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Sual: Fizioloji normaya asasan orta yagl insan il arzinds negs kilogramm yarma

istehlak etmalidir? (Coki: 1)
O5-10
03-5
06-14
08-12
®14-15

Sual: Fizioloji normaya asasan orta yagl insan gun arzinda neg¢e qram yarma istehlak

etmalidir? (Ceki: 1)
010-15
030-35



O20-40
®40-45
025-30

Sual: Umumi yarma normasinin negs faizini qarabasaq yarmasi toskil edir? (Caki: 1)
010-15
0 15-20
®©25-30
©10-18
018-25

Sual: Yarmalarin novlerini miayyan edarken asasen hansi gostariciler nazers
alinmalidir? (Caki: 1)

O keyfiyyatli olmasi, kimyavi terkibi, manimsanilmasi ve hazm olunmasi

O ziilal, yag, karbohidrat ve mineral maddalerle zengin olmasi

O organoleptiki, fiziki-kimyavi ve zararsizlik

O fiziki-kimyavi, keyfiyyatli olmasi, orqanoleptiki ve xarab olmus denlarin migdari
® temizliyi, keyfiyyatli, xarab olmus ve azilmis danlerin migdari

Sual: Mixtelif yarma ndvleri bir-birinden hansi alamatlerine gora farglenirler? (Coki: 1)
@® xarici gorinlsina, toxumlarin qurulusuna, nipsasta denslarinin formasi ve
Ol¢lsuna gora
Orengi, dadi, konsistensiyasi ve fiziki-kimyavi xassaslerine gore
Oyaglarin, zilallarin, mineral maddaslerin migdarina ve az hezm olunmasina gore
O toxumlarinin rengina, fiziki-kmyavi xassesine, nisasta denaciklerinin formasina ve
Ol¢lsuna gora
O toxumlarinin formasina, xarici ve daxili qurulusuna gore

Sual: Xirdalanmig arpa yarmasi hansi hissaciklerdan ibarstdir? (Coki: 1)
O meyvae qilafindan azad edilmis arpadan
O toxum qilafindan azad edilmis bugdadan
@® gigak gisasindan azad edilmis xirdalanmis arpadan
O aleyron tebagasindan azad edilmis cilalanmis bugdadan
O gigak gisasindan azad edilmis xirdalanmamis arpadan

Sual: iri 8lgull perlova yarmasini hansi xdreklerin hazirlanmasinda istifade olunur?
(Coki: 1)

Oduru siyiglarin ve ikinci xéraklarin

O sirin xdraklarin va quru xoraklarin

O duru siyiglarin ve birinci xoreklerin

® duru xoraklerin ve denavar slyiglarin

O quru xoraklerin ve duru siyiglarin

Sual: Manni yarmasi asasen denin hansi hissasinden ibaratdir? (Caki: 1)



O aleyron tebagasinden
@® endospermdan

O qilafdan
Oriiseymdan

O gigak gisasindan

Sual: Qarabasaq yarmasi hansi ¢gesidds istehsal olunur? (Caki: 1)
@® adi, buxara verilmis ve tezbigen
O adi, buxara verilmis ve gecbisen
O cilalanmig, buxara verilmis ve pardaxlanmis
O tezbisen, cilalanmamis ve xirdalanmig
O cilalanmig, hamarlanmis va gecbisan

Sual: Velamir yarmasinin digar yarmalardan uUstin cehatini gostarin? (Caki: 1)
O terkibindaki karbohidratlarin ve mineral maddalarin migdarina gére
® tarkibindaki zilallarin ve yagin migdarina gére
O terkibindaki vitaminlarin ve azotlu maddalerin migdarina gors
O terkibindaki amin tursularin va (izvi tursularin migdarina gore
O terkibindaki saglam nilivenin ve tezbismasine gore

Sual: Pardaglanmig duyunun cilalanmis duyudan farqgli cehatini gostarin? (Caki: 1)
®rangi ag, sathi nahamardir
Orengi yasil, sathi gabariqdir
Orengi qirmizi, sethi hamardir
O rengi qonur, sathi ¢ixintihdir
Orangi boz, sethi gabarigsizdir

Sual: Tebii sago hansi bitkinin gévdasinden alda edilan nisastadan istehsal edilir?
(Caki: 1)

O gecyetisan kartof sortundan

@® tropik saqo palmasi

O subtropik sago dlydstndn

O faras kartofun

O tezyetisan bugda sortunun

Sual: Respublikamizda sagonu hansi denli bitkinin nigsastasindan hazirlayirlar? (Caki:
1)

@® kartof ve qargidali

O gargidal ve dlyd

Obugda ve arpa

O noxud va soya

O velemir va govdar

Sual: Perlova yarmasi dlglsina gora nege ndmrada buraxilir? (Caki: 1)



O3
O4
@5
06
02

Sual: Arpa yarmasi olgusina gora nege ndmrada buraxilir? (Caki: 1)
O5

O4

®3

02

O1
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Sual: Asagidaki hansi sirada valemir yarmasinin bisma muddati diizgln olaraq
gostarilmisdir? (Caki: 1)

(O 50-80 daq

(0 60-90 daq

® 100-120 daq

(0 90-125 daq

(O 85-100 daq

Sual: Asagidaki hansi sirada bugda va duyu yarmalarinin bisma muddati dizgln
olaraq gosterilmisdir? (Caki: 1)

(O 20-25 daq

(O 50-60 daq

O 25-55 daq

® 30-50 daq

0O 15-25 daq

Sual: Yarmalarin sortu ve ndmrasi denlarin hnsi gostaricilerina gore tayin edilir? (Caki:
1)

O denda riiseym ve endospermin migdarina gora

Odendae yag ve zllalin migdarina gore

® tam keyfiyyastli denlerin migdarina va iriliyine gore

O denda kiiliin ve karbohidratlarin migdarina gore

Odeandae yagdin ve mineral maddslerin migdarina gors



Sual: DUyUu yarmasi hansi denli bitkiden alinir va ne¢a ndvda istehsal edilir? (Caki: 1)
O bugda denindan ve 3 névds
O arpa deanindan va 4 névdas
@® goltik denindan ve 2 névde
O gargidali denindan va 1 ndvde
O velemir deninden ve 5 novde

Sual: Yarmanin tarkibinda hansi kimyavi madde ¢oxluq taskil edir? (Caki: 1)
Ovyag
O zdlal
@® karbohidrat
Osu
O vitaminler

Sual: Qarabasaq yarmasi ne¢a gesidde istehsal edilir? (Caki: 1)
02
®3
O4
O5
O1

Sual: Poltava yarmasi dl¢usundan asili olarag nege némrads buraxilir? (Coki: 1)
O3
02
@4
O5
06

Sual: Manni yarmasi danin hansi hissasindan ibarat olub ve ne¢a markada buraxilir?
(Caki: 1)

O denin riseym hissasinden ve 3 markada

O denin qilaf hissasinden ve 2 markada

@® danin endosperm hissasindan ve 3 markada

O denin aleyron hissasinden ve 4 markada

O denin gabiq hissasinden ve 5 markada

Sual: Forma va qurulusundan asili olaraq arpa yarmasi negs névda istehsal olunur?
(Caki: 1)

O3

O4

O5

06

®2



Sual: Yarmalarin bioloji dayarliliyinin az olmasi hansi amin turgularinin migdarinin azhgi
ilo elaqadardir? (Caki: 1)

O histidin, trionin

O arginin serin

O qlisin, sistin

Ovalin, triozin

® lizin, metionin

Sual: Yarma konsentratlarinin birinci nahar xéreklerini hazirladigda hansi danlerdan
istifade olunur? (Caki: 1)

Oarpa

@® paxla

O garabasaq

Oduyi

O velemir

Sual: Hansi xdrakler yarma konsentratlarina daxildir? (Caki: 1)
@® duru, quru va sirin xorakler
O duzlu, duzsuz ve yagli xorakler
O duzsuz, duru va yagsiz xorakler
O duzlu, dadli ve dadsiz xorokler
O sirin, yagsiz ve duzsuz xorakler

Sual: Keyfiyystinden asili olaraq saqo yarma negs sortda buraxilir? (Caki: 1)
O5
O4
06
®2
O1

Sual: Cilalanmis diylnun pardaglanmig duyudan fergli cehatini gdsterin? (Caki: 1)
O temiz aleyron tebagasindan ibarst olub, sathi gabarigsiz ve tiindddr
® temiz endospermdan ibarst olub, sathi hamar ve parlaqgdir
O temiz gigak gisasindan ibarst olub, sathi qabariq ve tiinddir
O temiz toxum qilafindan ibarst olub, sathi nahamar ve saffafdir
O temiz meyvae qilafindan ibarst olub, sathi ¢ixintilidir ve parlaqdir

Sual: Adi va tezbisen qarabasaq yarmalari nec¢a ¢esidds istehsal olunur? (Caki: 1)
06
O5
O4
O3
®2



Sual: Adi va tezbisan qarabasaq yarmalari hansi gostaricilera gora bir-birinden
forglanirler? (Caki: 1)
Oiiriliyine, dadina, rengina va tarkibinde karbohidratlarin migdarina gore
O konsistensiyasina, dadina ve hazm olunma gabiliyystine gore
® rangina, konsistensiyasina va terkibindeki maddaslarin migdarina gore
Odadina, iyine, konsistensiyasina va tarkibindski zilallarin migdarina goére
O orqganoleptiki, iriliyine ve tezbisma qabiliyystine gore

Sual: Xirdalanmig arpa yarmasinin perlova yarmasindan fergli cahatini gostarin? (Caki:
1)

® cilalanmir va tarkibinds selliloza goxdur

O cilalanir ve terkibindas selllloza azdir

O pardaxlanir va terkibinds nisasta goxdur

O pardaxlanmir va tarkibinds nisasta azdir

O hamarlanir va tarkibindes zilal goxdur

Sual: Xirda 6l¢ulu perlova yarmasini hansi xoraklarin hazirlanmasinda istifada olunur?
(Caki: 1)

O denaver slyiglarin

O ikinci xoraklarin

O birinci xoraklarin

O duru xoraklerin

®duru slyiglarin

Sual: Arpa yarmasi hansi hissaciklerdan ibaratdir? (Caki: 1)

O gigak gisasindan gisman, meyva, toxum qilafindan ve aleyron tabagasinden
tamamile temizlanmis nlvadan

@® gigak gisasindan tamamila, meyva, toxum qilafindan ve aleyron tebagasindan
gisman tamizlanmis ndvadan

O gigak gisasindan, meyva, toxum qilafindan ve aleyron tabagasindan

O gigak gisasindan azad edilmis, meyve, toxum qilafindan ve xirdalanmis arpadan
O aleyron tebagesindan, meyva va toxum gilafindan temizlenmis niiveden

Sual: Hidrotexniki emalindan asili olaraq yarmalar hansi formada olur? (Caki: 1)
O bisirilis ve bigiriimamis
O cilalanmig ve cilalanmamis
O pardaxlanmis va cilalanmig
@® buxara verilmis ve buxara verilmamis
O xirdalanmis va xirdalanmamis

Sual: Emali usulundan asili olaraq yarmalar hansi formada olur? (Caki: 1)
O buxara verilmis, cilalanmig va azilmis
O azilmis, bigiriimis ve buxara verilmis
® cilalanmig, pardaxlanmis ve xirdalanmis



O buxara verilmis, bismis ve xirdalanmis
O xirdalanmis, yuyulmus va azilmis

Sual: Umumi yarma normasinin negae faizini paxlall yarmalar tagkil edir? (Caki: 1)
010-12
®14-16
018-20
015-18
016-25

Sual: Umumi yarma normasinin negae faizini diiyli yarmasi tagkis edir? (Caki: 1)
08-10
O10-15
025-30
®©18-20
017-25

Sual: DUyUu yarmasi hansi bitkinin emali naticesinda istehsal olunur? (Caki: 1)
® coltik
O bugda
Oarpa
O gargidal
O garabasaq

Sual: DUyUu yarmasinin istehsal névunun sayini gostarin. (Caki: 1)
®2

O3

O4

O5

06
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Sual: Zulallarin manimsame qabiliyyati daha yuksak olan yarmalari gosterin? (Caki: 1)
Odari ve velemir
® manni ve diyi
O arpa va qargidali



Oduayd ve dari
Odari va valemir

Sual: Yarmada yaglarin manimsama qabiliyyatini gosterin? (Caki: 1)
®93%
O75%
O 83%
0 65%
O70%

Sual: Karbohidratlarin menimsama qabiliyyeti daha yuksek olan yarmalari gosterin ?
(Goki: 1)

O govdar va velemir

@ diyl ve qargidal

Obugda ve arpa

O manni ve paxlava

Odari ve manni

Sual: Hansi yarmalarin terkibinde daha ¢ox ballastik maddaler vardir? (Coki: 1)
Odari, qargidali, diyi
@® velemir, qarabasaq, bugda
Odulyd, manni, arpa
O bugda, dlyd, velamir
O govdar, dlyd, dari

Sual: Asagidaki hansi sirada perlova yarmasinin istehsal prosesi diizgin olaraq
gostarilmisdir? (Caki: 1)
@® gigak gisasindan --toxum ve meyvae qilafindan temizlanme--- cilalanma---
hamarlanma--- slenmsa --- sortlagdirma --- qablasdirma
O cilalanma --- hamarlanma --- toxum ve meyva qilafindan temizlenma --- slenma
---gqablasdirma
O hamarlanma--- cilalanma --- sortlagdirma, aleyron ve toxum qilafindan temizlenma
O aleyron va toxum qilafindan temizlenms --- sortlagdirma --- gablagdirma ---
qurutma
O qurutma ---sortlagsdirma, meyve ve toxum qilafindan temizlema--- gablagdirma

Sual: Asagidaki hansi sirada diyu yarmasinin istehsall prosesi dizgun olaraq
gostarilmisdir? (Caki: 1)
O ¢igek gisasindan temizlanir --- bisirilir --- govrulur --- sortlasdirilir --- qablasdirilir
O meyvae qilafindan temizlenir --- pardaxlanir --- cilalanir --- gablasdirilir ---
sortlasgdirilir
® galtik gabigdan temizlanir --- cilalanir --- sortlagdirilir --- gablasdirilir
O toxum qilafindan temizlenir --- buxara verilir --- qovrulur --- sortlasdirilir ---
gablasdirilir
O aleyron va toxum qilafindan temizlenir --- cilalanir --- qovrulur --- sortlagdirilir ---
gablasdirilir



Sual: Hansi sirada pardaglanmis dayU yarmasinin istehsal prosesi diizgin olaraq
gostarilmisdir? (Caki: 1)
O dlyd gigek gisasindan tamizlenir, meyva va toxum qilafindan tamamils ayrilmaqla
@® gabigi cixarilmis dliyliden pardaglayici masinlarda riiseym, meyve ve toxum qilafi,
aleyron tabaqgasinin bir hissasini kanar etmakla
O aleyron, toxum ve meyva qilafini giyman ayirmagla
O cilalanmig diyliden riiseym, toxum va gi¢ak gisasini ayirmagla
O dlyd gigek gisasindan tamizlenir ve diylinin terkibinds olan mineral maddaleri
kanar etmakla

Sual: Cilalanmig diyunu hansi yolla emal etmakls alda edirlor? (Caki: 1)
O pardaglanmamis diyliden pardaglayici masinlarda emal etmakle
O cilalanmamig diiyldan pardaglayici masinlarda emal etmakla
O cilalanmis dlytden cilalayici masinlarda emal etmakle
O yarimslsavari pardaglanmamis diiyliden pardaglayici masinlarda emal etmakle
@® suisavari pardaglanmis dlyidan cilalayici masinlara emal etmakls

Sual: Saqo yarmasi hansi hissaciklarden ibaratdir? (Caki: 1)
O gigak gisasindan azad edilmis xirdalanmis arpadan
O toxum qilafindan azad edilmis bugdadan
@® yapisqganlasdiriimis nigsastanin xirda denaciklarindan
O meyvae qilafindan azad edilmis arpadan
O aleyron tebagasindan azad edilmis velemirdan

Sual: Yarma kosentratlarinin ikinci nahar xdroeklarina hansi xérakler aiddir? (Coki: 1)
O mixtelif duru, duzsuz ve duzlu xoéraklar
O mixtslif, paxla denlarindan hazirlanan stdld, stli ve st-yarmali xérakler
® miixtelif yarmalardan hazirlanan atli, sekar slavali, stidlli ve teravez-yarmal
xoraklar
O mixtelif duzsuz ve duzlu xorakler, st yarmali xoraklar
O mixtelif bugda denlerinden hazirlanan stidll, duru ve quru xorakler

Sual: Yarmanin namliyinin nege faizdan ¢ox olmasina yol verilmir? (Coki: 1)
012
010
®14
015
013

Sual: Asagidaki hansi sirada yarmada rast galen kanar qarisiglar tam dizgin olaraq
gostarilmisdir? (Caki: 1)

O mineral, Uizvi gqarisiglar, zibil garisiglar, tursu ve galavi garisiglari

O xarab olmus danler, unlu hissa, metal qarisiqglar, unlu hissa



® mineral, Gizvi garisiglar, xarab olmus danler, toxum qilafi ayriimamis denler, unlu
hisse, azilmis nlva

Ounlu hissa, azilmis nlive, xarab olmus yarma danleri, metal garisiglar

O azilmis nlve, mineral qarisiglar, (izvi ve mineral qarisiglar

BoLma: 0201

Ad 0201
Suallardan 16
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Suallari garisdirmaq B
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Sual: Unun emali prosesi ne¢ce marhaleden ibaratdir? (Caki: 1)
05
06
04
O3
®2

Sual: Hidrotermiki emal prosesinda taxil hansi suda yuyulur? (Coki: 1)
Oisti va turg suda
®soyuq vae isti suda
Oduzlu ve buzlu suda
O'soyuq ve gqaynar suda
O buzlu ve galavili suda

Sual: Taxilin yadulmasi hansi dezgahlar vasitesile hayata kegirilir? (Coki: 1)
® ozici
Ovyayicl
O sopici
O toplayici
O dograyicl

Sual: Taxilin yudulmasindae istifade olunan azici dezgahlarin asas hissasi hansi
valdan ibaretdir? (Coki: 1)

O sathi gabariq olan iki mis valdan

@® sathi kale-kotir olan iki guqun valdan

O sathi hamar olan iki polad valdan

O sathi yumsagq olan iki aliminium valdan

O sathi bark olan iki demir valdan

Sual: Taxilin Gyadulmasi nega Usulla hayata kegirilir? (Coki: 1)



O5
O1
O4
O3
@2

Sual: Tekrar Uyutma nece muxtaliflikde olur? (Caki: 1)
04
O3
®2
O5
06

Sual: Hansi daracali Uyutma sortlu Gyutma adlanir? (Caki: 1)
O asag deracali Gyltma
O orta deracali tiyitma
O mirakkab daracali liylitma
@ yiiksak daracali Gyltma
O sade deracali Gyitma

Sual: Unun iriliyini tayin eden cihazi gosterin? (Coki: 1)
O mikroskop
O kalorimetr
O ivanov slayi
® Juravlyov slayi
O purka

Sual: Birsortlu Gyutma Usulu ile hansi sort un alinir ve bu unlarda unun UGmumi gixari
neca faiz olur? (Caki: 1)

O kepakli ve kepeksiz govdar unu, gixari 40-45%

® 1-ci va 2-ci sort un, ¢ixari 72-85%

O kepakli govdar ve bugda unu, gixari 0-10%

O kepaeksiz govdar ve sla sort un, gixar 0-25%

O 2-ci va 3-cli sort un, ¢ixari 28-30%

Sual: Unun ¢orakbisirma qabiliyyati hansi gostaricilerin teyin edilmasina asaslanir?
(Caki: 1)

O endosperm va ziilalla zengin olmasi

O zilal ve yag amsls gatirma gabiliyyati

® unun «glici» ve qaz emale gatirma qabiliyyati

Ounun «glci» ve kiindays galma middati

O gicqirma va kiindaya galma miiddati

Sual: Unun «gucli» dedikde ognun hansi gabiliyyati nezerda tutulur? (Caki: 1)



O zulal emals gstirma gabiliyysti

Oyag smala gatirma qabiliyyasti

@® xemir amals gstirma gabiliyyati

O karbohidrat emale gatirme gabiliyysti
O gsakar amals gatirma gabiliyyati

Sual: Unun gaz amale gatirma qabiliyysti ¢orayin hansi xususiyyatini seciyyalendirir?
(Caki: 1)

O gorayin dadini ve rangini

O ¢orayin hacmini ve raengini

® ¢orayin hacmini ve mesamaliliyini

O ¢orayin konsistensiyasini va iyini

O ¢orayin masamaliliyi ve yxsi bismasini

Sual: Unun sortu artdigca onun tarkibinde hansi karbohidratlarin migdari artir? (Caki: 1)
O qgliikozinin
O selliilozanin
@® nisastanin
O glikozanin
O saxarozanin

Sual: Asagida hansi sirada unun sort ve névindan asili olarag onlarin terkibinda
zulalin migdari duzgun olaraq gostarilmisdir? (Caki: 1)

O13-17%

015-20%

09-21%

®©9-16%

010-15%

Sual: Unun tarkibi esasan hansi zulallardan ibaratdir? (Caki: 1)
O kozein va kallogen
O mioglobin ve aktin
O miozin ve aktin
@® glltelin ve gleadin
O gliadin ve miozin

Sual: Unun tarkibinde olan fermentlarden hansilari xisusi eshamiyyet kasb edir? (Caki:
1)

Olipaza ve esteraza

O gliikozooksidaza va lipoksigenaza

@® amilaza ve proteaza

O proteaza va pektinesteaza

Olipaza ve amilaza

BoLma: 0202




Ad 0202

Suallardan 9
Maksimal faiz 9
Suallari garigsdirmaq =]
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Unun amtealik keyfiyyeti esasoen hansi gostericiloerdan asilidir? (Caki: 1)
O taxil danlarinin mangayindan ve unun gesidindan
O taxil denlerinin mixtslifliyinden ve unun sortundan
O taxil danlerinin amtes sortundan va unun ranginden
® taxil novlerinin tamizliyinden va keyfiyyst gostaricilerinden
O taxil danlerinin emalindan va unun temizlik derecasinden

Sual: Sade Uyutmae Usulu ile hansi név un alinir? (Caki: 1)
O 1-ci ve 2-ci sort bugda unu
O ela va narin Uyadilmis bugda unu
O kepakli covdar ve kepakli velamir unu
O ela va 1-ci sort bugda unu
@ kepakli covdar ve bugda unu

Sual: Sadea Uyutma Usulu ile alinmis kepakli bugda ununun ¢iximini gésterin? (Coki: 1)
©®96%
O 85%
0O 90%
O 80%
0 95%

Sual: Sadea Uyutma Usulu ile alinmis kepakli govdar ununun ¢iximini gostarin? (Caki: 1)
0O 35%
®95%
O 80%
O75%
O87%

Sual: Birsortlu tyltmads hansi sort un alda edilir? (Coki: 1)
O sla va denaver sort
O 1-ci ve sla sort
O 2-ci va 3-cl sort
O sla va 2-ci sort
® 1-ci ve 2-ci sort



Sual: Ikisortlu Gyiitmada nega sort un almaq olar? (Caki: 1)
O1
®2
O3
04
O5

Sual: Ugsortlu tiylitmada nege sort un alsinir? (Coki: 1)
O1
02
O3
@4
O5

Sual: Sads Uyutmsa Usulu il hansi ndv un alinir va bu unlarda unun Gmumi ¢ixari ne¢a
faiz olur? (Caki: 1)

O 1-ci va 2-ci sort un, ¢ixari 0-25%

O 1-ci denavar un, ¢ixarl 40-45%

O 2-ci va 3-cli sort un, ¢ixari 72-85%

@® kapakli covdar ve bugda unu, g¢ixari 96-95%

O kepakli govdar ve sla sort un, gixar 0-10%

Sual: Asagida hansi sirada unun tarkibinda olan fermentlarin rolu dizgin olaraq aks
olunmusgdur? (Caki: 1)

O xamirin yetismasinde ve qaz emals gstirmesinds

O xemirin gicqirmasinda ve yetismasinda

O xamirin bismasindes ve yogrulmasinda

O xemirin oksidlagsmasinds va kiindslenmasinds

® xemirin yogrulmasinda ve gicqirmasinda

BoLMa: 0203

Ad 0203
Suallardan 12
Maksimal faiz 12
Suallari garigsdirmaq A
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Ugsortlu Giyiitmada alinan 2-ci sort unda unun ¢ixarinin faizle migdarini gosterin.
(Caki: 1)

O0-25%

O0-10%

O 40-45%

0 20-32%



®13-28%

Sual: Unun 6z maddasinin (xam yapigganligi) keyfiyyati hansi gostericilora gore tayin
edilir? (Caki: 1)

Oyagin, zllalin ve karbohidratlarin miqdarina gora

Ovyagin, tursulugun ve kllin migdarina gore

®rangina, uzanmasina va elastikliyina gors

O dadina, selliiloza ve nisastanin migdarina gore

Orangina, nisasta ve zllalin migdarina gore

Sual: Ugsortlu tylitma Usulu ile hansi sort un alinir ve bu unlarda unun Gmumi ¢ixar
neca faiz olur? (Caki: 1)

O 1-ci va 3-cli sort un, ¢ixari 28-30%

® sla, denavar, 1-ci ve 2-ci sort un, ¢ixarl 78%

O ela, denavar, kapaksiz bugda unu, ¢ixari 72%

O 1-ci ve 2-ci sort denavaer, slenmis covdar unu, ¢ixari 58%

Oela, 1-ci ve 2-ci sort un, gixari 85%

Sual: Ugsortlu tiyiitmada alinan 1-ci sort unda unun ¢ixarinin faizle migdarini gosterin.
(Caki: 1)

O 45-55%

O 30-35%

O 55-60%

®40-45%

O 45-50%

Sual: Ugsortlu tiylitmada alinan sla sort unda unun gixarinin faizle migdarini gdstarin.
(Caki: 1)

O 0-30 va ya 0-45%

O 0-40 ve ya 0-48%

®0-10 va ya 0-25%

O 0-15 ve ya 0-30%

O 0-20 va ya 0-35%

Sual: ikisortlu Gyitmade Umumi unun gixari nege faiz taskil edir? (Caki: 1)
®78%
0O 68%
O55%
0O 85%
O72%

Sual: Ikisortlu Gyiitmadan alinan 2-ci sort unda unun gixarini gdsterin (Caki: 1)
0O 45-50%
0 25-30%



O 30-35%
O 40-45%
®28-38%

Sual: ikisortlu Gyiitmadan alinan 1-ci sort unda unun gixarini gdsterin. (Caki: 1)
O 30-40%
O 38-42%
O 28-38%
®40-45%
O 50-55%

Sual: Birsortlu tyUtmaden alinan 2-ci sort unda unun ¢ixarini gosterin. (Gaki: 1)
O 80%
® 85%
O70%
O75%
O 72%

Sual: Birsortlu tyutmaden elds edilen 1-ci sort unda unun ¢ixarini gostarin. (Caki: 1)
®72%
062%
O 85%
O 80%
O75%

Sual: Hansi sirada taxilin ytudilmays hazirlanmasi prosesi dlizgun olaraq
gostailmisdir? (Coki: 1)
O taxihin kenar garisiglardan temizlenmasi - soyuq va isti suda yuyulmasi - toxum
qilafindan ayrilmasi - Gyudulmasi
O taxihin meyva toxum qilafindan ayrilmasi - isti suda yuyulmasi - hidrotermiki emal
edilmasi
O taxihn isti suda yuyulmasi - aleyron ve toxum qilafindan ayrilmasi - hidrotermiki
emal edilmasi - azici dezgahlardan kegiriimasi
O taxilin soyuq suda yuyulmasi - Ust sathinin temizlenmasi - gabigin soyulmasi -
aleyron tabagasindan temizleanmasi
@ taxilin qarisiglardan ayrilmasi - Ust sathinin temizlenmasi - qabiginin bir hissasinin
soyulmasi - hidrotermiki emal edilmasi

Sual: Taxilin yudulmays hazirlanmasi prosesi ne¢ga marhalaeden ibaratdir? (Caki: 1)
O5
06
@4
02
O3



B6Lma: 0301

Ad 0301
Suallardan 28
Maksimal faiz 28
Suallari garigsdirmaq EA
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Cdrayin keyfiyyati hansi amillerdan asilidir? (Caki: 1)
@ istifade olunan xammaldan va texnoloji prosesdan
O unun sortundan ve ziilalla zengin olmasindan
O gidalihq daysrindan va vitaminle zangin olmasindan
O xam yapisqanligdan ve xammaldan
O kimyavi terkibinden ve texnoloji prosesdan

Sual: Cdrakbisirmada istifade olunan xammallar nega qrupa bolunar? (Caki: 1)
®2
O3
O4
06
O5

Sual: Coroekbisirmada istifade olunan asas xammallari gosterin? (Caki: 1)
Osld, yag, duz, maya
®un, su, maya,duz
Ossu, un, sid, yag
O maya, duz, sakar, kismis
O duz, su, yumurta, sakar

Sual: Corokbisirmada istifade olunan slave xammallari gosterin? (Caki: 1)
Ossld, yag, un, su, yumurta, xas-xas
O goakar, yag, maya, duz, yumurta, su
®yag, soker, siid, yumurta, xas-xas
Oyumurta, yag, duz, su, maya, un
O xas-xas, yumurta, maya, su, duz

Sual: Corekbisirmada asasen hansi mayalardan istifade olunur? (Coki: 1)
O quru, bakterial va sixilmamis
O sixilmamis, bakterial ve qurudulmus
@ sixiimis,duru va quru
O duru, bakterial ve tozvari
O bakterial, tozvari ve sixilimis



Sual: Keyfiyyatina gore quru maya ne¢a ndve ayrilir? (Caki: 1)
O3
®2
04
06
O3

Sual: Xemir yogrulmazdan avval hans eamaliyyatlar hayata kecrilir? (Caki: 1)
O xemirs alave edilen xammallarin keyfiyyati yoxlanilir ve terezide gakilir
O xemirin yetismasi ve yogrulmasi diggastle yoxlanilr
@® resepte uygun olaraq terazide ¢akilir vo dozatorda avtomatik olguliir
O xemirin terkibinds suyun ve yagin migdari misyyan edilir
O xemirin sismasi ve gaz emala gatirma qabiliyyati yoxlanilir

Sual: Xemirin hazirlanmasi ne¢a Usulla hayata kegirilir? (Coki: 1)
O5
04
O3
®2
O1

Sual: Xemirin opar Usulla hazirlanmasi nece fazadan ibaratdir? (Caki: 1)
O1
®2
O3
O5
06

Sual: Fizioloji normaya asasan orta yagl insan gun arzinda neg¢a qram ¢orak istehlak
etmalidir ve bunun nege grammi bugda ve ¢ovdar ¢orayinin payina dusmalidir? (Caki:
1)

(O 500 g; 200 g bugda, 300 g govdar

®450 q; 280 g bugda, 170 q covdar

(300 g; 150 g bugda, 150 q govdar

(400 q; 250 g bugda, 150 q covdar

(O350 q; 150 g bugda, 200 g govdar

Sual: Corek va ¢orak mamulatlari orqanizmin bitki yaglarina olan telabatinin nege
faizini 6deyir? (Caki: 1)

O40%

0O 35%

O 30%

®38%

O 36%



Sual: Asagdidaki hansi sirada kegmis SSRI-nin ¢éroekbisirme senayesinde istehsal
olunan ¢orak-bulka memulatinin say1 dizgin olaraq gostarilmisdir? (Caki: 1)
O500-600
O 505-700
0 408-650
®704-900
(O704-1000

Sual: Asagidaki hansi sirada pahriz ¢oérak mamulatina aid olan ¢érak memulatinin sayi
duzgln olaraq gostarilmisdir? (Caki: 1)

@10

012

015

014

013

Sual: Cdrayin tipii hansi xUsusiyyati ile muayyanlasdirilir? (Coki: 1)
O istifade olunan xammallarin keyfiyyati ilo
O istifada olunan slave xammallarin keyfiyysati ile
@ istifade olunan unun tipii il
O istifads olunan dad va tam verici maddalarin migdari ils
Oistifade olunan yagin ve sakerin migdari ile

Sual: Cdrayin hazirlanma reseptina asasan ¢orok-bulka mamulati nega névda
hazirlanir? (Ceki: 1)

02
@3
O4
O5
)

Sual: Sada ¢orayin hazirlanmasinda asas hansi xammallardan istifade olunur? (Caki:
1)

Oun, su, duz, sekardan

O'su, un, duz, sakar, siid mahsullarindan

®un, su, duz, maya, acl xemirdan

O dugz, su, un, maya, sirin xemirdan

Oun, duz, su, acl xemirden, gaymaqdan

Sual: Corek-bulka mamulati sortlarina géra nega sortda istehsal edilir? (Caki: 1)
04
O5
06
02



@3

Sual: Adlarina gore ¢orek-bulka memulati ne¢a ndvda buraxilir? (Caki: 1)
04
02
@3
O5
O1

Sual: Aliciya satilma usuluna gora ¢orak-bulka mamulati nege névda buraxilir? (Caki:
1)

®2

O3

O4

O5

O1

Sual: Hansi sirada sobada ¢orayin bigirilma temperaturu diizgin olaraq gostarilmisdir?
(Caki: 1)

(0 200-250 daracs C

(0 220-300 daracs C

®210-280 daracs C

(O 180-220 daraca C

(O 160-260 daracs C

Sual: Respublikamizin ¢orakbisirma muassisasinda ne¢a adda ¢odrok-bulka mamulati
istehsal edilir? (Caki: 1)

0125

0135

0148

0156

® 136

Sual: Respublikamizin ¢orakbisirma muassisasinda istehsal edilon muxtalif név ¢orak-
bulka mamulatindan neg¢a ndvu ¢drek memulatina aiddir? (Caki: 1)

O60

040

O50

®70

©80

Sual: Respublikamizda istehsal olunan ¢orak-bulka memulatlarindan neg¢a névid milli
¢corak mamulatina aiddir? (Coki: 1)

037
O35



®27
025
038

Sual: Respublikamizda istehsal olunan ¢érak-bulka memulatindan neg¢a noévu pahriz
¢corak mamulatina aiddir? (Caki: 1)

08

015

020

@10

O5

Sual: Respublikamizda istehsal olunan ¢érek mamulatindan nega ndvu mualicavi ¢orak
memulatina aiddir? (Caki: 1)

@3

O5

06

02

O4

Sual: istifade olunan unun néviinden asili olaraq ¢orek memulati nece néve bélinir?
(Caki: 1)

06

O5

02

O3

@4

Sual: Corayin tipii hansi gostericiye géra muayyen edilir? (Caki: 1)
Oistifade olunan xammalin novd ile
@ istifadea olunan unun tipii il
Oistifada olunan unun Gyladilmasi ile
Oistifada olunan unun tarkibi ile
Oistifade olunan mayanin novd ile

Sual: Cdrayin hazirlanma reseptina asasan ¢orok-bulka mamulati nega néva bdolunur?
(Caki: 1)

02

O4

@3

06

05

BOLMa: 0302
Ad 0302



Suallardan 22

Maksimal faiz 22
Suallari garigsdirmaq A
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Xemirda xo6rak duzunun rolunu gésterin? (Caki: 1)
O xamirin sismasini ve gidaliliq dayarini artirir
O xemirin fermentativ fealiyyatini ve dadini artirir
O xemirin gicqirmasini ve konsistensiyasini yaxsilasdirir
@® xamirin konsistensiyasini ve dadini yaxsilasdirir
O xamirin gaz emale gatirma va qgidaliliq dayaerini artirir

Sual: Xemira alave edilon xdrak duzunun faizle migdarini gosterin? (Coki: 1)
®1-2%
02-3%
03-5%
O4-7%
04-6%

Sual: Xemirda gekar tozunun rolunu gosterin? (Caki: 1)
O xemirin sismasini ve gaz emalse gatirma gabiliyyatin yaxsilasdirir
® gidaliliq dayerini artirir ve dadini yaxsilasdirir
O xemirin sismasini ve gidaliliq deyarini artirir
O xamirnin qaz amale gatirme gabiliyyatini ve konsistensiyasini yaxsilagdirir
O xemirin konsistensiyasi ve sismasini yaxsilasdirir

Sual: Mayanin gicqirma gucu xemirin hansi keyfiyyet gostericisini xarakterize edir?
(Caki: 1)

O xemirin qicqirma gabiliyyatini

O xemirin feromentativ qabiliyyastini

O xemirin gaz emals gatirma gabiliyyati

® xamirin yumsaltmagq qabiliyystini

O xemirin sismasini gabiliyyastini

Sual: Quru maya hansi mayanin qurudulmasi yolu ile hazirlanir? (Ceki: 1)
@® sixilimis mayani 8-11% namliye gader qurutmagqla
O quru mayani 11-15% namliye gedar qurutmagla
O bakterial mayani 5-10% namliye gader qurutmagla
O maya sudunu 8-12% namliye qadar qurutmagqgla
O tozvari mayani 12-15% namliys gadar qurutmagla

Sual: ©la név quru mayanin galdirict gicunu gosterin? (Caki: 1)



O 50 daq
045 daq
® 70 daq
(090 daq
O 60 daq

Sual: 1-ci sort quru mayanin galdirici glcunu gdsterin? (Caki: 1)
O 60 daq
O70daq
O 85 daq
®90 daq
O 75 daeq

Sual: iri ¢éraklards (500 g-dan ¢ox) bisma ve soyuma zamani kitlesinin itmasinin faizle
migdarini gosterin? (Coki: 1)

O 5%

O 8%

O20%

®10%

O15%

Sual: Xirda ¢oraklarde bisma ve soyuma zamani kitlesinin imtesinin faizle migdarini
gostarin? (Caki: 1)

0 6%

O12%

O18%

O10%

®15%

Sual: Asagidaki hansi sirada milli gérak mamulatina aid olan ¢érak mamulatinin sayi
duzgln olaraq gostarilmisdir? (Caki: 1)

O30

025

023

022

®27

Sual: Asagidaki hansi sirada mualicavi ¢orak mamulatina aid olan ¢érak mamulatinin
sayl duzgun olaraq gosterilmisdir? (Caki: 1)

06

o7

04

@3

O5



Sual: Corek-bulka mamulatinin ¢esidi hansi amillarden asilidir? (Caki: 1)
Ounun sorntundan, néviinden, alavalarden va ziilalla zengin olmasindan
O unun néviindan, slavelerdan, sortundan ve karbohidratlarla zengin olmasindan
® unun sortundan, néviindan, slavalardan, bisiriimasi ve formalanmasindan
O unun ndviindan, bisiriimasindan, formalanmasindan va sakarle zengin olmasindan
O unun sortundan, néviindan, slavslerdan ve yagla zangin olmasindan

Sual: istifade olunan unun néviindan asili olaraq ¢drok-bulka memulatinin sayini
gostarin? (Caki: 1)

06

05

O3

02

@4

Sual: Bigirilma Usuluna gora ¢orok-bulka mamulati ne¢a ndv formada bigirilir? (Caki: 1)
O3
04
O5
®2
O1

Sual: Corayin Uz gabigina qizili-gahvayi reng veran maddani gosterin? (Coaki: 1)
O nuklein tursusu
O amin tursusu
O tripsin
® melanoid
O ximotripsin

Sual: Hansi sirada ¢orayin soyutma zamani ¢akisinipn azalmasinin faizle migdari
dizgln olaraq gostarilmisdir? (Caki: 1)

®3%

O5%

O1%

O2%

O4%

Sual: Faktiki ¢gorak ¢iximi hansi amillarden asilidir? (Caki: 1)
® unun sortundan, ¢orayin namliyinden, dlglistinden ve hansi formada
hazirlanmasindan
O unun néviindan, ¢orayin tarkibindan, dlglsiinden ve yaxsi bisiriimasindan
O unun tipindan, ¢oérayin mesamealiliyinden, tursulugundan ve onun emal
prosesindan
O unun terkibindan, ¢orayin hacmindan, namliyinden ve onun saxlaniimasindan



O unun sortundan, ¢orayin emalindan, dlglisiindan ve yaxs bismasindan

Sual: Cdrakbisirma xususiyystine géra ¢ovdar unun bugda unundan fargli cehatini
gostarin? (Caki: 1)
O xamirin qarisdiriimasina va bisirilmis ¢orayin dadina gors

@® xemirin yogrulmasina ve xemirin hazirlanmasinda duru ve qicqirdilmis mayadan
istifade edilmasna gore

O xamirin fasilesiz garisdiriimasina ve xemirin hazirlanmasinda garisiq mayadan
istifade edilmasina gora

O xamirin kiindslenmasina ve xamirin hazirlanmasinda daha gox mayadan istifade
edilmasina gora

O xemirin tez yetismasina va xemirin hazirlanmasinda asasan sixilmis mayadan
istifadesina gora

Sual: Xamirin hazirlanmasinda fasilasiz garisdirma Usulunun farqgli xUsusiyyatini
gostarin? (Caki: 1)
O esasan quru mayadan istifade edilmasina ve alinan ¢orayin daha yaxsi bismasina
gora
® asasan duru mayadan istifade edilmasina ve alinan gorayin gox yaxs! bircinsli
konsistensiyasina gore
O esasan sixilmig mayadan istifade edilmasinea ve alinan ¢oérayin keyfiyyatli olmasina
gora
O esasen daha ¢ox mayadan istifade edilmasine ve alinan ¢orayin daha bark
konsistensiyasina gore

O esasan qarisiq mayadan istifade edilmasina ve alinan ¢orayin daha yaxsi
masamaliya malik olmasina gére

Sual: Corok-bulka mamulatinin ¢esidi hansi amillarden asilidir? (Caki: 1)
O unun sortundan, slenmasindan, gablasdiriimasindan ve saxlanma garaitindan
O unun terkibinden, tursulugundan, 6zlilliylinden ve qaz emals gstirme
gabiliyyatindan
® unun sortundan, néviindan, slavalaerdan, bisiriimasi ve formalasma Usullarindan

O unun ndviindan, sortundan, terkibindan, tursulugundan ve fermentativ
foaliyyatindan

O unun terkibindan, néviindan, saxlanma seraitindan, formalasma tsulundan ve
alavalerin migdarindan

Sual: Sada ¢orayin hazirlanmasinda hansi xammallardan istifada olunur? (Caki: 1)
Osld, duz, maya, su ve semani ekstrakt
Oduz, maya, kismis, siid ve govdar semanisi
Osu, duz, xas-xas, yumunrta ve arpa semanisi
®un, su, duz, maya ve acixemir
O maya, su, duz, yag ve kismis

Sual: Bisirilma Usuluna gora ¢orak-bulka memulati ne¢a formada istehsal olunur?

(Caki: 1)



O1

®2

O3

O4

06
BoLma: 0303
Ad 0303
Suallardan 20
Maksimal faiz 20
Suallari garisdirmaq =]
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: 2-ci sort undan hazirlanmig bugda ¢orayinin farglendirici xtsusiyyetini gosterin?
(CGaki: 1)
O xemrina stid mahsullari slava edilmasi ila, masamaliliyi ve tursulugu daha gox
olmasi ila
Oicliyi daha ag, zerif masamealiliys ve asaodi masamaliliye ve tursuluga malik olmasi
ilo
@® xamirine 4% sokar slave edilmasi ila, oval formada, rengi tiind, masamealiliyi 1-ci
sorta nisbaten az vae sirintahar dada malik olmasi ile
O xemirina sid zllal slave edilmasi ils, igliyinin daha ag ve yliksek masamaliliye
malik olmasi ile

Oigliyi daha ag, zeif mesamaliliye ve daha asagi tursuluga malik olmasi ile

Sual: 1-ci sort undan hazirlanmig bugda ¢orayinin farglendirici xtsusiyyetini gosterin?
(Caki: 1)
O iz tind rengli, sathi kele-kotir, icliyi yumsaq, ylksek tursuluga ve mesamaliliye
malik olmasi ile
@ icliyi ag, mesamealiliyi nisbatan ¢ox, tursulugu az ve sirin dada malik olmasi ile
O xemirina sid zllal slave edilmasi tle, masamaliliyi ve tursulugu yiiksek olmasi ils
O xemirina siid mahsullari slave edilmasi ila, sathi kale-kotir, yliksek masamaliliys
v tursuluga malik olmasi ila

Oigliyi daha ag, zerif masamealiliye ve asagi tursuluga malik olmasi ile

Sual: Kepakli undan hazirlanmig bugda ¢orayinin farglendirici xsusiyyatlarini gosterin?

(Caki: 1)

olmasi ila
® (izU tlnd rengli, kale-kotlr gabiqli, igliyi yumsaq, yiksek tursuluga ve orta
masamaliliya malik olmasi ile

O izl sari rengli, hamar gabiql, igliyi ag, yiksek tursuluga ve masamsaliliys malik
olmasi ile



O Uizl boz-sari rangli, sathi kale-kotir, igliyi yumsaq, asagi tursuluga ve masamaliliys
malik olmasi ile

O iz tlnd rengli, sethi hamar, icliyi ag, mesamaliliyi ve tursulugu nisbsten az olmasi
ilo

Sual: dla sort undan hazirlanmig bugda ¢orayinin ferglendirici xtsusiyyatlerini
gostarin? (Caki: 1)
@® xamirine 5% soker slave edilmasi, icliyi daha ag, zerif, yliksek masamaliliyi ve
tursulugun az olmasi ila
O xemirine 4% sakar slave edilmasi ilo, igliyi boz, zerif, rengi tiind, mesamaliliyi
nisbatan az va tursulugun ¢ox olmasi ila
O xemirina sakar slava edilmasi ils, i¢liyi zerif yumsagq, yiksak masamaliliys ve
yuksak tursulsuga malik olmasi ila
O xamirine 3% siid slave edilmasi ils, i¢liyi boz-ag ve zerif olmasi ile

O xamirine 5% sud zllal slave edilmasi, zerif masamaliliyi, terkibinde sakerin ve
tursulugun ¢ox olmasi ile

Sual: Fasilasiz qarisdirma Usulla alinan xemirda namliyin faizle miqdarini gostarin?
(Caki: 1)

O75-78%

O 48-55%

0O 52-65%

®62-63%

O70-72%

Sual: Fasilasiz qarisdirma Usulla alinan xemirin yetisme muddatini gostarin? (Caki: 1)
O 2-15dsq
O 8-22 deq
®1-7 deq
O3-12 deq
O 4-15 deq

Sual: Hansi sirada xamirin yetismasi zamani quru maddanin itkisinin faizle migdari
dizgln olaraq gostarilmisdir? (Caki: 1)

01,2-4,5%

01,5-5,0%

®1,5-3,4

01,8-3,8

02,0-4,0

Sual: Hansi sirada ¢orayin bisma zamani suyun itkisinin faizle miqdari dizgin olaraq
gostarilmisdir? (Caki: 1)

O8-12%

®6-15%

O10-16%

O5-10%



0O 8-18%

Sual: Na tgun ¢orak bisdikden sonra xususi soyutma kamerasina verilir? (Coki: 1)
O gunki isti gorak yaxsi bisdiyindan azilmir, formasini dayisir ve hemginin ranginin
dayismasi bas verdiyi Ugln
O gunki isti gérekds ugucu maddalerin miqdari artir ve ¢érekde 6zlinemaxsus tam ve
atirverici maddaler amala galdiyi tgln
O ¢lnki isti ¢corak saxlanilmaga ve dasinmaga daha slverigli oldugu Ggiin
O gunki isti gorak terkibinds olan amin tursularin ve stirli maddalerin migdarinin
dayismamasi ugln
@® gunki isti gorak tez azilir, formasini dayisir ve nemliyin paylanmasi prosesi bas
verdiyi Ugun

Sual: Kindanin hacmindan asili olarag onun saxlanilib yetisma vaxtini goésterin? (Caki:
1)

O 20-60 dag-dak

® 20-120 dag-dak

O 30-90 dag-dak

O 60-80 dag-dak

O 50-75 deg-dak

Sual: Kuindanin yetigsmas ug¢ln optimal nisbi ritubati ve temperaturu gostarin? (Caki: 1)
®75-80% voe 35-40 darace C
O 85-90% ve 45-55 dearace C
(O 70-75% voe 38-42 derace C
O 60-68% ve 30-35 darace C
(O 55-65% ve 28-32 derace C

Sual: Yagli-sakarli ¢corak-bulka mamulatinin hazirlanmasinda hansi xammallardan
istifade olunur? (Caki: 1)
Oun, su, sekar, yag, stid mahsullarindan, meyva plrelarinden, adviyyslarden ve
kismisdan
®un, su, duz, maya, acixemirden, yad, seker, siid, gaymagq, yumurta, kismis ve xas-
xasdan
Oun, su, duz, maya, yag, seker, siid, vitaminlerden, meyva piirelsrinden, arpa ve
covdar semanisinin ekstraktindan
Osiid, duz, buz maya, xama, kismis, xas-xasdan, meyve-teravaez pliresinden,
adviyyalerdan
Oduz, buz maya, yumurta, dondurmadan, stid, gaymaq ve siid mshsullarindan

Sual: Yaxsilasdiriimis ¢orayin hazirlanmasinda hansi xammallardan istifada olunur?
(Coki: 1)
Oun, su, duz, acixemirdan, vitaminlarden, kismis, xas-xasdan, yumurtadan

®un, su, duz, maya, acixemirdan, yag, sekar, siid mahsullarindan, arpa ve govdar
semanisinin ekstraktindan

Oun, su, duz, maya, arpa semanisindan, kismis, yumurtadan, siid mshsullarindan



O'su, duz, maya, yag, sekar, siid mshsullarindan, vitaminlerden, dad va stir verici
maddalerdan

O maya, su, duz, yag, seker, meyva plrelerinden, adviyyslaerden ve tamli
gatmalardan

Sual: Yuksak sortlu undan hazirlanmig ¢orayin bioloji dayerliliyinin az olmasi onun
tarkibinde hansi kimyavi elementlarin migdarinin az olmasi ile alagadardir? (Caki: 1)
ONa, F, Cr
O CI, Br, Zn
OFe, Al, Zn
@K, Cr, Co
OCr, Br, Cu

Sual: Asagidaki hansi sirada 100 q ¢orek-bulka mamulatinin enerjiverma qabiliyyati
dizgun olaraq gosterilmisdir? (Caki: 1)

O 130-395 kkal ve 790-1635 k/coul

O 120-390 kkal ve 760-1630 k/coul

® 190-397 kkal va 795-1661 g/coul

O 150-300 kkal ve 750-1600 k/coul

O 100-250 kkal ve 730-1500 k/coul

Sual: Cdrak ve ¢orak mamulatlari organizmin vitaminlaera olan talebatinin nege faizini
odayir? (Caki: 1)

O 35-40%

O 30-35%

O 30-38%

0 35-37%

®©33-38%

Sual: Cdrayin bioloji dayarliliyinin az olmasi hansi amin tursularinin migdarinin azhgi ile
alagadardir? (Caki: 1)
O nistidin, treonin, arginin, serin
® lizin, metionin, treonin, triptofan
O arginin, serin, metionin, treonin
O olisin, sistin, lizin, triptofan
O metionin, treonin, histidin, arginin

Sual: Xemirin birfazali opar Usulla hazirlanmasinin xarakterik xtsusiyyatini gésterin?
(Caki: 1)
O avvalce xamirin keyfiyyati yoxlanilir - xemir bolinir - kiindslenir - 1-2 daq
gansdirlir - 3-5 saat yetisgdirilir
O xemir avvalca yogrulur - xammallarin keyfiyysti yoxlanilir - 4-6 deq qarigdirilir - 4-6
saat yetisdirilir
® avvalca mahlul (duru acixemra) hazirlanir - mayanin hamisi slave edilir - 3-4 daq
garnisdirilir - 3-4 saat yetisdirilir



O avvalce xamir yogrulur - mayanin yarisi alave edilir - 5-7 deq qarisdirilir- 3-6 saat
garnisdirilir - 3-6 saat yetisdirilir

O avvelce xemire xammallar slave edilir - maya slave edilir - 8-10 deq qarisdirilir -
6-8 saat yetisdirrilir

Sual: Xamirin oparsiz Usulla hazirlanmasinin xarakterik xtsusiyyatlerini gosterin?
(Caki: 1)
@® xamir birfazal Gsulla hazirlanir - 6-9 deq yogrulur  4-5 saat qicqirmaga qoyulur
O xemir ikifazah Gsulla hazirlanir - 9-12 deq yogrulur ~ 5-7 saat qicqirmaga qoyulur
O xamir Ugfazali Gsulla hazirlanir - 12-15 deq yogrulur ~ 3-6 saat qicqirmaga
qgoyulur
O xamir goxfazali Usulla hazirlanir - 25-35 deq yogrulur ~ 4-6 saat qicqirmaga
qgoyulur
O xemir birfazal Usulla hazirlanir - 17-25 deq yogrulur ~ 6-8 saat gicqirmaga
qgoyulur

Sual: Hansi sirada ¢orayin istehsal prosesi dlizgun olaraq gostarilmisdir? (Caki: 1)
O xammalin keyfiyyatinin yoxlaniimasi - xemirin yogrulmasi - xemirin hazirlanmasi -
xemirin bélinmasi - xemirin yetismasi - kindalanmasi - saxlanib yetisdiriimasi -
bisiriimasi, soyudulmasi - satisa géndarilmasi
@® xammalin keyfiyyatinin yoxlaniimasi - xemirin yogrulmasi - xemirin hazirlanmasi -
xamirin bolinmasi - xamirin yetismasi - kiindalanmasi - saxlanib yetisdiriimasi -
bisiriimasi, soyudulmasi - satisa géndarilmasi
O xemirin yetismasi, xamirin yogrulmasi - bisiriimasi, kiindelenmasi, boélinmasi -
satisa gonderilmasi - xammalin istehsala hazirlanmasi - soyudulmasi
O xemirin hazirlanmasi - xemirin yogrulmasi - xamirin kiindelenmasi, xemirin
yetismasi - soyudulmasi, bigirilmasi - bolinmasi - saxlanib yetisdiriimasi - satisa
gondarilmasi
O xemirin yetismasi - xammalin keyfiyyatinin yoxlaniimasi - xemirin bolinmasi -
kindealanmasi - bisirilmasi - saxlanib yetisdiriimasi - satisa gdndarilmasi

BoLma: 0401

Ad 0401
Suallardan 34
Maksimal faiz 34
Suallari garisdirmag EA
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: A grupuna daxil olan makaron mamulati hansi taxil denindan alinan undan
hazirlanir? (Ceki: 1)

O kepakli bugda unundan

O kepeksiz arpa unundan

O yumsaqg bugda unundan

® bark bugda unundan



O ola sort undan

Sual: B grupuna daxil olan makaron mamulati hansi taxil denindan alinan undan
hazirlanir? (Ceki: 1)

O ylksak sisavari berk bugda unundan

@® yiksak slsavari yumsaq bugda unundan

O kepakli bugda unundan

O kepakli bugda unundan

O ela sort undan

Sual: Har bir sort makaron mamulati negs tipa bollinur? (Caki: 1)
O5
O3
06
02
@4

Sual: Borugakilli makaron memulati ne¢a yarimtipa bolunar? (Caki: 1)
@3
04
06
02
O5

Sual: Makaron mamulatinin méhkamliyi hansi tsulla teyin edilir? (Caki: 1)
O organoleptiki
O fiziki-kimyavi
@® Strogonov
O Juravlyov
OFolc

Sual: Makaron mamulatinin istehsal Ggun hansi név undan istifads edilir? (Caki: 1)
O sla va 1-ci sort covdar unundan
® ola va 1-ci sort bugda unundan
O 1-ci ve 2-ci sort bugda unundan
O 2-ci va 3-cli sort arpa unundan
O yalniz 2-ci sort denaver undan

Sual: Makaron Gg¢un un hansi ndv bugdadan hazirlanir? (Caki: 1)
O yumsaq ve slsavariliyi az olan bugdadan
Ouzun qilgigh ve slisavariliyi yiksak olan bugdadan
® bark ve yiksak slisevari yumsaq bugdadan
O qisa qilgigh va nisasta ile zengin olan bugdadan
O yumsaq va ziilalla zengin olan bugdadan



Sual: Makaron istehsalinda istifade olunan zenginlagdirici alavalari gostarin? (Caki: 1)
@ zilalli dad ve stirverici slavaleri ve vitamin preparatlarini
O karbohidratli, zilalli ve yagli slaveler, siid konservleri
Oyagh, zulalli slavaleri ve quru sirsleri
O vitaminli, yagl slavsleri va meyve-terevez ununu
O zdlalli, vitaminli slavaleri ve quru sid konservlarini

Sual: Makaron emalinda makaronun terkibina hansi istiliye davamli vitaminlar slava
edilir? (Caki: 1)

OC,DvaK

OA,DvaE

E.EiveD O

Bl, Bg ve FF @

By, Cwed O

Sual: Xamirin yogrulmasi, onun iglenma ve formalasdiriimasi prosesi hansi cihazda
aparihr? (Coki: 1)

® harakat eden sixicida

O xususi kamerada

O konveyer tipli quruducuda

O xamir qarigdiran aparatda

O xemir garigdiran masinda

Sual: Makaron mamulati agln hazirlanmig xemir hansi formada olur? (Caki: 1)
Oyogrulmus
Oyogrulmamis
Oyumsaq
O maye
® bark

Sual: Makaron mamulati Ggun hazirlanmis xemirin ¢érak Ggun hazirlanmis xamirden
forqini gosterin? (Caki: 1)

O gicqirma gedir

Oyaxsg! yogrulur

@® gicqirma getmir

O ritubst yiksakdir

O temperatur yiiksakdir

Sual: Makaron mamulati dglin xemir nece Usulla hazirlanir? (Caki: 1)
02
04
06
@3
O5



Sual: Makaron mamulati aglin hazirlanmig xemirin birinci Usulunu goésterin? (Coki: 1)
O 30 deraca C-den asagl olmayan su ile
O 65-80 daraca C-li gaynanmis isti su ila
(O 85-105 derace C-li daha gaynar suile
®55-65 derace C-liisti su ile
(O 75-85 derace C-li qaynar su ile

Sual: Makaron mamulati agln hazirlanmig xemirin ikinci Usulunu gostarin? (Caki: 1)
O 55-65 darace C-li isti su ile
O 65-80 deraca C-li gaynar su ile
(O 80-100 derace C-li daha gaynar suile
O 30 derace C-den asagi olmayan su ile
@® 75-85 derace C-li qaynar su ile

Sual: Makaron mamulati agtin hazirlanmig xemirin Ggtncu Usulunu gostarin? (Caki: 1)
® 30 darace C-den asagi olmayan su ile
(O 75-80 derace C-li qaynar su ile
(O 55-65 derace C-liisti su ile
(O 85-105 derace C-li daha gaynar suile
(O 10-20 derace C-li soyuq su ile

Sual: Makaron mamulati Ggun hazirlanmis xemirds optimal temperaturu gostarin?
(Caki: 1)

(O 30-45 derace C

®50-55 derace C

(O 20-25 derace C

(O 15-20 deracs C

(O 25-30 derace C

Sual: Makaron xamiri ritubatden asili olarag ne¢a formada ola biler? (Caki: 1)
O1
02
@3
O5
06

Sual: Xemirin formalagsmasi Usulunu gosterin? (Caki: 1)
O ekstraksiya
Oyalniz presloma
Ovyalniz stamplama
@® preslema ve stamplama
O konveyer



Sual: Stamplama Usulu ile hansi név makaron memulati istehsal edilir? (Caki: 1)
O sapsakilli va fiqurlu
O yalniz sapsakilli
O borusakilli ve sapsakilli
O yalniz borusgakilli
®@ yalniz fiqurlu

Sual: Presloma usulu ile hansi név makaron memulati istehsal edilir? (Caki: 1)
Ofiqurlu ve sapsakilli
Ovyalniz fiqurlu
@® sapsakilli ve borusakilli
O yalniz sapsakilli
O yalniz borusakilli

Sual: Makaron mamulatinin istehsal prosesi ne¢ge marhaleden ibaratdir? (Caki: 1)
02
06
O4
O3
@5

Sual: Xamirin yogrulmasi, onun iglenma ve formalasdiriimasi prosesi hansi cihazda
aparihr? (Coki: 1)

® harakat edon sixicida

O xiisusi kamerada

O konveyer tipli quruducuda

O xemir qarigdiran aparatda

O xemir garigdiran masinda

Sual: Makaron mamulati aglin hazirlanmig xemir hansi formada olur? (Caki: 1)
Oyogrulmus
Oyumsaq
O maye
® bark
Oyogrulmamis

Sual: Makaron mamulati Ggun hazirlanmis xemirin ¢érak Ggun hazirlanmis xamirden
forqini gosterin? (Caki: 1)

O gicqirma gedir

Oyaxsg! yogrulur

@® gicqirma getmir

O ritubst yiksakdir

O temperatur yiiksakdir



Sual: Makaron mamulati dglin xemir nece Usulla hazirlanir? (Caki: 1)
02
04
06
@3
O5

Sual: Makaron mamulati agtin hazirlanmig xemirin birinci Usulunu gosterin? (Coki: 1)
O 30 deraca C-den asagi olmayan su ile
O 65-80 daraca C-li gaynanmis isti su ile
(O 85-105 darace C-li daha gaynar su ile
®55-65 derace C-liisti su ile
(O 75-85 derace C-li qaynar su ile

Sual: Makaron mamulati agln hazirlanmig xemirin ikinci Usulunu gostarin? (Caki: 1)
O 55-65 darace C-li isti su ile
O 65-80 deraca C-li gaynar su ile
(O 80-100 derace C-li daha gaynar suile
O 30 derace C-den asagi olmayan su ile
@® 75-85 derace C-li qaynar su ile

Sual: Makaron mamulati agtin hazirlanmig xemirin Ggtncu Usulunu gostarin ? (Caki: 1)
® 30 darace C-den asagi olmayan su ile
(O 75-80 derace C-li qaynar su ile
(O 55-65 derace C-liisti su ile
(O 85-105 derace C-li daha gaynar suile
(O 10-20 derace C-li soyuq su ile

Sual: Makaron mamulati Ggun hazirlanmis xemirds optimal temperaturu gostarin?
(Caki: 1)

(O 30-45 derace C

®50-55 derace C

(O 20-25 derace C

(O 15-20 deracs C

(O 25-30 derace C

Sual: Makaron xamiri ritubatden asili olarag ne¢a formada ola biler? (Caki: 1)
O1
02
@3
O5
04

Sual: Xemirin formalagsmasi Usulunu gosterin? (Caki: 1)



O ekstraksiya

Ovyalniz preslema
Oyalniz stamplama

@® preslama va stamplama
O konveyer

Sual: Stamplama Usulu ile hansi név makaron memulati istehsal edilir? (Caki: 1)
O sapsakilli va fiqurlu
O yalniz sapsakilli
O borusakilli ve sapsakilli
O yalniz borusakilli
®@ yalniz fiqurlu

Sual: Presloma usulu ile hansi név makaron memulati istehsal edilir? (Caki: 1)
Ofiqurlu ve sapsakilli
Oyalniz fiqurlu
@® sapsakilli ve borusakilli
O yalniz sapsakilli
O yalniz borusakilli

BOLMa: 0402

Ad 0402
Suallardan 16
Maksimal faiz 16
Suallari garisdirmaq %]
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Quvvadas olan dovlat standartina easasan sade ve demlenmis govdar ¢orayinda
namlik ne¢a faiz olmalidir? (Coki: 1)

O49%

O 48%

O47%

0O43%

®51%

Sual: Quvvada olan dovlst standartina esasan ala, 1-ci, 2-ci sort bugda unlarindan
bigirilmis ¢orekda namlik ne¢a faiz olmahdir? (Coki: 1)

O 35-40%
O 40-45%
O 30-35%
®43-45%
042-48%



Sual: Quvvadas olan dovlat standartina asasan kapakli bugda unlarindan bisirilmis
corakda namlik nega faiz olmalidir? (Caki: 1)

®48%

O46%

O51%

049%

O50%

Sual: Makaron mamulatinin qidaliliq deyari hansi amillarden asilidir? (Ceki: 1)
O unun kmyavi terkibinden, karbohidratlarin, zilallarin migdarindan
® unun kimyavi terkibinden, unun sortundan ve zanginlasdirici alavalarin
migdarindan
O unun sortundan, slavalarin, mineral va yaglarin migdarindan
O zilallarin, yaglarin, karbohidratlarin ve vitaminlarin migdarindan
O unun sortundan, mineral maddalerin va karbohidratlarin migdarindan

Sual: Unun keyfiyyatindan ve sortundan asil olaraq makaron mamulati nega qrup ve
sinfa bolunar? (Caki: 1)

O5ve 3

O4dve 4

O2ve2

O6ve4

®3ve2

Sual: Makaron mamulatinin sortlari bir-birindan hansi xtususiyyatlerine gora farglenir?
(Caki: 1)

O terkibinda zilallarin, fermentlerin ve yaglarin cox olmasina gore

@®@ tarkibina, gidaliliq ve enerji dayarina gora

O qidaliliq, terkibine ve mineral maddalerle zengin olmasina gors

O gidalihg, terkibina ve karbohidratlarla zengin olmasina gore

O terkibina, vitamin ve enerji deyarine goéra

Sual: Makaron mamulati ne¢a ndvda istehsal olunur? (Coaki: 1)
@4
O5
06
O3
02

Sual: Baligqulagi makaron memulati nege névdas istehsal olunur? (Caki: 1)
O3
02
O5
@4



06

Sual: Lalek makaron memulati nege névds istehsal olunur? (Caki: 1)
06
O5
02
04
@3

Sual: Makaron mamulatinin istehsali Ggun istifade olunan un hansi bugda sortundan
hazirlanir? (Ceki: 1)

O karbohidrat ve endospermla zangin olan qilgigli bugdadan

O zulalla zengin olan qilgigli bugdadan

O karbohidratla zengin olan qilgigsiz bugdadan

@® bark bugdadan ve yiiksek slisavari bugdadan

O berk bugdadan ve stisevariliyi az olan yumsaq bugdadan

Sual: Quvvads olan dovlst standartina asasen makaron mamulatinin nemliyi nega
faizdan ¢ox olmamahdir? (Caki: 1)

O 11%-dan

O 17%-dan

O 15%-dan

® 13%-dan

O 12%-dan

Sual: Standarta esasan B grupuna daxil olan makaron mamulatinda sinmislarin
miqgdari nege faiz olmahdir? (Coki: 1)

O7-8%

O 4-6%

O 3-5%

O 2-4%

®8-10 %

Sual: Makaron unun xarakterik alamatlerini gostarin? (Caki: 1)

O agliq rengli, denavar ve taerkibinde xam yapisqganligin 20%-dan ¢ox olmamasi ile
O ela sortlu, narin Gyidilmis ve terkibinde 5% sekarin olmasi ile

O ag rengli, narin Gyldilmus ve zsif stigavariliye malik olmasi ile

@® 6zlinemaxsus rangi, denavar, tarkibinds 28-32% yapisqanli madds olmasi ile
O tlind rengli, tozvari, terkibinds 15-22% yapisganli maddanin olmasi ile

Sual: HansiI maddaler makaron ununun tarkibinde azliq tagkil etmalidir? (Caki: 1)
O zulallar, yaglar ve azotlu maddsler

O karbohidratlar, aminler ve fermentler

Oyaglar, vitaminler ve azotlu birlesmalar



® amin azotlu maddasler, reduksiyaedici sekarler ve foal fermentler
O frmentlar, vitaminlar va fosforlu birlesmalar

Sual: Makaron emalinda tarkibini zanginlasdirmak maqgsadila hansi zulalli
zonginlagdiricilardan istifada olunur? (Caki: 1)
O yumurta melaniji, garaciyar tozu, qatilasdiriimis ve quru meyva sirslarinden
®tazae yumurta, yumurta melanji, yumurta tozu, quru ve tezs siidden
O yumurta tozu, yumurta melanjindan, quru siidden, tebii meyve-teravez sirelerinden
O quru slidden, teze stidden, meyve-teravez unundan ve konservlesmis meyve
sirelarindan
Oteza stidden, quru siddsn, yumurta melanjindan ve gatilagdiriimis meyve
sirelarindan

Sual: Makaron emalinda dadini yaxsilasdirmaq maqgsadile makarona hansi
zonginlagdirici elavaler daxil edilir? (Coki: 1)
O yumurta tozu, yumurta melanji, teravez unu, gatilagdiriimis ve quru siraler
@® terevez unu, teravez ve meyvanin tabii siresi, qatilasdiriimis ve quru sirsleri ve
tomat pastasi
O teravez ve meyvanin tebii siresi, yumurta tozu, yumurta melanji, qatilasdiriimis
meyvae siresi ve toze sid
O suid zerdabi, taze slid, meyva-teravaz unu, tabii meyve-teravez sirasi vas quru
meyva-teravaz siraleri
Oteze sld, stid zerdabi, meyve-teravaz unu, gatilasdiriimis meyve-teravaz sirasi

BOLMa: 0403

Ad 0403
Suallardan 30
Maksimal faiz 30
Suallari garigsdirmaq EA
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Borugakilli uzun makaron mamulatinin qurudulma muiddatini gostarin? (Caki: 1)
(O 25-35 daraca C-da 15-20 saat
(O 20-40 darace C-do 12-35 saat
® 30-50 daraca C-da 16-40 saat
(O 50-60 darace C-do 20-45 saat
(O 65-70 daraca C-da 25-50 saat

Sual: Makaron xamirinde orta rutubatin faizle miqdarini géstarin? (Caki: 1)
0 28-29%
O10-18%
0O 15-28%
O 40-45%



©29,5-31,0%

Sual: Makaron xamirinde yumsagq rutubatin faizle miqdarini gostarin? (Caki: 1)
0 28-29%
O 30-35%
029,5-31,0%
®31,5-32,5%
041,5-42,6%

Sual: Makaron mamulati Ggun hazirlanmis bark xamirda namliyin faizle migdarini
gostarin? (Caki: 1)

®©28-32%

O 35-40%

O 20-25%

015-18%

O 24-35%

Sual: Xammalin istehsala hazirlanma prosesi hansi amaliyyatlardan ibaratdir? (Caki: 1)
O xemirin yogrulmasi -- xamirin formalagmasi -- xamirin gablasdiriimasi
O una suyun slave edilmasi -- unun slenmasi -- suyun qizdiriimasi -- unun
gablasdiriimasi
® unun slenmasi -- metal tutuculardan kegirmak -- un valinin qurudulmasi -- suyun
gizdiriimasi
O unun metal tutuculardan kegirilmasi -- unun slenmasi -- un va suyun garisdiriimasi
-- unun gablasdiriimasi
O unun slenmasi -- una suyun slave edilmasi -- xamirin hazirlanmasi -- xemirin
yogrulmasi

Sual: Hansi sirada makaron memulatinin istehsal prosesinin ardicilhdr dizgin olaraq
gostarilmisdir? (Caki: 1)
@® xammalin istehsala hazirlanmasi -- xamirin yogrulmasi -- xemirin formalasmasi --
qurudulmasi -- gablasdiriimasi
O xamirin yobrulmasi, xemirin gicqirdilmasi -- xemirin qurudulmasi, xemirin
formalasdiriimasi -- gablasdiriimasi -- xamirin saxlaniimasi
O xemirin saxlaniimasi, xamirin yogrulmasi -- xamirin qurudulmasi -- xemirin
formalasdiriimasi -- gablasdiriimasi
O xemirin istehsala hazirlanmasi -- xemirin gicqirdiimasi -- xamirin formalasdiriimasi
-- xamirin yogrulmasi -- xemirin qurudulmasi -- xamirin qablasdiriimasi
O xemirin istehsala hazirlanmasi -- xamirin formalagdirilmasi -- xemirin yogrulmasi--
xamirin qurudulmasi -- xamirin bisirilmasi -- xemirin gablasdiriimasi

Sual: Standarta esasan ¢aki ila satilan B qrupuna daxil olan makaron mamulatinda
qirintilarin migdari nega faiz olmalidir? (Caki: 1)

® 3,5-13%-dan gox

O 4,5-14%-dan ¢ox

0O 5,5-16%-dan gox



O 6-17%-dan ¢ox
O 2-8%-dan gox

Sual: Standarta esasan ¢aki ila satilan A qrupuna daxil olan makaron mamulatinda
qirintilarin migdari nega faiz olmalidir? (Caki: 1)

O 9-10%-dan gox
® 2-12%-dan ¢ox
O 5-15%-dan gox
O 6-17%-den ¢ox
O 8-16%-dan gox

Sual: Standarta esasan ¢aki ila satilan V qrupuna daxil olan makaron mamulatinda
qirintilarin migdari nega faiz olmalidir? (Caki: 1)

O 15%-dan ¢ox

O 12%-dan gox

O 10%-dan ¢ox

®17,5%-dan gox

O 16,5%-dan gox

Sual: Standarta esasan A grupuna daxil olan ¢akilib-blukulmUis makaron mamulatinda
sinmiglarin miqdari nega faiz olmalidir? (Caki: 1)

O7-8%
®4-5%
02-3%
0O 3-5%
01-2%

Sual: Asagidaki hansi makaron mamulati sortundan asili olaraq tursuluq daracasi
duzgln olaraq gostarilmisdir? (Caki: 1)
® sla sortda 3,5 derace, 1-ci sortda -4 deracs, tomat pastasi slave edilmis sortda -10
darace
O ela sortda 3,5 derace, 1-ci sortda -5 deracs, tomat pastasi slave edilmis sortda -12
darace
O ela sortda 4,0 derace, 1-ci sortda -5 daraca, tomat pastasi slave edilmis sortda -13
darace
O ela sortda 4,5 derace, 1-ci sortda -4 daracas, tomat pastasi slave edilmis sortda -11
darace
O ela sortda 5,0 derace, 1-ci sortda -5,5 daracs, tomat pastasi slave edilmis sortda
-10 daraca

Sual: Sapsaekilli makaron mamulati diametrindan asili olaraq ne¢a ndvdas istehsal
olunur? (Caki: 1)

O3

02

@4

O5



06

Sual: Asagidaki hansi sirada makaron mamulatinin borusunun uzunlugu dizgun olaraq
gostarilmisdir? (Caki: 1)

©15,18,20 ve 35 sm

(025,20,35 va 40 sm

(020,15,35 ve 45 sm

®15,22,30 ve 40 sm

©10,18,25 va 30 sm

Sual: Asagidaki hansi sirada makaron memulatinin enerjiverma gabiliyyati dizgun
olaraq gosterilmisdir? (Caki: 1)

O 250 kkal ve ya 1327 kCoul

(O 450 kkal ve ya 1450 kCoul

(O 150 kkal ve ya 1250 kCoul

O 350 kkal ve ya 1426 kCoul

® 341 kkal ve ya 1427 kCoul

Sual: Makaron mamulatinin terkibinde olan zulallarin tam dayarli olmamasi hansi amin
tursularinin migdarinin azhgi ile elagadardir? (Caki: 1)

O histidin, trionin, serin

Olizin, triptofan, glisin

O qlisin, serin, lizin

@ lizin, metionin, treonin

O metionin, lizin, serin

Sual: Makaron mamulatinin terkibinde olan mineral maddalerin hansilari daha goxlux
tagkil edir? (Coki: 1)

O fosfor (F), kalium (K), aliminium (Al), mis (Cu)

O kalium (K), natrium (Na), xrom (Cr), bor (B)

® fosfor (F), kalium (K), natrium (Na), magnezium (Mg)

O kalium (K), natrium (Na), demir (Fe), brom (Br)

O kalsium (Ca), demir (Fe), brom (Br), bor (B)

Sual: Quvvadas olan dovlst standartina esasan ¢ovdar-bugda unlarindan hazirlanmig
¢corayin masamaliliyi nege faiz olmahdir? (Caki: 1)

0O 63-65%

®47-50%

O 54-55%

O 50-55%

O 45-48%

Sual: Quvvadas olan dovlat standartina asasan kapakli bugda unlarindan hazirlanmis
¢corayin masamaliliyi nege faiz olmahdir? (Caki: 1)
O70-72%



O 65-68%
O 63-65%
®54-55%
O 50-55%

Sual: Quvvadas olan dovlst standartina asasan 2-ci sort bugda unlarindan hazirlanmsg
formali ve formasiz ¢oraklarin masamaliliyi nege faiz olmalidir? (Caki: 1)

O 65-68%

O70-72%

®63-65%

0 65-70%

0O 68-75%

Sual: Quvvada olan dovlst standartina asasan 1-ci sort bugda unlarindan hazirlanmig
formali ve formasiz ¢oraklarin masamaliliyi necge faiz olmalidir? (Caki: 1)

O70-72%

0 63-65%

O 65-70%

®65-68%

O 68-75%

Sual: Quvvada olan dovlst standartina esasan ala sort bugda unundan hazirlanmis
formali ve formasiz ¢oraklarin masamaliliyi necge faiz olmalidir? (Caki: 1)

O 68-65%
O 65-68%
O70-75%
O 75-80%
®70-72%

Sual: Quvvadas olan dovlat standartina asasan kapakli undan hazirlanmig ¢érakda
tursulug nece daraca olmalidir? (Caki: 1)

O 6 derace
O 5 derace
O 4 derace
(O3 derace
® 7 darace

Sual: Quvvada olan dovlst standartina esasan ala, 1-ci ve 2-ci sort bugda uglarindan
hazirlanmis ¢érakds tursuluq nega darace olmalidir? (Caki: 1)

@® 3 derace

O 5 derace

O 2 derace

O 4 derace

O 6 derace



Sual: Hansi sirada makaron mamulatinin istehsal prosesinin ardicilliyi dizgun olaraq
gostarilmisdir? (Caki: 1)
® xammalin istehsala hazirlanmasi -- xemirin yogrulmasi -- xemirin formalagmasi
--qurudulmasi -- gablasdiriimasi
O xamirin yobrulmasi, xemirin gicqirdilmasi -- xemirin qurudulmasi, xemirin
formalasdiriimasi -- gablasdiriimasi -- xamirin saxlaniimasi
O xemirin saxlaniimasi, xemirin yogrulmasi -- xemirin qurudulmasi --xamirin
formalasdiriimasi -- gablasdiriimasi
O xemirin istehsala hazirlanmasi -- xemirin gicqirdilmasi -- xemirin formalasdiriimasi-
- xamirin yogrulmasi-- xamirin qurudulmasi -- xemirin gablasdiriimasi
O xemirin istehsala hazirlanmasi -- xemirin formalagdirilmasi -- xemirin yogrulmasi --
xamirin qurudulmasi--xamirin bisiriimasi --xemirin gablasdiriimasi

Sual: Xammalin istehsala hazirlanma prosesi hansi amaliyyatlardan ibaratdir? (Caki: 1)
O xamirin yogrulmasi -- xamirin formalagmasi -- xamirin qablasdiriimasi
O una suyun slava edilmasi -- unun slenmasi -- suyun gizdirilmasi -- unun
gablasdiriimasi
® unun slenmasi -- metal tutuculardan kegirmak -- un valinin qurudulmasi -- suyun
gizdiriimasi
O unun metal tutuculardan kegirilmasi -- unun slenmasi -- un ve suyun garisdiriimasi
-- unun gablasdiriimasi
O unun slenmasi -- una suyun slave edilmasi -- xamirin hazirlanmasi -- xemirin
yogrulmasi

Sual: Makaron mamulati Ggun hazirlanmis bark xamirda namliyin faizle migdarini
gostarin? (Caki: 1)

®©28-32%

O 35-40%

O 20-25%

O15-18%

O 24-35%

Sual: Makaron xamirinde yumsagq rutubatin faizle miqdarini géstarin? (Caki: 1)
O 28-29%
O 30-35%
029,5-31,0%
®31,5-32,5%
041,5-42,6%

Sual: Makaron xamirinde orta rutubatin faizle miqdarini géstarin? (Caki: 1)
O 28-29%
O10-18%
O 15-28%
O 40-45%
©29,5-31,0%



Sual: Borugakilli uzun makaron mamulatinin qurudulma muiddatini gostarin? (Caki: 1)
O 25-35daraca C-da 15-20 saat
(O 20-40 darace C-do 12-35 saat
® 30-50 daraca C-da 16-40 saat
(O 50-60 darace C-do 20-45 saat
(O 65-70 darace C-ds 25-50 saat

Sual: Borusakilli gisa kasilmis makaron mamulatinin qurudulma muddatini gostarin?
(Coki: 1)

(O 75-88 daracs C-ds 3-5 saat

® 50-70 daraca C-da 1-3 saat

(O 60-80 daracs C-ds 2-4 saat

(O 65-85 daraca C-da 3-4 saat

(O 50-55 daracse C-ds 1-2 saat

BOLMa: 0501

Ad 0501
Suallardan 8
Maksimal faiz 8
Suallari garigsdirmaq A
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Nisasta kimyavi terkibca hansi maddalerdan ibarstdir? (Coki: 1)
O zUlallar, karbohidrat
O vitaminler, azotlu maddaler
@® amilopektin, amiloza
O amiloza, qalaktoza
O selliiloza, amilopektin

Sual: Nisasta istehsali Ugun asas xammallar hansilardir? (Caki: 1)
O lobya, kartof, duy(
@® kartof, gargidali, diyi
O velemir, noxud, bugda
O arpa, bugda, covdar
O garabasagq, arpa, bugda

Sual: Asagidaki hansi sirada nigsasta mehsullari duzgun olaraq gostarilmisdir? (Caki: 1)
O saqgo yarmasi, fosfatl nisasta, puding, patka
@® patka, saqo yarmasi, gliikoza, modifikasiya edilmis nisasta
O glikoza, saqo yarmasi, velemir yarmasi, patka
O patka, saqo yarmasi, bugda yarmasi, gliikoza
O modifikasiya edilmis nigasta, dliyl nisastasi, glikoza, saqo yarmasi



Sual: Standarta asasan kartof nisastasinin ala sortunda qaracalarin miqdar sayi na
gadar olmahdir? (Caki: 1)

O700
O 600
O 300
®280
O 500

Sual: Sanayedas nisasta alinmasi Ugln asas xammal kimi istifade olunan danli bitkileri
gostarin? (Caki: 1)

Odari, diyd, arpa

O bugda, qargidal, diyd

O arpa, yulaf, qargidali

@® dlyd, velemir, dari

O qgargidali, govdar, velemir

Sual: Nisastanin qurudulma prosesini gosterin? (Caki: 1)
O torlu aparatinda ilayici Usulu ile
O markazdangagma qivvasi ile iglayen vibrasiya lsulu ile
@® fasilasiz iglayen barabanli, vakuum ve pnevmatiki isleyen apparata vermakls
O fasilesiz iglayen baraban lzerinds yerlasan torlu masinina vermakle

O fasilasiz iglayan vakuum ve baraban lzerinds yerlasen merkezdengagma
aparatina vermakla

Sual: Qargidalidan nisasta istehsalinin texnoloji emaliyyatlarin sayini gésterin? (Caki:
1)

06

@11

09

06

08

Sual: Kartofdan nigasta alinmasinda kartof sortlarinda hansi gosterici asas rol oynayir?
(Caki: 1)

O kartof sortlarinin saxlanma saraiti

O kartof sortlarinin enerji dayarliliyi

® kartof sortlarinin mahsuldarhgi

O kartof sortlarinin kimyavi tarkibi

O kartof sortlarinin gidalihq dayeri

BOLMa: 0502
Ad 0502
Suallardan 17

Maksimal faiz 17



Suallari garisdirmaq %]

Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Bugda va duyu nisastasinin alinmasi zamani farqli olaraq hansi emaliyyat hayata
kecirilmir? (Caki: 1)

O gigak gisasinin ¢ixariimasi

@® riiseymin gixariimasi

O toxum qilafinin gixariimasi

O meyvae qilafinin gixariimasi

O endospermin ¢ixarilmasi

Sual: Qargidalinin tamizleanmasindae istifade olunan avadanhgdin adini gosterin? (Caki:
1)

Otorlu masin

O fasilesiz iglayen baraban

O pnevmatik quruducu

O markezdangagma aparat

@® seperator

Sual: Kartofdan farqli olaraq gargidalidan nisastanin ayrilmasinin g¢atin olmasinin
sababini gostarin? (Caki: 1)

® torkibinds yag, zUlali ve mineral maddalerin oldugundan

O terkibinda vitaminlerin, asl ve boya maddalarin ¢ox oldugundan

O terkibinda suyun, yagin ve tursulugun az oldugundan

O terkibinds namliyin, yagin ve zllali maddaslerin gox oldugundan

O terkibinde mineral maddalerin, karbohidratlarin ve ziilali maddslerin az oldugundan

Sual: Qargidali nigsastasinin istehsali Ggln hansi gardidali sortlarindan istifade olunur?
(Caki: 1)

O zeif stisevariliys malik gargidali sortlarindan

® endospermi yumsag olan gargidali sortlarindan

O endospermsiz qargidah sortlarindan

O endospermi bark olan qargidali sortlarindan

O yuksak stisavariliyea malik gargidali sortlarindan

Sual: Yuyulub temizlanmig nisastada namliyin faizle miqdarini gésterin? (Caki: 1)
O 30%-dak
O 25%-dak
® 50%-dak
O 45%-dak
O 40%-dak

Sual: Hansi sirada kartofun dogranmasi prosesi dizgun olaraq gosterilmisdir? (Caki: 1)



® fasilssiz islayon baraban lzerindas iti kesici ve slrtlicli hissaleri olan masindan
kegirmakla

O fasilssiz igsleyan markezdangagma qlivvasi ile isleyan torlu masinindan kegirmakle
O fasilasiz iglayan baraban lzerinds yerlasan ¢okdirlici merkezdengagma apparati
vasitasilo

O fasilesiz iglayan markezdengagma aparatin tizerinde yerlasen dograyici
masinindan kegirmakle

O fasilssiz igleayan torlu masinin lizerinds yerlesan dograyici masinindan kegirmakla

Sual: Nisastanin migdari hansi denli bitkilarde ¢oxluqg tagkil edir? (Coki: 1)
O velemirda
Oarpada
O gargidalhda
O bugdada
@® dlyide

Sual: Amilopektinin molekulunun zanciri hansi qurulusda olur vae na gadar glikoza
galgindan ibaratdir? (Caki: 1)

O simpodial ve 1550-2000

O monopodial ve 1000-1500

O xatti vo 1500-2000

@® saxalanmis ve 2000-6000

O budglanmis ve 2500-5500

Sual: Amilaza molekulunun zanciri hansi qurulusda olur va na gadaer glikoza
galgindan ibaratdir? (Caki: 1)

O budaglanmis ve 2500-5500

O saxslenmis ve 2000-6000

O simpodial ve 1000-1500

O monopodial ve 550-1000

® xatti ve 250-1000

Sual: Kartof nigastasinin forma ve dlgusunu gosterin? (Caki: 1)
® ovalvari, 15-100 mkm
O silindrsakilli, 30-150 mkm
O goxbucagq]li, 5-25 mkm
O dairavi, 3-10 mkm
O ellipsvari, 3-8 mkm

Sual: Qargidali nigsastasinin forma va Olglsunu gosterin? (Caki: 1)
O dairavi, 10-15 mkm
O yumurtavari, 15-20 mkm
@® coxbucaqli, 5-25 mkm
O ovalvari, 3-10 mkm
O ellipsvari, 20-35 mkm



Sual: Asagidaki hansi sirada modifikasiya edilmis nisasta mahsullari dizgun olaraq
gostarilmisdir? (Caki: 1)

@® paldasmalegeatirici, fosfatll, duru gaynayan ve puding nisastasi

O fosfatli, duru gqaynayan, sekerli ve kartof nisastasi

O duru gaynayan, paldasmalagatirici, fosfatli ve diiyl nisastasi

O puling, fosatli, duru gaynayan ve gargidall nigastasi

O fosfatli, paldasmalegatirici, duru gaynayan ve bugda nisastasi

Sual: Quvvadas olan standarta esasen qargidali nisastasinin sla ve 1-ci sortlarinda
garacalarin miqdar say! ne gader olmalidir? (Caki: 1)

®300-500

O 400-600

(O 100-200

O 150-300

(O100-180

Sual: Quvvadas olan standarta esasen kartof nisastasinda nemlik nega faiz olmalidir?
(Caki: 1)

O 13%-den ¢ox olmamalidir

® 20%-dan ¢ox olmamalidir

O 12%-dan ¢ox olmamalidir

O 10%-den ¢ox olmamalidir

O 14%-den ¢ox olmamalidir

Sual: Quvvadas olan standarta esasen qargidall nisastasinin 1 kg-da kukurd
anhidridinin migdari ne gadar olmahdir? (Caki: 1)

O100 mq

O50 mq

O 60 mq

®80 mq

O70 mq

Sual: Nisasta istehsall Ugun hansi xarakterik alamate malik kartof sortlarindan istifade
olunur? (Caki: 1)
O saxlaniimaya ve xastsliye davamli, gabigi galin, terkibinde sekar, zilal gox ve
nisasta denalari xirda olan
O gabigi galin, saxlanmaga davamli, terkibinds su, karbohidrat, zllal gox ve nisasta
danaleri iri olan
O gabigi hamar, xestsliye davamli, terkibinde solanin gliikozidi, ziilal gox ve nisasta
danaleri uzunsov olan
O gabigi nahamar, sxlanmaga davamli, terkibinds zlilal, yag, solanin glikozidi az ve
nisasta denalari dairavi olan
@® xastoliye ve saxlanmaga davamli, gabidi nazik, terkibinde selllloza, zilal, seker,
solanin glikozidi az va nisasta danaleri iri olan



Sual: Kartofun yuyulma prosesi hans Usulla hayata kegirilir? (Coki: 1)
O torlu masininda cilayici Gsulu ile
® yuma masininda vibrasiya-silkelema Usulu ile
O markazdangagma qivvasi ile iglayen vibrasiya lsulu ile
O narin gozli temizlayici slekden yuma vasitssile

O elek lzerinde markezdengagma aparatina avtomatik olaraq yiiksak tezyigle su
vurulmasi ile

BOLMa: 0503

Ad 0503
Suallardan 14
Maksimal faiz 14
Suallari garisdirmag E
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Qargidalidan nisastanin ¢ixari denin ¢akisinin nega faizini teskil edir? (Caki: 1)
®60-65%
O 40-45%
O 30-40%
O 25-30%
O 35-45%

Sual: Quruducudan ¢ixan nigastanin temperaturunu gostarin? (Caki: 1)
® 55-60 daraca C
(O 60-65 daracs C
(O 30-40 daraca C
0O 45-50 derace C
(O 65-70 deraca C

Sual: Nisastanin quruma prosesini gostarin? (Caki: 1)
(O 40-45 derace C temperaturda baslayib, 70 derace C-da qurtarir
(O 50-70 deraca C temperaturda baslayib, 75 derace C-ds qurtarir
(O 75-80 derace C temperaturda baslayib, 95 derace C-da qurtarir
® 40-50 derace C temperaturda baslayib, 85 derace C-ds qurtarir
(O 50-60 derace C temperaturda baslayib, 90 derace C-da qurtarir

Sual: Hansi sirada nisastanin va hlceyra giresinin temizlenmasi va yuyulmasi prosesi
duzgln olaraq gostarilmisdir? (Caki: 1)
® narin g6zl temizlayici slekden yuma vasitssile temizlenmasi ve alek lizerinds
markazdanqagma aparatina avtomatik verilerak yuyulmasi

O yuma masininda vibrasiya-sirkselema Usulu ile temizlenmasi ve baraban izerinde
yerlagaen markazdengagma aparatinda yuyulmasi

O torlu masininda temizlenmasi ve yuma masininda silkelema Usulu ile yuyulmasi



O elek lzerinds yerlasen markezdengagma aparatinda temizlenmasi vae torlu
masininda yuyulmasi

O yuma masininda vibrasiya Usulu ile yuyulmasi ve narin gozli temizlayici slekde
temizlanmasi

Sual: Hansi sirada kartofdan nisasta istehsalinin ardiciligi dizgun olaraq
gostarilmisdir? (Caki: 1)
@® kartofun kenar garisiglardan temizlenmasi ve yuyulmasi -- kartofun dogranmasi --
nigsastanin yuyulmasi va ikinci defe ¢okdurulmasi -- nigastanin temizlenmasi -- xam
nisastanin qurudulmasi -- slenmasi va gablasdiriimasi
O kartofun yigilmasi ve yuyulmasi -- kartofun dogranmasi -- nisastanin ayrilmasi --
nigsastanin yigiimasi -- slenmasi ve qablasdiriimasi
O kartofun yuyulub temizlenmsasi -- kartofun gabiginin soyulmasi -- kartofun
dogranmasi -- nisastanin qarisigdan ayrilmasi -- nigsastanin temizlanmasi -- xam
nisastanin ayrilmasi -- slenmasi va gablasdiriimasi
O kartofun temizlenmasi ve dogranmasi -- kartofun yuyulmasi -- nigsastanin ayriimasi
-- nigastanin tamizlenmasi -- xam nigastanin qurudulmasi -- slanmasi va
gablasdiriimasi

O kartofun kenar qgarisiglardan temizlenmasi -- kartofun dogranmasi --nisastanin

yuyulmasi -- nigsastanin ¢okdurilmasi -- nisastanin temizlenmasi -- nigsastanin
qurudulmasi -- gablasdiriimasi

Sual: Quvvadas olan standarta esasen kartof nisastasinin 1 kq-da kikurd anhidridinin
migdari na gadar olmalidir? (Caki: 1)

040 mq
O80mq
®50 mq
O30 mq
O20 mq

Sual: Standarta asasan kartof nisastasinin 1-ci sortunda qaracalarin migdar sayi na
gadar olmahdir? (Caki: 1)

0250

0600

0300

0500

®700

Sual: Standarta asasan kartof nigsastasinin ekstra sortunda garacalarin migdar sayi na
gadar olmahdir? (Caki: 1)

060
0120
@80
O 300
O700



Sual: Standarta asasan gargdidali nisastasinin ala va 1-ci sortlarinda tursuluq negea
darace olmahdir? (Caki: 1)

O 15-20

®20-25

010-15

05-10

025-30

Sual: Standarta esasan kartof nisastasinin ekstra ve ala sortlarinda tursuluq nece
darace olmahdir? (Caki: 1)

®6-10

08-12

O5-15

O7-11

O4-6

Sual: Standarta asasan quru maddaya gora kulin migdari gargidali nisastasinin ala va
1-ci sortlarinda necgae faiz olmalidir? (Caki: 1)

©0,3-0,4%

©00,4-0,5%

©0,1-0,3%

00,3-0,35%

®0,2-0,3%

Sual: Standarta asasan quru maddaya gora kulin migdari kartof nisastasinin 1-ci ve
2-ci sortlarinda neg¢a faiz olmalidir? (Caki: 1)

00,36-0,5%

©0,5-0,8%

©0,4-0,8%

®0,5-1,0%

00,7-1,5%

Sual: Standarta asasan quru maddaya gora kulin migdar kartof nisastasinin ekstra va
ala sortlarinda neg¢a faiz olmalidir? (Caki: 1)

©0,4-0,5%

00,2-0,4%

®0,3-0,35%

00,1-0,4%

©0,2-0,5%

Sual: DuyU nigastasinin forma va 6l¢isunu gdstarin? (Caki: 1)
Oellipsvari, 2-12 mkm
O silindrgakilli, 10-20 mkm
O yumurtavari, 3-15 mkm
® coxbucaqli, 3-8 mkm



O dairavi, 20-35 mkm

BOLMa: 0601

Ad 0601
Suallardan 21
Maksimal faiz 21
Suallari garisdirmaq %]

Suallar teqdim etmak

2%

Sual: Rafinad gekarin istehsal prosesi nege marhaladan ibaratdir? (Caki: 1)
08
06
O5
O3
@4

Sual: Sulfitasiyadan sonra alinmig taze sire buxarlanmaga vermak Ugun hansi
aparatlara verilir? (Caki: 1)

O savvalce saturator ve sonra defekator

® avvalce adi ve sonra vakuum

O avvalce defekator ve sonra sentrafuga

O avvalce sentrafuga ve sonra vakuum

O avvalce vakuum va sonra saturator

Sual: Sirenin sulfitasiyasi hansi aparatda aparilir? (Caki: 1)
@® saturator

O defekator

O vakuum

O gazanator

O sentrafuqa

Sual: Saturator aparatinda defektli sarbatin CO2 ile zanginlagmasinin 2-ci marhalasi
hansi prosesle baga catir? (Caki: 1)

O buxarlanma ve pargalanma

O buxarlanma va udulma

O udulma va ¢ékma

O normal tursulugun yaranmasi

® normal galaviliyin yaranmasi

Sual: Saturator apartinda defektli serbat ne¢ga marhaleda CO2 ils zenginlesdirilir?

(Caki: 1)
05



06
@2
O3
O4

Sual: Sulfikasiya nadir? (Coki: 1)
O siranin NH3 ils temizlenmasi
O girenin shangle temizlenmasi
O siranin NO2 ile temizlenmasi
@® siranin SO2 ila tamizlanmasi
O siranin CO2 ile tamizlenmasi

Sual: Saturasiya nadir? (Caki: 1)
O girenin ammonyakla temizlenmasi
O siranin shangle temizlenmasi
@® siranin CO2 ile temizlenmasi
O siranin SO2 ila tamizlanmasi
O siranin NO2 ile temizlenmasi

Sual: Deffekasiya nadir? (Caki: 1)
O siranin CO2 ile temizlenmasi
@® siranin shangle tamizlenmasi
O siranin NO2 ils temizlenmasi
O siranin SO2 ile temizlenmasi
O sirenin kiikird gazi ils temizlanmasi

Sual: Rafinad sekarin istehsali Gg¢un istifads olunan xammali gostarin? (Caki: 1)
® toz-seker
O sakar gugunduru
O sokar gamisi
O sgakar palmasi
O soker kirsani

Sual: Toz-gakerin istehsall Ugln istifade olunan xammali gosterin? (Coki: 1)
O preslenmis rafinad sekari
O tékma xassali sakar
O sampan soakari
O rafinad sakar
@® sakear cugunduru

Sual: Hansi sirada sakaerin istehsali zamani saker gugundurundan istifade olunan
Olkalarin adlari duzgun olaraq gosterilmisdir? (Coki: 1)

OKanada, Kuba, iran, Asiya, Turkiye

O Asiya, Meksika, Hindistan, iran, Azerbaycan



O Hindistan, Braziliya, Azerbaycan, Meksika, iran
® Avropa, ABS, Kanada, iran, Azerbaycan
O Kuba, Kanada, iran, Tirkiye, Braziliya

Sual: Hansi sirada sakerin istehsali zamani saker gamisindan istifade edan dlkalerin
adlar duzgun olaraq gosterilmisdir? (Caki: 1)

O Azarbaycan, Tlrkiys, iran, Rusiya, Kuba

O Kanada, Kuba, ingilters, Meksika, Azaerbaycan

® Kuba, Braziliya, Hindistan, Meksika, Asiya

O Asiya, Kuba, iran, ABS, Tiirkiye

O Braziliya, Hindistan, Kanada, ABS, iran

Sual: Sekaer istehsalinda esas xammal kimi istifade olunan bitkilari gostarin? (Caki: 1)
@® saker gugunduru, seker gamisi, sekarli gargidali
O gakar gamisi, sekar sarqosu, sekerli arpa
O soker sarqosu, sokerli kartof, sekerli bugda
O sakar gugunduru, sekerli paxla, sekerli soya
O sokerli agcaqayin, sekerli dliyl, sekerli paxla

Sual: Asagidaki hansi sirada tokms kalle sakerin suda hallolma miuddati dizgun olaraq
gostarilmisdir? (Caki: 1)

010 deq

O5deq

(020 daq

015 deq

® 8 deq

Sual: Toz-gakarin rangi hansi cihazla teyin edilir? (Caki: 1)
O saxarimetr ve ya refraktometr
O refraktometr ve ya diafonoskop
O diafonoskop ve ya kalorimetr
@® kalorimetr ve ya stammer
O farinatom ve ya diafonoskop

Sual: Quvvadas olan standarta asasen rafinad sekarinde quru maddeya gore
saxarozanin miqdari nega faizden az olmamalidir? (Caki: 1)

98,8
®99,9
095,6
98,5
099,2

Sual: Quvvadas olan standarta esasen rafinad sekarin ¢esidindan asili olaraq namliyin
miqgdari nege faiz olmahdir? (Coki: 1)



00,2-0,3%
00,1-0,6%
00,3-0,5%
@®0,1-0,4%
00,4-0,7%

Sual: Toz-sakarda quru maddays gora saxarozanin miqdari nega faiz olmalidir? (Coki:
1)

© 98,9%-dan gox

(0 99,85%-den az

0 98,9%-don az

®99,75%-den az

O 99,95%-dan ¢ox

Sual: Kristallarin dlgisunden asil olaraq rafinadlasdiriimis toz-sakeri ne¢a qrupa
bolunur? (Caki: 1)

02

®3

O4

O5

06

Sual: Toz-gakari tayinatina gora nega istiqgamatds istehsal olunur? (Caki: 1)
O5
04
06
O3
®2

Sual: Rafinad gekarin istehsall U¢ln asas xammal hansidir? (Caki: 1)
O terkibinda 45% qlikoza olan seker gcugunduru
O terkibinda 55% gliikoza olan sakar gugunduru
® torkibinde 99,7% saxaroza olan toz-seker
O tarkibinds 99,8% fruktoza olan siini sakar
O terkibinda 55% sekar olan sekar gamisi

BOLMa: 0602

Ad 0602
Suallardan 16
Maksimal faiz 16
Suallari garisdirmaq B4

Suallar teqdim etmak 2%



Sual: Asagidaki hansi sirada 100 q sakarin enerjiyerma qabiliyyati dizgin olaraq
gostarilmisdir? (Caki: 1)

O 150 kkal ve ya 250 kCoul

O 130 kkal ve ya 230 kCoul

O 250 kkal ve ya 1325 kCoul

O 350 kkal ve ya 1580 kCoul

® 375 kkal ve ya 1567 kCoul

Sual: Formalanmasina va istehsalina gors rafinad sakari ne¢a qrupa bolunar? (Caki: 1)
@5
O3
06
O4
02

Sual: Toz-gakarin kristallarinin dlgusunu gosterin? (Caki: 1)
00,3-0,9 mm
00,1-0,2 mm
00,8-1,0 mm
00,5-0,8 mm
®0,2-0,5 mm

Sual: Sampan istehsali Ugln buraxilan saxarozanin kristallarinin dl¢ulerini gostarin?
(Caki: 1)

©0,2-0,8 mm

®1,0-2,5 mm

00,5-1,2 mm

02,0-2,5 mm

©0,1-0,5 mm

Sual: Toz-sakards quru maddaya gors reduksiyaedici maddanin migdari ne¢s faiz
olmalidir? (Caki: 1)

©0,06%
00,07%
00,01%
O 0,03%
® 0,05%

Sual: Toz-sakarda quru maddaya gors kulin migdari neg¢s faiz olmahdir? (Caki: 1)
®0,03%
00,06%
00,02%



00,01%
00,04%

Sual: Toz-sakerin rengi Stammer vahidina gére nega daracedan ¢ox olmamaldir?
(Coki: 1)

00,5

@®@0,8

00,3

00,1

00,6

Sual: Toz-sakerin 1 kg-da metal qarisiglarin migdari ne¢ga mg-dan ¢gox olmamalidir?
(Coki: 1)

06

O5

@3

O4

O1

Sual: Quvvads olan standarta asasan bark preslanmis rafinad sekarda ovuntunun
miqgdari nege faiz olmahdir? (Coki: 1)

®©2-2,5%

01-3,5%

O 2-4,0%

01,5-2,0%

01,8-2,5%

Sual: Quvvadas olan standarta esasen tez ariyan rafinad sekarda ovuntunun miqgdari
nec¢a faiz olmahdir? (Caki: 1)

04,5%

®1,5%

03,0%

02,0%

02,5%

Sual: Sekarda saxarozanin miqgdari hansi Usulla tayin edilir? (Coki: 1)
O organoleptiki
O fiziki-kimyavi
® polyarimetriya
O fitometriya
O kalorimetriya

Sual: Gugundurun yuyulmasinda istifads olunan avadanligi gostarin? (Caki: 1)
@® hidravlik transportyor



O dograyici transportyor
O diffuziya aparati

O vakuum aparati

O utfelayiran aparat

Sual: Diffuziya siresinin temizlenmasi ne¢a marhalada aparilir? (Caki: 1)
@3
O5
02
06
04

Sual: Siranin saturasiya prosesi hansi aparatda aparilir? (Caki: 1)
@®@ torlu saturasiya
O torlu defekator
O sabakali difuzor
O vakuum
Oitfelayiran

Sual: Defekasiya prosesi zamani alinmis dffektli serbat hansi apparata verilerak
temizlanir? (Caki: 1)

O vakuum

@® saturator

O defekator

O sentrafuqa

O unifikator

Sual: Saturator aparatinda defektli sarbatin CO2 ile zanginlagmasinin 1-ci marhalasi
hansi prosesle baga catir? (Caki: 1)

O buxarlanma vae galavilik

O udulma ve pargalanma

O buxarlanma ve ¢bkma

® udulma ve ¢okma

O normal galavilik

BOLMa: 0603

Ad 0603
Suallardan 3
Maksimal faiz 3
Suallari garigsdirmaq E

Suallar teqdim etmak 1%



Sual: Hansi sirada rafinad sekarin istehsal prosesinin ardicilligi duzgun olaraq
gostarilmisdir? (Caki: 1)
@® toz sekarden hazirlanmis serbatin temizlenmasi — serbatin utfel Ggln bisiriimasi
— rafinad sakerin preslema ve tdkma Usulu ile alinmasi — rafinad sakerin
qgurudulmasi va gablasmasi
O serbatin utfel Gglin hazirlanmasi — alinmis sekerin shangle temizlenmasi —
rafinad sekarin preslema Usulu il alinmasi — rafinad sakarin qurudulmasi — gakarin
gablasmasi
O serbatin karbon qgazi ile temizlenmasi — sarbatin utfel lglin bisiriimesi — rafinad
sokarin toz sakarden ayrilmasi — rafinad sekarin tokma Usulu ile alinmasi — gakarin
qurudulmasi — sekarin gablasmasi
O toz sekarden alinmis serbatin kiikiird gazi ile temizlenmasi — searbatin saturator
aparati Ugun hazirlanmasi — rafinad sakarin tokmae Usulu ile alinmasi — sakarin
qurudulmasi — qgablasdiriimasi
O toz sekardan alinmis sarbatin azot qazi ile temizlenmasi — sarbatin defekator
aparati icun hazirlanmasi — rafinad sakarin presloema Usulu ile alinmasi — sakarin
qurudulmasi — qgablasdiriimasi

Sual: Presloenmis rafinad sakeri istehsali Ggun utfeli aparatdan nece dearace
temperaturda bosaldirlar? (Caki: 1)

(95 derace C

® 75 derace C

(O 80 derace C

(O 85 derace C

(090 derace C

Sual: Tokma saker Ucln isladilen utfeli bosaltmazdan gabaq nece darace temperatura
gader qizdinrlar? (Caki: 1)

O 80- 100 derace C- ya gader

(O 109- 129 derace C- yo gadar

® 95- 99 darace C- ys qader

(O 70- 75 derace C- ya qader

O 50- 85 darace C- ya qader

BoLma: 0701

Ad 0701
Suallardan 26
Maksimal faiz 26
Suallari garigsdirmaq A
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Unlu- gannadi mamulatlarinin sakarli- gennadi mamulatlarindan farqli
xususiyysatlerini gostarin? (Caki: 1)



Oistifade olunan xammalin istehsal Gsuluna, xarici goriiniistine ve terkibinds
karbohidratlarin ¢cox olmasina gore

O gidalihq dayerina, hazirlanma texnologiyasina, xarici tertibatina ve terkibinde
zulallarin daha gox olmasina goéra

® hazirlanma mixtelifliyine, saxlanma muiddatine, xarici tertibatina ve terkibinds
vitaminlerin daha ¢ox olmasina gora

O saxlanma miiddatina, asan manimsanilmasina , tez bismasina, xarici tartibatina ve
tarkibinde vitaminlarin daha ¢ox olmasina goéra

O xarici tertibatina, dad ve tamina, hazirlanma GUsuluna va terkibinde fermentlerin
daha ¢ox olmasina goéra

Sual: Unlu- gannadi mamulati Umumi gannadi mamulati istehsalinin neg¢a faizini tagkil
edir? (Caki: 1)

055 %

045 %

O30 %

®42 %

052 %

Sual: Unlu- gannadi mamulatlarinin istehsali Ggln istifade olunan asas xammallari
gostarin? (Caki: 1)

O govdar unu, yumurta ve siid mahsullari

O velemir unu, bal, gehva ve miixtslif adviyyatlar

O bugda unu, yumurta, kakao ve siid mshsullari

O gargidal unu, sekar, yumurta ve siid mahsullar

® bugad unu, yag ve saker

Sual: Fiziki Gsulla xamirin yumsaldilmasi hansi prinsipa asaslanir? (Caki: 1)

O xemira quru maye tatbiq etmakls aparilmasina

O xemirs soda, ammonium karbonat va tursu qarisigindan istifade edilmasine
@® xamirin ¢alinib hava ve ya CO2 ile doydurulmasina

O xemirin ¢alinib hava ve ya SO2 ile doydurulmasina

O xamirin ¢alinib hava ve ya NO2 ile doydurulmasina

Sual: Kimyavi Usulla xamirin yumsaldilmasi hansi prinsipe asaslanir? (Caki: 1)

O xemira quru maye tatbiq etmakls apariimasi

@® xamira soda, ammonium karbonat va tursu- galavi qarisigindan istifade edilmeasina
O xemirin galinib hava ve ya CO2 ile doydurulmasina

O xamirin ¢alinib hava ve ya SO2 ile doydurulmasina

O xemirin galinib hava ve ya NO2 ile doydurulmasina

Sual: Bioloji Gsulla xamirin yumsaldilmasi hansi prinsipa asaslanir? (Caki: 1)
O xemirs hava ve ya NO2 ile doydurulmasina

O xemire soda ve ammonium karbonatla doydurulmasina

@® xemire maye tatbiq etmakle aparilmasina



O xamirin hava ve ya CO2 ile doydurulmasina
O xamirin hava ve ya SO2 ile doydurulmasina

Sual: Pegenyelarin yuksak gidaliliq dayarliliyine malik olmasi hansi maddalerin
migdarindan asilidir? (Coki: 1)

O karbohidratlarin, yagin, vitaminlerin

O zllalin, karbohidratlarin, Gzvi tursularin

@® karbohidratlarin, yagin, zilallarin

O mineral maddalarin, vitaminlarin, fermentlarin
Oyagin, zllalin, atirli maddslerin

Sual: Resepturasindan va hazirlanma Usulundan asili olaraq pegenyeler ne¢a qrupa
bolinar? (Caki: 1)

09

08

O4

@5

02

Sual: Vafli hansi xUsusiyyatina gora diger unlu gannadi mamulatindan ferglenir? (Caki:
1)

@® yiksak kaloriliya ve asan hazm olmasina

O zUlal ve yagla zengin olmasina

O mineral maddalarls va vitaminlerla zengin olmasina

O karbohidrat va zlilalla zengin olmasina

O fizioloji ve bioloji dayarliliyine

Sual: Vafli istehsalinda istifade olunan xammallar serti olaraq nege qrupa bolinir?
(Caki: 1)

06

O5

O4

O3

®2

Sual: Vafli istehsalinda istifade olunan birinci grup xammallar hansi magsad ugln
istifade olunur? (Caki: 1)

O vaflinin qgidaliliq dayarliliyinin artiriimasi

® vafli tabagalerinin hazirlanmasi

O vafli igln igliklerin hazirlanmasi

O vafli tebagalerinin yumsaldilmasi

O vaflinini bioloji dayarliliyinin artiriimasi

Sual: Vafli istehsalinda istifade olunan ikinci grup xammallar hansi maqgsad tgln
istifade olunur? (Caki: 1)



O vaflinin gidaliliq dayarliliyinin artiriimasi
O vafli tabagalerinin hazirlanmasi

®@ vafli igln igliklerin hazirlanmasi

O vafli tabagslerinin yumsaldiimasi

O vaflinin bioloji dayarliliyinin artiriimasi

Sual: Resepturasindan asili olaraq vafli tebaqgaleri ne¢a qrupa boltnar? (Caki: 1)
@3
02
O4
O1
O5

Sual: $akerli pegenye istehsali Ggln hazirlanan xemir hansi xidsusiyyata malik
olmalidir? (Caki: 1)

O suvasgan

@® plastik

O elastik

O masamali

O galinmig

Sual: S$akerli pegenyenin xemirinin bigirilma prosesinin temperaturunu va bisiriima
muddsatini gosterin? (Caki: 1)

(O 260- 330 daraca C va 1- 2 daqige

(O 250- 360 daraca C va 3- 5 daqige

® 240- 300 daracs C va 5- 10 daqigs

(O 280- 350 darace C va 10- 15 dagige

(O 310- 380 daraca C va 15- 20 daqiqa

Sual: $akerli pegenyenin xemirinin bigirilmasi prosesi zamani pegin sathinds olan
temperaturu gostarin? (Caki: 1)

O 50 derace C

(100 derace C

(200 derace C

® 150 derace C

(O 250 derace C

Sual: $akerli pegenyenin xemirinin bigirilmasi prosesi zamani pegin daxilinds olan
temperaturu gostarin? (Caki: 1)

(180 derace C

(120 derace C

(O170 derace C

(O 150 derace C

® 100 derace C



Sual: Elastiki pe¢enyelarin emalinda istifade olunan elastiki xamirin tarkibinda hansi
maddsler azliq taskil edir? (Caki: 1)

O lzvi tursular, yaglar ve fermentler

@® sokar, yag, ve yumurta

O vitamin, karbohidrat ve zilal

O mineral maddaler, vitamin va karbohidratlar

O fermentler, zllallar ve vitaminlar

Sual: Yagli- sekarli pegenyeler torkibina ve hazirlanma qaydasina gora nega qrupa
bolinar? (Caki: 1)

O6

O5

@4

O3

02

Sual: S$akarli xemirdan hazirlanmig yagli- sekarli pegenyelarin terkibinda hansi
maddalar ¢oxluq tagkil edir? (Caki: 1)

O Uzvi tursular va vitaminlar

O vitaminler ve karbohidratlar

O fermentlar ve zilallar

®yag ve saker

O zulallar ve mineral maddasler

Sual: Vaflinin hazirlanmasi ugln istifade olunan xammallari gosterin? (Coki: 1)
®un, sakar, yumurta, yeyinti yaglari, siid
O saker, mayonez, quru sid, gahva, sokolad
O yeyinti yaglari, quru std, gqoz, badam, siid
Osid, qatiq, kefir, yumurta, quru siid, seker
O gatiq, badam, un, mayonez, lizsliz siid, yumurta

Sual: Vaflinin istehsal prosesi ne¢e marhalads basa catir? (Caki: 1)
06
@3
02
04
O5

Sual: Hansi sirada vafli istehsalinin marhalalari duzgin olaraq gostarilmisdir? (Caki: 1)
O xemirin formalagmasi — xamirin yogrulmasi — xamirin bigiriimasi — igliklarin
hazirlanmasi
O vafli xemirinin gakilmasi — xemirin yogrulmasi — xemirin xamirin formalagmasi
@ vafli tabagalarinin bisiriimasi — i¢liklarin hazirlanmasi — mixtslif gesidinin
yarimfabrikatlardan hazirlanmasi



O vafli xemirinin emala hazirlanmasi — xemirin yogrulmasi — xamirin bisiriimasi
O vafli xemirinin istehsala hazirlanmasi — xemirin formalagsmasi — xamirin
bisiriimasi — igliklarin hazirlanmasi

Sual: Pryanikin xemirinin yogrulmasi nese mearhalada aparilir? (Caki: 1)
®2
O3
O5
06
04

Sual: Pyanikin istehsalinda xamir hansi Usulla hazirlanir? (Caki: 1)
O formali ve formasiz
@® iy ve bismis
O demlanmis ve buxara verilmis
O duzlu ve duzsuz
Oduzlu ve duzsuz

Sual: Bisirilmis ve ya demlenmis pryanik xemirinin hazirlanmasi nege mearhalada
hayata kegcirilir? (Coki: 1)

02

@3

O5

O4

06
BOLma: 0702
Ad 0702
Suallardan 19
Maksimal faiz 19
Suallari garigsdirmaq EA
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Kicik hacmda olan pryanik formasi nege derace temperaturda ve muddeatda bigir?
(Caki: 1)

®210- 270 daraca C va 25- 40 daqiqa

(O 220- 285 daraca C va 30- 45 daqiqa

(O 215- 280 daraca C va 25- 50 daqiqa

(O 210- 275 daraca C va 10- 15 daqiqa

(O 200- 245 daraca C va 18- 35 daqiqa



Sual: iri hecmda olan pryanik formasi nege derace temperaturda ve miiddstde bisir?
(Coki: 1)

(O 200- 240 derace C va 2- 5 deqige

(O 205- 250 daraca C va 4- 6 daqgige

®210- 270 derace C va 6- 12 dagige

(O 220- 280 daracs C va 8- 14 daqigs

(O 225- 285 daraca C va 10- 12 daqiqa

Sual: Pryanikin xemirinin yogrulmasi hansi tipli masinla hayata kegirilir? (Caki: 1)
O tunel sakilli iri hacmli yogrulma masini ile
O konveyer sakilli xirda hacmli yogrulma masini ile
O'S — sakilli az parli yogrulma masini ile
O borusakilli iri hecmli yogrulma masinin ile
® Z — sakilli goxparli yogrulma magini ile

Sual: Vafli xemirinin hazirlanmasi hansi maginda ve hansi uUsulla hayata kegirilir? (Caki:
1)

O yogrulma masininda ve galxalama Usulu ile

® galma masininda va galma Usulu ile

O konveyer sakilli masinda va yogrulma Usulu ile

O tunel sakilli masinda va ¢alma Usulu ile

O Z - sekilli masinda ve galxalama Usulu ile

Sual: Yagli- sekerli pegenyelarin hazirlanmasinda istifads olunan sakarli xamirin
yogrulmasi hansi masinla hayata kegirilir? (Coki: 1)

O 'S — gakilli universal yogrulma masini ile

O borusakilli xirda hacmli yogrulma masini ile

O konveyer sakilli iri hacmli yogrulma masini ile

O tunelsakilli universal yogrulma masini ile

® Z — sakilli universal yogrulma masini ile

Sual: Qis aylarinda plastik xamirin yogrulmasi hansi muaddatda aparilir? (Caki: 1)
O 20- 40 daqige
O 15- 35 dagige
(O 10- 25 daqige
® 20- 25 dagige
O 5- 10 deqige

Sual: Yay aylarinda plastik xemirin yogrulmasi hansi1 middatde aparilir? (Caki: 1)
O 20- 40 dagige
(O 15- 35 daqige
® 10- 25 daqgige
(O 25- 30 daqige
O5-10 deaqige



Sual: Hansi sirada sakerli pegenyelarin istehsali Ugun istifade olunan unun sortlari
duzgln olaraq gostarilmisdir? (Caki: 1)

@® orta va zasif yapisqanliga malik, sla ve | sort bugda unundan

O orta va glcll yapisganhga malik, | va Il sort bugda unundan

O glcll ve zsif yapigqanhga malik, | ve Il sort govdar unundan

O daha yliksak yapisganliga malik, sla ve | sort denaver ¢govdar unundan

O yapisganhgi zsif olan, | ve Il sort velemir unundan

Sual: igliksiz vaflilerde galaviliyin migdarini géstarin? (Caki: 1)
O 3 derace
@® 1 derace
O 4 derace
O 2 derace
O 5 derace

Sual: Qatilmig atirli ve tamli maddalerin ndvindan asili olaraq igliksiz vaflilar nege
cesidda buraxilir? (Ceki: 1)

06

O5

04

@3

02

Sual: Asagidaki hansi sirada vaflinin névindan asil olaraq terkibinda yagin miqgdari
duzgln olaraq gostarilmisdir? (Caki: 1)

062,2-74 %

021-54,3 %

®6,9- 60,2 %

O49- 54 %

032,4-43,4 %

Sual: Quvvadas olan standarta esasen sakarli pegenyelarde masamalilik negs faiz
olmalidir? (Caki: 1)

0100 %

0120 %

0160 %

®150 %

O175 %

Sual: Quvvadas olan standarta esasen elastiki xemirdan bisirilan pegenyelarda
masamalilik ne¢a faiz olmahdir? (Caki: 1)

0140 %

0150 %

@130 %



0160 %
0170 %

Sual: Quvvadas olan standarta esasen sakerli ve elastiki xemirdan bisirilan pegenyelarin

galaviliyi nege derace olmalidir? (Caki: 1)
(O3 derace
O1 derace
O4 deracs
® 2 darace
O 5 deracs

Sual: Quvvadas olan standarta asasen sokarli ve elastiki pecenyelarde tursulugun
migdari nege derace olmahdir? (Coki: 1)

O 3- 5 derace

O 5- 8 derace

®2,5- 3,0 derace

(O 4,0- 6,0 derace

©06,0- 7,0 derace

Sual: Quvvadas olan standarta asasen sekarli pecenyelarde nemliyin migdari nege
faizdan ¢ox olmahdir? (Caki: 1)

02,5- 5,0%- dan
06,5- 9,0 %- dan
O9- 11 %- den
O5-9 %-den
@3- 8,5 %- den

Sual: Pryaniikn hazirlanmasinda asasan hansi sort unlardan istifade olunur? (Caki: 1)

Oala, | ve Il sort covdar unundan

O, I ve lll sort valeamir unundan

®ala, | ve Il sort bugda unundan

Osla, Il va Il sort kepakli bugda unundan
Oyalniz govdar unundan

Sual: Unlu- gannadi mamulatinin hazirlanma marhalesinda yumsaldilmasi tg¢lin hansi

usullardan istifada olunur? (Caki: 1)
O biokimyavi, fiziki ve mikrobioloji
®fiziki, kimyavi va bioloji
O fiziki- kmyavi, fizioloji ve mikrobioloji
O bioloji, gicqirma va ¢lirima
O organoleptiki, fiziki ve biokimyavi

Sual: Unlu- gannadi mamulatlarinin istehsalinda esasen hansi yapisqanliliga malik
undan istifade olunur? (Caki: 1)
@® orta ve zsif



O glcla ve orta

O keyfiyyatli ve keyfiyyatsiz
O zaif va glicli

O zulall ve zllalsiz

BOoLMa: 0703
Ad

Suallardan
Maksimal faiz
Suallari garisdirmaq

Suallar teqdim etmak

0703

21

21

1%

Sual: Hansi sirada unlu gennadi mamulatinin istehsalinin mumi sxemi dizgun olaraq

gostarilmisdir? (Caki: 1)

O xemirin yogrulmasi — xamirin bisiriimasi — xamirin formalagmasi — xemirin

saxlanmasi — soyudulmasi — gablasdiriimasi

O xamirin formalasmasi — xamirin yogrulmasi — xamirin saxlanilmasi — xamirin

bisiriimasi — xamirin qablasdiriimasi

O xemirin saxlaniimasi — xamirin yogrulmasi — xamirin formalagsmasi — xamirin

bisiriimasi — xamirin qablasdiriimasi

@® xammallarin istehsala hazirlanmasi — xamirin resept esasinda yogrulmasi —
xamirin formalanmasi ve saxlanmasi — xemirin bisiriimasi — soyudulmasi va

gablasdiriimasi

O xamirin istehsala hazirlanmasi — xamirin saxlanilmasi — xamirin formalagsmasi —
xemirin yogrulmasi — xamirin bisiriimasi — xamirin gablasdiriimasi

Sual: Asagidaki hansi sirada pegenyelsrin tarkibinda ¢esidinden asili olaraq nege faiz

zulal vardir? (Caki: 1)
038,0- 12%
06,5-10,8%
05,2-11,8%
05,5-7,3%
®7,5-10,4%

Sual: Asagidaki hansi sirada pegenyelsrin tarkibinda ¢esidinden asili olaraq nege faiz

yag vardir? (Caki: 1)
08,0- 12%
06,5-10,8%
®5,2-11,8%
05,5-7,3%
00,3-0,6%



Sual: Asagidaki hansi sirada 100 gr pegenyenin enerjiverma qabiliyyati dizgun olaraq
gostarilmisdir? (Caki: 1)

O 348- 422 kkal ve ya 1517- 1766 kCoul

® 376- 473 kkal ve ya 1573- 1979 kCoul

O 350- 450 kkal ve ya 1560- 1635 kCoul

O 420- 475 kkal ve ya 1615- 1685 kCoul

(O 480- 520 kkal ve ya 1720- 1780 kCoul

Sual: Quvvadas olan standarta ssasen elastiki xemirdan bisirilon pegenyelarda namliyin
migdari nege faizdan ¢ox olmalidir? (Caki: 1)

02,5- 5,0%- den

06,5- 9,0 %- dan

09-11 %- den

®5-9 %- dan

O 3- 8,5 %- den

Sual: Quvvadas olan standarta esasen yagli- sekarli pegenyelerda nemliyin migdari
nec¢a faizden ¢ox olmalidir? (Coki: 1)

06,5- 9,0 %- dan
®@1,0- 15,5 %- dan
09,0- 11,0 %- den
O3,0- 8,5 %- den
02,5-10,0 %- den

Sual: Quvvadas olan standarta ssasen pegenyelarda 10%- li xlorid turgsusunda hall
olmayan kulin migdari nege faizden ¢ox olmamalidir? (Caki: 1)

00,2 %- don
00,5 %- dan
O 1,0 %- dan
00,3 %- dan
@®0,1 %- don

Sual: Quvvadas olan standarta esasan sakarli pegenyelarda sakarin miqdari ne¢a
faizdan ¢ox olmamahdir? (Caki: 1)

020 %-den

O30 %-den

® 27 %- den

O35 %-dan

O 18 %- den

Sual: Quvvadas olan standarta esasen elastiki pegenyelards sakerin migdari nege
faizdan ¢ox olmamahdir? (Caki: 1)

O 25 %- dan

®20,0 %- den

O 27 %- don



O30 %- dan
015 %- dan

Sual: Asagidaki hansi sirada vaflinin névindan asil olaraq terkibinde sakarin migdari
duzgln olaraq gostarilmisdir? (Caki: 1)

021,8-41,8 %

O50- 54 %

033-45%

®21- 74%

020-75%

Sual: Quvvada olan standarta asasen yagl- iclikli vaflilerde namliyin miqgdari ne¢a
faizdan ¢ox olmahdir? (Caki: 1)

09,0-15,3 %

00,6-2,2%

®0,5-7,8 %

01,8-32%

O 4,4-84 %

Sual: Butun vaflilerde 10%- li xlorid turgsusunda hall olmayan kulin migdari negs
faizdan ¢ox olmamahdir? (Caki: 1)

00,3 %- den

00,5 %- den

01,0 %- den

®@0,1 %- den

00,2 %- dan

Sual: Hansi sirada sakaerli pegenyenin hazirlanmasinin texnoloji prosesinin ardicilligi
duzgln olaraq gostarilmisdir? (Caki: 1)
O xammalin istehsala hazirlanmasi — xemirin resepts uygun hazirlanmasi — xamirin
¢okilmasi — plastik xamirin alinmasi
O xamirin resept asasinda hazirlanmasi — xemirin formalagsmasi — xamirin
saxlanilmasi — xamirin gablasmasi
O xammalin gakilmasi — xamirin yogrulmasi — xemirin bigirilmasi — xamirin
gablasmasi
@® yarimfabrikatin gakilmasi — xamirin bisirilmasi — xamirin soyudulmasi — xemirin
gablasmasi
O yarimfabrikat ve xammalin gakilmasi — xammalin yogrulma masinina
doldurulmasi — bircinsli plastik xamirin alinmasi

Sual: $akerli pegenyenin hazirlanmasi Ugln istifade olunan xamirin bigirilmasi prosesi
hansi tipli peclerds hayata kegirilir? (Coki: 1)

O bunker

®@ tunel

O konveyer

O transporter



Osnek

Sual: Hansi sirada pegenyenin dovru emali Usulunun texnoloji prosesinin ardicillig
duzgln olaraq gostarilmisdir? (Caki: 1)
@® xammalin istehsala hazirlanmasi — xemirin yogrulmasi — xamirin formalasmasi
— bisma — soyudulma — qablagmasi
O xammalin emala hazirlanmasi — xamirin formalagsmasi — xemirin yogrulmasi —
xamirin saxlanilmasi — xamirin bisiriimasi — gablasdiriimasi
O xammalin gakilmasi — xamirin yogrulmasi — bisirilmasi — gablagmasi
O yarimfabrikatin ¢akilmasi — xamirin bisirilmasi — xemirin soyudulmasi — xemirin
gablasmasi
O xammalin gakilmasi — xammalin yogrulma masinina doldurulmasi — bircinsli
plastik xamirin alinmasi

Sual: Na Ugun elastiki pegcenyenin xamiri bir gadar dartilib- yigilma xususiyyatine
malikdir? (Caki: 1)
O guinki xamirin terkibinda fermentlar, yaglar ve vitaminlar goxluq taskil edir
O glinki xemirin terkibinda Uzvi tursular, yaglar ve mineral maddsler azliq teskil edir
® ¢linki xemirin terkibinde seker, yag, ve yumurta azliq teskil edir
O ¢linki xemirin terkibinda zdilallar, karbohidratlar ve vitaminler coxluq teskil edir
O ¢uinki xamirin terkibinda sakar, yag, ve yumurta goxluq taskil edir

Sual: Elastiki pecenyelari emal etmak tg¢ln ala sort undan alinan elastiki xamirin
yogrulma prosesinin temperaturunu ve muaddatini gosterin? (Coki: 1)

(O 25- 42 darace C ve 35- 45 daqige
(O 35- 45 darace C ve 45- 65 daqige
O 37-40 daraca C ve 50- 70 daqige
® 27- 30 daraca C ve 40- 60 daqgige
(O 30- 35 daraca C ve 60- 75 daqgige

Sual: Elastiki pegenyelari emal etmak tgln | va Il sort sort undan alinan elastiki xamirin
yogrulma prosesinin temperaturunu ve muaddatini gosterin? (Coki: 1)

(O 27- 30 derace C va 30- 35 daqige

(O 35- 45 darace C ve 45- 65 daqige

(O 37- 40 derace C vea 50- 70 daqige

® 27- 30 daraca C ve 40- 60 daqgige

(O 45- 55 darace C ve 40- 55 daqige

Sual: Vafli xemiri galindigda kigik hava gabarciglarinin yaranmamasi Ugun xamirin
tarkibine hansi emulqator xarakterli maddaeler slave edilir? (Caki: 1)

O sukat ve meyvae pureleri

O patka va tebii bal

@® yumurta sarisi ve lesitin preparati
O yumurta agi ve sistein preparati
O bitki yagi ve suni bal



Sual: Vafli formasi ne¢a derace temperaturda ve muddatds bisir? (Caki: 1)
(O 185- 195 darace C va 7- 10 dagige
(O 175- 195 daraca C va 6- 8 daqgige
(O 180- 200 darace C va 5- 7 deqige
@® 150- 170 daraca C va 2- 3 daqige
(O 170- 190 daraca C va 3- 5 daqgige

Sual: Ciy Usulla yodrulmus pryanik xamirinde namlik ve temperaturu gostarin? (Caki: 1)
®23,5- 25,5 % va 20- 22 deraca C
0 25,0- 28,0 % ve 25- 28 deraca C
0 28,0- 32,5 % ve 28- 35 daraca C
O 24,0- 30,0 % ve 30- 38 deraca C
O 30,0- 35,0 % vea 40- 45 daraca C

BoLma: 0801

Ad 0801
Suallardan 11
Maksimal faiz 1
Suallari garigsdirmaq EA
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Qannadi mamulatlar bir- birinden hansi xtsusiyyatlerina gore ferglenirler? (Caki:
1)

O hazirlanma texnologiyasina, sirin dadina ve daha yaxsi hezm olmasina gore

@® kimyavi tarkibina, gidaliliq deyerina vae hazirlanma texnologiyasina gors

O xarici gorinlsline, dadina, iyine ve sirinliyine gore

O gidalihg dayarina, atirli olmasina ve sirin dada malik olmasina gore

O kimyavi tarkibina, zlilal ve karbohidratlarin daha gox olmasina gora

Sual: Meyve- gilameyvali gannadi mamulatlarini gostarin? (Caki: 1)
Ojele, sukat, pirojna, keks, pastila, povidlo
O pastila, povidlo, patka, keks, pirojna, kakao tozu
@® marmelad, pastila, povidlo, mirabbs, sukat, jele
O povidlo, zefir, keks, patka, pastila, mirabbs, sukat
O sukat, zefir, pirojna, kakao tozu, cem, povidlo

Sual: istifads olunan xammaldan va istehsal texnologiyasindan asil olaraq gannadi
moemulatlari nege qrupa bolunur? (Caki: 1)

O5

04

O3

®2



06

Sual: $akerli gannadi mamulatlari ne¢a yarimqrupa boluntr? (Caki: 1)
02
O3
06
@5
O4

Sual: Sakerli gennadi mamulatlarinin istehsali zamani esasan hansi mahsullardan
istifade edilir? (Coki: 1)

O bitki yaglari, heyvanat yaglari, soya, quru std

Oyag, un, bitki yaglari, mixak, dargin, soya

Oun, yag, dargin, soya, quru siid, gaymaq

O patka, un, yag, gaymag, mayonez, bitki yaglari

@® saker, meyve- gilemeyvae pureleri, patka, un, yag

Sual: Marmelad nadir? (Caki: 1)
O bltévlikde marmelad kitlesindsn ibarst gennadi memulatidir
O kopliysbanzer xirda masamali, sirin dadli gennadi memulatidir
@® jeleysbanzar xosagalen, tursa- sirin dadli gennadi mamulatidir
O butovlikde meyve- gilemeyve plresinden ve patkadan ibarst gennadi memulatidir
O xirda masamali, yumurta agindan ve kdpilkemalagatiricilarden ibarst gennadi
mamulatidir

Sual: Hansi sirada sokoladin istehsal prosesinin ardiciligi dizgun olaraq
gostarilmisdir? (Caki: 1)
O meyve- gilemeyvae plresinin hazirlanmasi — garisigin gcalinmasi — sokolad
kutlasinin formaya salinmasi — sokolad kutlasinin bigiriimasi — qurudulmasi —
gablasmasi
@® kakao paxlasi aziyinin hazirlanmasi — sokolad kutlesinin hazirlanmasi — sokolad
kitlasinin konsirovkasi — formalasmasi — bukulmasi — gablasdiriimasi
O xammalin hazirlanmasi — sokolad kiitlasinin konsirovkasi — sokolad kitlasinin
bisiriimasi — formaya bikulmasi — formalasmasi — bukilmasi — gablasdiriimasi
O sokolad kitlesinin hazirlanmasi — formaya salinmasi — formadan sokolad
kutlasinin ¢ixariimasi — qurudulmasi — bukulmasi — qablagsmasi
O xammalin emala hazirlanmasi — sokolad kdtlesinin bisirilmasi — bikilmasi —
gablasdiriimasi

Sual: Karamelin istehsalinda asas xammal kimi hansi mahsullardan istifades edilir?
(Caki: 1)
O meyve- gilemeyvae piresindan, yumurta sarisindan, kdplkemalagatiricilarden
O kakao paxlasindan, siid, yumurta, boya maddaslerindan
O gerzakli meyvalerin lepasindan, ssekarden, siid mahsullarindan
@® sekarden, patkadan, invert sekerdan
O yeyinti tursularindan, stirli ve boya maddalerinden



Sual: Konfetin istehsalinda asas xammal kimi hansi mahsullardan istifada olunur?
(Caki: 1)
O Konfetin istehsalinda esas xammal kimi hansi mehsullardan istifads olunur?
@® soker, patka, meyve- gilemeyvae plreleri, goz, yumurta agdi, sid mahsullari ve atirli
maddalerdan
O patka, sukat, jele, siid mahsullari, vitaminlerdan, karbohidratlardan
O patka, jele, stirli vo boya maddaslerinden, soyadan, paxladan, qarzakli meyvalarin
lopasindan
O meyve- gilemeyvae purelerinden, sukat, zefir, sokolad tozu, siid mahsullari

Sual: Konfetin istehsal prosesi nege marhaladan ibaratdir? (Caki: 1)
08
o7
06
®@5
04

Sual: Hansi sirada konfetin istehsal prosesinin ardicilhdr duzgun olaraq gostarilmisdir?
(Coki: 1)
@® konfet kitlesinin hazirlanmasi — konfetin formalagmasi gtin gévdenin
hazirlanmasi — Uzerinin isleanmasi — bukulmasi — ¢akib gablasdiriimasi
O konfet kitlasinin bisirilmasi — igliklerin hazirlanmasi — konfetin formalanmasi
O konfet sarbatinin bisiriimasi — icliklerin hazirlanmasi — konfetin formalagmasi
O konfet kitlesinin hazirlanmasi — sarbatin bisiriimasi — sarbastin soyudulmasi —
formaya salinmasi — gablasdiriimasi
O konfet kitlesinin bigiriimasi — igliklerin hazirlanmasi — konfetin formalagsmasi —
konfetin dogranmasi — sathinin isleonmasi — bukilmasi — qablagsmasi

BOLMa: 0802

Ad 0802
Suallardan 2
Maksimal faiz 2
Suallari garisdirmag EA
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Sokoladin istehsal prosesi ne¢ga marhaleden ibaratdir? (Caki: 1)
02
O3
O5
04
@6



Sual: Pastilanin hazirlanmasinda asas xammal kimi hansi mahsullardan istifade
olunur? (Caki: 1)
O sekerden, yumurta sarisindan, dad ve atirverici maddaslerden, yeyinti tursularindan
@® meyve- gilemeyvae piirelerinden, sekarden, yumurta agindan ve
kopukamalagatiriciloerden
O yumurta agindan, vitaminlerden, alma piresindan ve pektinden
O meyvae piresindan, yumurta sarisindan, undan, bitki ve heyvanat yaglarindan
O sekerden, undan, mayadan, yumurta agindan va bitki yaglarindan

BoLma: 0901

Ad 0901
Suallardan 17
Maksimal faiz 17
Suallari garigsdirmaq EA
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Yeyinti mallari gundalik gida rasionunda yaglarin dmumi enerji deyarinin nego
faizini toskil edir? (Caki: 1)

O10%

®30%

O15%

040%

O25%

Sual: Ekstraksiya edici kimi hansi Uzvi halledicilorden istifade olunur? (Caki: 1)
O aseton, toluol, ksilol, efir, dixlormetan
® yiungul fraksiyall benzin, efir, dixloretan
O dixloretan, toluol, spirt, aseton
O efir, spirt, dixlorbutan, asetat
O benzin, sirka, ksilol, efir, dixlorbutan

Sual: Ekstraksiya Usulu ile yagl almaq Ugun hansi gazanlardan istifads olunur? (Caki:
1)

O demir ve mis

O separator

O ikidivarli

Oiiri aliminium

@® ekstraktor

Sual: Xam yagin tarkibinds olan kanar maddalar ne¢a qrupa bolunar? (Caki: 1)
02
@3
O5



O4
06

Sual: Yaglarin saflagdirma prosesi hansi Usullarla hayata kegirilir? (Coki: 1)
®fiziki, kimyavi ve fiziki-kimyavi
O kimyavi, bioloji ve bioloji-kimyavi
O bioloji, fiziki-kimyavi ve mikrobioloji
O histoloji, kimyavi va fiziki-kimyavi
O hidratasiya, ekstraksiya ve presloma

Sual: Hansi sirada kimyavi Usulla yaglarin saflagdiriimasi Usullari dizgun olaraq
gostarilmisdir? (Caki: 1)

O hidratasiya va filtrasiya

O dondurma ve dezodorasiya

O dezodorasiya ve dondurma

Ofiltrasiya ve ¢okdirma

@® hidratasiya ve neytrallagsdirma

Sual: Pasteriza olunmus sud nec¢a faiz yaglliqda istehsal olunur? (Caki: 1)
®2,5ve 3,2%
04,5 ve 5,5%
03,0ve6,0%
04,0 ve 6,5%
03,5ve5,0%

Sual: Pasteriza olunmug sudun normalagdiriimasinin nege Usulu vardir? (Ceki: 1)
O5
®2
O3
04
06

Sual: Vitaminli sidda C vitamininin migdarini gostarin? (Caki: 1)
(O 100 ml-da 1 mqg gox olmamali
© 100 ml-de 3 mq az olmamal
(100 ml-de 30 mq gox olmamali
® 100 ml-de 10 mqg az olmamali
100 ml-de 20 mq gox olmamali

Sual: Vitaminli sid hansi suddan hazirlanir? (Caki: 1)
®taza, yliksak keyfiyyatli ve tursulugu 18 derace Ternerdan gox olmayan
O quru Uzli, yagsiz ve tursulugu 20 derace Ternerdan ¢ox olan
Ovyagli, yagh quru ve tursulugu 22 derace Ternerden az olmayan
Oteza, pasterize edilmis ve tursulugu 25 derece Ternerden az olmayan



Oyagh, pasterize edilmis ve tursulugu 28 derace Ternerden ¢gox olmayan

Sual: Sudun normalagdiriimasi hansi aparatda aparnlir? (Caki: 1)
@® separator
O termostat
O pasterizator
O stabilizator
O sterilizator

Sual: Butun tursudulmus sud mahsullarinin istehsalinda sid ne¢a deraca temperaturda
ve muddatinde pasteriza edilir? (Coki: 1)
(O 88-95 darace C temperaturda 8-15 deq ve 95-118 deracaC temperaturda 8-17 deq
® 85-87 derace C temperaturda 85-10 daq ve 90-92 daracs C temperaturda 2-3 daq
(O 85-90 darace C temperaturda 10-15 daq ve 95-120 derace C temperaturda 5-8
daq
(0 95-105 derace C temperaturda 12-18 daq ve 98-112 darace C temperaturda 10-12
daq
(0 95-100 daraca C temperaturda 12-18 deq va 98-122 derace C temperaturda 10-20
daq

Sual: Tursudulmus std mahsullarinin istehsalinda sud tursusuna qicqirdan streptokokk
bakteriyalarin neg¢a cinsinden istifade olunur? (Caki: 1)

06

O5

O4

O3

®2

Sual: Hansi sirada tursudulmus sud mahsullarinin istehsalinda istifade olunan std
tursusuna qgicqirdan bakteriyalarin adlari dizgin olaraq gosterilmisdir? (Caki: 1)
QO izofil ve monofil
® mezofill ve termofil
O heterofil va homofil
O termofil va heterofil
O monofil ve mezofil

Sual: Kera yagi istehsall Ugun esas xammali gostarin? (Caki: 1)
O terkibinda an azi 12% va an ¢oxu 35% olan argin sid
O terkibinda an azi 20% ve an ¢oxu 40% olan pasterize olunmus siid
@ tarkibinda an azi 25% va an ¢oxu 45% yag olan gaymagq
O terkibinda an azi 30% ve an ¢oxu 50% ziilal olan pendir
O terkibinda an azi 15% ve an goxu 35% yag olan inak sid(i

Sual: Kara yagi terkibindan ve istehsal texnologiyasindan asili olaraq negs néva
ayrihr? (Caki: 1)



06
O5
O4
02
@3

Sual: Bitki yaglari nege usulla istehsal edilir? (Coki: 1)

06

05

O4

O3

®2
BOLma: 0902
Ad 0902
Suallardan 19
Maksimal faiz 19
Suallari garigsdirmaq E
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Na Ugun bitki yaglari maye halinda olurlar? (Caki: 1)
O ¢unki terkibinde doymus karbohidratlar goxluq taskil edir
O gunki terkibinde doymamis karbohidratlar goxluq teskil edir
® ¢unki terkibinde doymamis yag tursulari goxluq teskil edir
O gunki terkibinde doymus yag tursulari goxluq taskil edir
O gunki terkibinde amin tursulari goxluq teskil edir

Sual: Yagh bitkilarin meyve va toxumlarinda yagin faizle migdarini gosterin? (Coki: 1)
® 15-70%-o gader
O 25-80%-a gader
O 35-85%-a gader
O 40-90%-a gader
O 45-95%-a gader

Sual: Na Ugun soyuq preslema usulunu bele adlandirirlar? (Caki: 1)
O ¢linki yagli toxum preslemadan qabaq qovurulur
® ¢unki yagl toxum presleamadan gqabaq qovurulmur
O ¢unki yagl toxum preslemadan gabaq bisirilir
O gunki yagli toxum preslemadan gabaq soyudulur
O guinki yagl toxum preslemadan gabaq buzlu suda yuyulur



Sual: Hans sirada fiziki Gsulla yaglarin saflagsdirma tsullari dizgun olaraq
gostarilmisdir? (Caki: 1)
O dezodorasiya, filtrasiya ve hidratasiya
O hidratasiya, ekstraksiya ve ¢okdirma
@® ¢okdirms, filtrasiya ve markezdengagma aparatlarindan kegirma
Ofiltrasiya, hidratasiya ve presloma
O neytrallasdirma, dezodorasiya ve hidratasiya

Sual: Hansi sirada fiziki-kimyavi yaglarin saflasdiriimasi Gsullari duzgun olaraq
gostarilmisdir? (Caki: 1)

O preslema, dondurma, filtrasiya ve hidratasiya

O dondurma, ¢okdiirma, neytrallasma va filtrasiya

O dezodorasiya, filtrasiya, dondurma ve ekstraksiya

®yagin agardilmasi, dezodorasiya ve dondurma

Ofiltrasiya, dondurma, hidratasiya ve ¢okdirma

Sual: Heyvanat yaglarinin istehsal prosesi nege marhaladan ibaratdir? (Caki: 1)
@3
O5
O6
o7
O4

Sual: Hazirda sid senayesinda sudun emali nege Usulla hayata kegirilir? (Caki: 1)
O3
®2
O5
06
04

Sual: Uzunmuddsatli pasterize nege deraca temperaturda aparilir? (Caki: 1)
(O 60-80 derace C
(0 65-85 derace C
®63-65 derace C
(O 50-60 derace C
O 35-50 derace C

Sual: Qisamuddatli pasterize neg¢a darece temperaturda aparilir? (Caki: 1)
(0 62-80 derace C
(O 75-85 darace C
O50 - 60 derace C
®72-76 darace C
(O 75-82 derace C



Sual: Ani muddatli pasterize ne¢e derace temperaturda aparilir? (Coki: 1)
(O 45 derace C
O 60 deracs C
O 75 derace C
O50 deracs C
® 85 derace C

Sual: Zulall sudin yaglihginin faizle migdarini gosterin? (Coki: 1)
O1-4,5%
O 2-4,25%
®1-2,5%
O3-4,2%
02,5-5,0%

Sual: Zulall sud istehsalinda hansi sudden istifade olunur? (Caki: 1)
O quru GzlG, yagh ve tursulugu 25 derace Ternerden ¢ox olmayan
Ovyagli, yagh quru ve tursulugu 22 derace Ternerdan ¢ox olmayan
Oteza, keyfiyystli ve tursulugu 20 derace Ternerden az olmayan
®yagsiz, yagh quru ve yagsiz qatilasdiriimis siidden
Oyagli, pasterize edilmis ve tursulugu 18 derace Ternerdan ¢ox olmayan

Sual: Hazirda istehsal olunan Uzla stid mahsullarinin nege faizini tursudulmus sud
mahsullar tagkil edir? (Coki: 1)

O 40-45%

® 35-40%

O 30-35%

0 20-25%

O 15-20%

Sual: Mayalanma xususiyyatine gdre pahriz tursudulmus sid mahsullari ne¢a grupa
bolinar? (Caki: 1)

05

O4

®2

O3

06

Sual: Hansi sirada tursudulmus sud mahsullarinin istehsal Usullari dizgun olaraq
gostarilmisdir? (Caki: 1)

O galxalama ve termostat

O axin va galxalama Usulu

O mayalanma va steril tsulu

@® termostat ve gan Usulu

O gen ve pasterizs Usulu



Sual: Kera yagi nega Usulla istehsal edilir? (Caki: 1)
O5
06
04
®2
O3

Sual: Hansi sirada kara yaginin istehsal tsullar dizgun olaraq gosterilmisdir? (Caki: 1)
@® calxalanma va axin
O termostat va gan
Oaxin ve ¢an
O gan ve marhale
O merhala va axin

Sual: Hansi sirada yaz-yay dovrunds yaglihgi 33-35% olan qaymagin galxalanma
temperaturu dizgun olaraq gosterilmisdir? (Caki: 1)

(O 16-22 deracs C

(O12-18 deraca C

®8-10 deraca C

(O 15-20 derace C

(O 25-30 deracs C

Sual: Hansi sirada payiz-qis dovrinda yaghligi 33-35% olan gaymagin ¢alxalanma
temperaturunu gostarin? (Caki: 1)

O 14-24 deracs C

(O12-19 deracs C

(O 13-18 deraca C

®10-14 deracs C

O 15-20 deracs C

BOLMa: 0903

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

Sual: Hansi sirada bitki yaglarinin istehsal texnologiyasinin marhalalerinin ardicilligi
dizgln olaraq gostarilmisdir? (Caki: 1)
O yagli bitkilserin toxumlarinin dezinfikasiya edilmasi - temiz toxumlarin yuyulmasi -
toxumdan gabigin ayrilmasi - yagin ayrilmasi - yagin saflasdiriimasi - qablasdiriimasi



®yagli toxumlarin saxlanmaga hazirlanmasi - yagli toxumlarin istehsala
hazirlanmasi - yagh toxumlardan yagin ayrilmasi - alinmis yagdin saflasdiriimasi -
doldurma va ya tékma - gablasdirma ve markalanma

O yagli toxumlarin temizlenmasi - yagh toxumlarda nemliyin nizamlanmasi -
toxumlarin gabigdan ayrilmasi - yagin ayrilmasi - yagin saflagsdiriimasi - doldurulmasi
- gablasdiriimasi

O yagli bitkilsrin toxumlarinin temizlenmasi - yagl toxumlarin niivesinin xirdalanmasi
- nuvadan yagin ayrilmasi - yagin saflagdiriimasi - doldurulmasi - gablasdiriimasi
Oyagh toxumlarin istehsala hazirlanmasi - toxumlarin tamizlenmasi - toxumlarin
Olgusina gora kalibrlegdiriimasi - yagin ayrilmasi - yagin saflagdiriimasi -
gablasdiriimasi

Sual: Yaglh toxumlarin saxlanmasi zamani hansi amaliyyatlar hayata kegirilir? (Coki: 1)
O avvalca toxumlarin kenar qarisiglardan temizlenmasi - yagin ayrilmasi - yagin
saflasdiriimasi
O toxumlarin istehsala hazirlanmasi - toxumlarin qarisiglardan ayrilmasi - toxumlarin
tamizlenmasi - anbara yigilmasi
@® toxumlarin kenar qarisiglardan temizlenmasi - namliyin normalasdiriimasi -
saxlanmasi Ug¢un anbarlara yigiimasi
O yagh toxumlarin yagdan temizlenmasi - toxumdan gabigin ayrilmasi - yagin
ayriimasi
O toxumlarin istehsala hazirlanmasi - toxumlarin garisiglardan ayriimasi -
toxumlardan yagin ayriimasi

Sual: Yaglh toxumlarin istehsala hazirlanmasi marhalasi hansi emaliyyatlardan
ibaretdir? (Coki: 1)
O toxumlarin garigiglardan temizlenmasi - yagli toxumlarin emala hazirlanmasi -
yagin ayrilmasi - yagin saflagdiriimasi
Oyagh toxumun temizlenmasi - toxumun azilmasi - toxumdan yagin ayrilmasi - yagin
saflasdiriimasi
O yagh toxumlarin qurudulmasi - emala hazirlanmasi - nemliyin nizamlanmasi -
toxumun gabigdan ayrilmasi - yagin saflasdiriimasi
® toxumlarin temizlenmasi - nemliyin nizamlanmasi - 6lgiisiine gore kalibirlegsmasi -
toxumun gabigdan ayrilmasi - nivanin xirdalanmasi
O toxumlarin emala hazirlanmasi - toxumlarin saxlanmaga hazirlanmasi - yagh
toxumlardan yagin ayrilmasi - alinmis yagin saflagdiriimasi - yagin doldurulmasi

Sual: Hansi sirada ekstraksiya Usulu ila bitki yaglarinin istehsal prosesinin
marhalelarinin ardicilligr dizgun olaraq gostarilmisdir? (Coki: 1)
O toxumlarin istehsala hazirlanmasi - toxumun qarigiglardan ayrilmasi - yagin
halledicilerla ekstraksiyasi - yagin ayrilmasi - yagin saflasdiriimasi - yagin
gablasdiriimasi
Oyagh toxumlarin kanar qarisiglardan temizlenmasi - toxumun xirdalanmasi - yagin
ayrilmasi - yagin halledicilerda ekstraksiyasi - jmixin qurulmasi - jmixin xirdalanmasi
- yagin saflasdirilmasi
@® yagh toxumun temizlanmasi ve qurudulmasi - toxumun xirdalanmasi ve azilmasi -
toxumdan yagin haelledicilerle ekstraksiyasi -halledicinin yagdan va jmixdan ayriimasi
- jmixin qurudulmasi ve xirdalanmasi - alinmis yagin saflasdirilmasi



Oyagh toxumlarin saxlanmaga hazirlanmasi - yagli toxumlarin temizlenmasi -
toxumun gabigdan ayrilmasi - toxumun ndvasinin xirdalanmasi - jmixin ayrilmasi -
alinmis yagin ekstraksiyasi - yagin gablasdiriimasi

O yagh toxumlarin temizlenmasi - toxumlarda namliyin nizamlanmasi - toxumlarin
Olclsuna gore kalibirlesmasi - toxumun gabiqgdan ayrilmasi - ndvenin xirdalanmasi -
alinmis yagin saflasdiriimasi

Sual: Hansi sirada heyvanat yaglarinin istehsal prosesinin ardicilligi dizguin olaraq
gostarilmisdir? (Caki: 1)
O xam piyin eridiimasi liclin hazirlanmasi - xam piyin sortlagdirilmasi - yuyulmasi - iri
tikalara xirdalanmasi - xam piyin dezodorasiya edilmasi
® xam piyin eridiimasi liciin hazirlanmasi - xam piyin aridilmasi - sridilmis yagin
gatisiglardan temizlenmasi
O xam piyin eridilmasi - sridilmis yagin qarisiglardan temizlenmasi - ayriimis yagin
dezodorasiya edilmasi
O xam piyin sritmak Ug¢ilin hazirlanmasi - xam piyin qarisiglardan temizlenmasi -
alinmig yagin hidratasiya edilmasi - gablasdiriimasi
O xam piyin garisiglardan ayrilmasi - xam piyin temizlenmasi - alinmis yagin filtrasiya
edilmasi - qablasdiriimasi

Sual: Hansi sirada tursudulmus sud mahsullarinin tmumi texnoloji sxemi diizgin

olaraq gosterilmisdir? (Caki: 1)
@ istehsalata stdin gabul edilmasi - stidiin normalasdiriimasi - stidiin pasterize
edilmasi - sidin homogenlasdiriimasi - sudin mayalanma temperaturunadak
soyudulmasi - sidin mayalanmasi - dalemalanma - soyutma va yetisma - mahsulun
saxlanmasi
O sudiin gabul edilmasi - sidiin temizlenmasi - slidiin soyudulmasi - stidiin
standartlasdiriimasi - sidun pasterize edilmasi - sudin gatilasdiriimasi - sidin
homogenlasdiriimasi - sidin mayalanmasi - delemalenmasi - sudin yetismasi -
mahsulun saxlaniimasi
O slidiin temizlenmasi - stidiin pasterize edilmasi - slidiin homogenlasdiriimasi -
sudun qatilagdirilmasi - sudin soyudulmasi - sudin mayalanmasi - sudin
dalemalanmasi - sudun yetismasi - mahsulun gablagsmasi
O sudiin seperatordan kegirilmasi - gaymagin pasterize edilmasi - slidiin
temizlanmasi - sidlin homogenlasdiriimasi - sudun standartlagdiriimasi - sidin
gatilasdiriimasi - sidin mayalanmasi - dalemalanmasi - stdin yetismasi - mahsulun
gablasdiriimasi
O sldlin pasterize edilmasi - stidiin standartlasdiriimasi - sidiin mayalanmasi -
sudun normalasdiriimasi - sudin homogenlasdiriimasi - sidin gatilagdiriimasi -
sudun dalemalanmasi - sidin yetismasi - mahsulun saxlanmasi

Sual: Hansi sud istehsalata gabul edile biler? (Caki: 1)
Otursulugu 21 derace Ternerdan asagi olmayan, an azi | sort, sixligi ise 1,035
g/kub.m olan sud
@ tursulugu 19 derace Ternerdan yiliksek olmayan, an azi Il sort, sixli§i ise an azi
1,028 g/kub.m olan sud
O tursulugu 25 derace Ternerdan gox olan, an azi lll sort, sixhigi ise 1,032 g/kub.m
olan sud



Otursulugu 20 derace Ternerdan az olmayan, en azi yagliigi 2%, sixligi ise an azi
1,030 g/kub.m olan sud

O tursulugu 22 derace Ternerden az olmayan, an azi yaghhgi 6%, sixhigi ise 1,035
g/kub.m olan sud

Sual: Standarta esasen tursudulmus sud meahsullar nege faiz yaglihqda hazirlanir?
(CGaki: 1)

O 3,0%, 3,5%, 4,0 vo 1%-i

02,0%, 2,5%, 3,5 vo 3%-i

®6%, 3,2%, 2,5% vo 1%-li

O 8%, 10%, 4,5% vo 2%-li

O10%, 12%, 5,0% vo 3%-li

Sual: istehsala verilan siid avvalce hansi géstariciye gére normalasdirilir? (Caki: 1)
O sixligina gore
O tursuluguna gore
O mineral maddanin migdarina gérs
®yag faizine gore
O zdlal faizine gore

Sual: Kara yaginin ¢alxalanma Usulu ile istehsal prosesi hansi amillarden asilidir?
(CGaki: 1)
O sudiin tursulugundan, sldiin pasterizasiyasindan, siidiin yaghligindan, aparatin
keyfiyyetinden, ¢alxalanma surstinden, gqaymagin yagliligindan ve gqaymagin yetismo
daracesinden
@® aparatin layihasinden, doldurma dearacasindan, firlanma sirstinden, ¢alxalanma
temperaturundan, gqaymagin yetisme daracasindan va yagliligindan
O slidiin yagliigindan, stidiin tezsliyinden, sidin tursulugundan, galxalanma
suratindan, gaymagin yetisma daracesindan ve yaghligindan
O sudiin tezeliyindan, slidiin yaghihgindan, stdin hidrogenlesmasindan, gaymagin
yetisma daracasindan, gaymagin yaglligindan ve pasterize olunmasindan
O sudlin pasterize olunmasindan, siidiin ¢calxalanma siiratindan, aparatin firlanma
suratindan, gaymagin yaglhihgindan va gqaymagin pasterize olunmasindan

Sual: Hansi sirada axin Usulu ile kere yagi istehsalinin texnoloji prosesinin ardicilligi
duzgun gosterilmisdir? (Caki: 1)
O gaymagq - gaymagin pasterize edilmasi - gaymagin soyudulmasi - gaymagin
yetismasi - araliq baka - separatora - doldurucu vannaya - kare yagin
homogenlagmasi - kara yagin qablagmasi
O gaymagin yetismasi - gaymagin renglenmasi - gaymagin c¢alxalanmasi - kare
yagdin yuyulmasi - kara yagin duzlanmasi - kera yagin homogenlagmasi - namliyin
nizamlanmasi - kera yagin gablasmasi - markalanmasi
O gaymagin pasterize edilmasi - gaymagin soyudulmasi - gaymagin ¢alxalanmasi -
alinan kera yagin yuyulmasi -kara yagin duzlanmasi - namliyin tenzimlenmasi - yagin
gablasmasi - markalanmasi



O sudiin galxalanmasi - stidiin pasterize edilmasi - gaymagin yetismasi - gaymagin
ronglanmasi - kara yaginin yuyulmasi - kara yagin homogenlaesmasi - namliyin
normalasdiriimasi - kera yadinin gablagsmasi - kare yagin markalanmasi

@® gaymagq - gabuledici gana - borulu pasterizatora - araliq baka — separatora- araliq
vannaya - kera emalagatiriciys - taraya - terozi

BoLma: 1201

Ad 1201
Suallardan 4
Maksimal faiz 4
Suallari garigsdirmaq EA
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Axin Usulu ile kara yaginin istehsal prosesinin basa ¢gatma muddatini gostarin.
(Caki: 1)

(O 30-40 daq

® 20-30 daq

(O 35-45 daq

(0 25-38 daq

0 28-42 deq

Sual: Sirin va turg gaymaqgdan kare yagi istehsal olunarkan pasterize edilma nega
darace temperaturda aparilir? (Coki: 1)

(O 85-130 dar.Selsi

(O 100-120 dar.Selsi

® 85-90 der.Selsi

(O 90-100 daer.Selsi

(0 95-110 der.Selsi

Sual: Qursaq fermenti sudin tarkibinde olan hansi maddeni delemalendirir? (Caki: 1)
@® kazein zdlalini
O albumin zllalini
O sud sokarini
Osud yagini
O slid fermentini

Sual: Pendirgilikda sudu pasterize etmak ug¢ln hansi aparatdan istifada edilir? (Caki: 1)
Olévhali termostat
O lévhali separator
@ |6vhali pasterizator
Olovhali sterilizator
Olévhali soyuducu



BoLma: 1202

Ad 1202
Suallardan 5
Maksimal faiz 5
Suallari garigsdirmaq EA
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Dalemalenma Ugun optimal temperaturu gostarin. (Caki: 1)
O 45-52 der.Selsi
(O 44-48 der.Selsi
O 40-45 der.Selsi
®41-42 der.Selsi
O 42-44 der.Selsi

Sual: Dalemalenma Ugun praktiki normal dalema temperaturunu gostarin. (Caki: 1)
O 10-20 der.Selsi
O 15-25 der.Selsi
O 25-35 der.Selsi
O 26-28 der.Selsi
® 30-32 der.Selsi

Sual: Pendir hansi temperaturda duzlanir? (Caki: 1)
®8-12 dor.Selsi
O 12-15 der.Selsi
O 15-17 der.Selsi
O17-19 der.Selsi
(O 19-21 der.Selsi

Sual: Pendir ndvundan asili olaraq nege gun duzlu suda gala bilar? (Caki: 1)
®3-7 gin
O 5-9 glin
O7-11 glin
O11-13 glin
O13-15 giin

Sual: Pendirin duzlama Usullarini gostarin. (Caki: 1)
O garisiq duzlama, soyuq doymus duzlama ve soyuq mahlulda duzlama
O soyuq mahlulda duzlama, yas duzlama ve garisiq duzlama
O duzlu suda duzlama, soyuq mahlulda duzlama vea qarisiq duzlama
O quru duzlama, yas duzlama va isti mahlulda duzlama
® dslemada duzlama, duzlu suda duzlama va quru duzlama



B6Lma: 1301

Ad 1301
Suallardan 7
Maksimal faiz 7
Suallari garigsdirmaq EA
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Na Gg¢un yumurta yuksak qgidaliliq deyarina malik gida mahsuludur? (Caki: 1)
O gunki terkibinde xeyli migdarda doymamis yag tursulari, mineral maddaler ve
lesitin maddasi vardir
® cunki tarkibinde tam dayerli zllallar, yadlar, vitaminlar ve mineral madalar vardir
O ¢linki terkibinds bioloji aktiv maddsler, fermentler, vitaminler ve xolesterin vardir
O ¢lnki terkibinde daha tez hazm olunan doymus ve doymamis yag tursulari vardir
O ¢unki terkibinde daha tez hezm olunan amin tursulari, karbohidratlar ve fermentlar
vardir

Sual: Qurulusuna gora yumurta ne¢a hissadan ibaratdir? (Coki: 1)
06
O5
@3
04
02

Sual: Yumurtanin gabigi hansi kimyavi elementin duzlarindan ibaratdir? (Caki: 1)
®Ca,Mgve P
OA|, Fe, Ca
OMg, N, K
OCu, Na, K
ONa, F, S

Sual: Yumurtanin tezaliyi yumurtanin hansi gostaricisi ile muayyan edilir? (Coki: 1)
O yumurta sarisinin boyUkliya ile
O yumurtanin yaxsi hezm olunmasina gore
O yumurta aginin indeksi ile
@® yumurta sarisinin indeksi ile
O yumurta melanjinin temizliyi ile

Sual: Quru yumurta mahsullari nega ndvdae istehsal edilir? (Coki: 1)
@3
04
06
O5



02

Sual: Yumurta katlesini qurutmaq tgln temperaturu nece darace olan havadan istifade
olunur? (Caki: 1)

(O 210- 245 der.Selsi

® 150- 158 der.Selsi

(O 180-200 dar.Selsi

O 160-185 dar.Selsi

(O 170-195 der.Selsi

Sual: Tozlandirma Usulu ile yumurta tozunun istehsali zamani yumurta kutlasi nege
derace temperaturda qurudulur? (Caki: 1)

O 145-170 der.Selsi

O 140-165 der.Selsi

O 125-145 der.Selsi

® 130-140 der.Selsi

O 145-150 der.Selsi

BoLma: 1302

Ad 1302
Suallardan 3
Maksimal faiz 3
Suallari garigsdirmaq EA
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Yumurta aginin nege faizini qati hisse tagkil edir? (Caki: 1)
O45%
O 55%
O 60%
O 80%
®70%

Sual: Yumurta aginin indeksini géstarin. (Coki: 1)
00,2-0,3
@®0,7-0,8
00,4-0,5
00,3-0,4
00,1-0,2

Sual: Xalazanin qurulusunu gostarin. (Caki: 1)
O bir- birine yapismis yumurta agindan ibaratdir
O bir- birine yapismis yumurta sarisindan ibaratdir



@® bir- birina dolanmis iki dests lifden ibarstdir
O bir- birina birleasmis fermentativ maddadan ibaratdir
O bir- birina birlesmis bioloji aktiv maddadan ibaratdir

BoLma: 1401

Ad 1401
Suallardan 8
Maksimal faiz 8
Suallari garisdirmaq EA
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: istifade olunan etin néviinden asili olaraq kolbasa memulati hansi névlere
bolinar? (Caki: 1)

O donuz, dovsan, at va qus

@® garamal, gqoyun, donuz ve qus ot

O dovsan, donuz, bismis ve yarimhislanmis

O donuz, maral, dovsan, garamal

O qus sti, hislenmis, dovsan ve donuz

Sual: istifads olunan xammala gére kolbasa mamulati hansi ndvlars bélindr? (Caki: 1)
@® otli, ganli, icalat ve pahriz
O paerdali, bismis ve hislenmis
O suini pardali, icalath ve duzlu
O hislenmis, giymalenmis ve at ¢orakli
O et gorakli, yarimhislenmis ve bismis

Sual: Na ugln kolbasa istehsalinda garamal et giymasinden daha genis istifads
olunur? (Caki: 1)
O ¢linki garamal giymasinin terkibinde daha ¢ox zilallar, yaglar, mineral maddasler ve
vitaminlar vardir
O ¢linki garamal giymasi daha yaxsi zllal, yag tutumuna ve yaxsi su saxlama
gabiliyystina malikdir
@® ¢lnki garamal giymasi daha yaxs! berkidici rola malikdir ve kolbasaya daha yaxsi
reng verir
O gunki garamal giymasi daha yaghdir ve daha yaxsi hezm olunur
O ¢linki garamal giymasi daha tez bisir ve terkibinds olan zlilallar daha tez pargalanir

Sual: Kolbasa giymasinin qablasdirilmasindan asil olaraq kolbasalar hansi névlare
bolinar? (Caki: 1)

O tabii, siini pardslerds olan kolbasalar ve hislenmis kolbasalar

O perdasiz, giymalenmis, hislenmis ve yarimhislenmis kolbasalar

O perdasiz, pardali, stli-qanli, hislanmis va giymalenmis kolbasalar

@® tobii, stini pardslerds olan ve pardesiz kolbasalar



O stli-qanl, igalatli ve pahriz kolbasalar

Sual: Kolbasa istehsalinda istifade olunan xammallar serti olaraq nege qrupa bolinur?
(Caki: 1)

04

06

05

O3

®2

Sual: Kolbasa mamulatinin istehsalinda istifade olunan asas xammallari gostarin.
(CGaki: 1)
@® at, ot submahsullari, yumurta ve yumurta mahsullari, siid ve stiid mahsullari
O xorok duzu, ot submahsullari, seker, yumurta ve yumurta meahsullari
O sekar, nitrit, xdrak duzu, st ve st mahsullari, siid va siid mahsullar
O tamh qatmalar, sarg1 materiallari, xérak duzu, at, stid ve siid mahsullari
O sarg1 materiallari, taml gatmalar, x6rek duzu, st submahsullari, yumurta ve
yumurta mahsullari

Sual: Kolbasa mamulatinin istehsalinda istifade olunan yardim¢i xammallari gosterin.
(Caki: 1)
O et, ot submahsullari, xéraek duzu, sakar, nitrit, fosfatlar, taml qatmalar, sid ve siid
mahsullari
@ xorak duzu, nitirt, seker, fosfatlar, askorbinatlar, adviyyatlar, tamli gatmalar, sargi
materiallari, tabii va suni drticl pardaler
O soker, fosfatlar, xorek duzu, nitritler, tamli gatmalar, edviyyatlar, st, st
submahsullari
O fosfatlar, nitritler, xdrek duzu, adviyyatlar, seker, sargi materiallari, yumurta ve
yumurta mahsullari
O edviyyatlar, sargi materiallari, stini 6rtlici pardsler, tebii gatmalar, nitritler, x6rek
duzu, ot va st mahsullari

Sual: Kolbasa istehsalinda istifads edilan alavaler tesirine géra ne¢a qrupa bolunur?
(Caki: 1)

O3

@6

o7

05

O4

BOLMa: 1402
Ad 1402

Suallardan 7
Maksimal faiz 7

Suallar garisdirmaq =]



Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Kolbasanin renginin intensivliyini ve sabitliyini saxlayan maddalari gostarin. (Caki:
1)
O fosfat qatisigi, sitratlar, laktatlar, askorbin tursusu, izoaskorbin tursulari ve tartratlar
O laktatlar, askorbin tursusu, tartratlar, glitamin tursusu, tokoferol ve askorbin
turgusu
@® askorbin tursusu, izoaskorbin tursulari, askorbinat va gliikono-delta-lakton
O glikono-delta-lakton, laktatlar, glitamin tursusu, tokoferol ve askorbin tursusu
O laktatlar, tartratlar, izoaskorbin tursulari, fosfat garisigi ve gliitamin tursusu

Sual: 8tin su tutumunu artiran maddaleri gosterin. (Caki: 1)
@ fosfat qarisi§l, sitratlar, laktatlar ve tartratlar
O sitratlar, laktatlar, askorbin tursusu va izoaskorbin tursulari
O sitratlar, laktatlar, fosfat garisigi, izoaskorbin tursulari, tokoferol ve askorbin
turgsusu
O glitamin tursusunun kalium duzu, natrium iozinati, fosfat qarisigi ve gliitamin
turgusu
O askorbin tursusu, izoaskorbin tursulari, natrium iozinati, natrium quanilati ve
glitamin tursusu

Sual: Kolbasa mamulatinin dadini yaxsilagdiran maddaleri gostarin. (Caki: 1)
O glitamin tursusu, askorbin tursusu, laktatlar, tartratlar, natrium iozinati, fosfat
garisigl va laktatlar
@® glitamin tursusunun natrium duzu, natrium iozinati, natrium quanilati ve
glUtaminati
O natrium iozinati, natrium quanilati, sitratlar, laktatlar ve askorbin tursusu
O glitamin tursusunun kalium duzu, natrium iozinati, fosfat qarisigi ve glitamin
turgsusu
O askorbin tursusu, izoaskorbin tursulari, natrium iozinati, natrium quanilati ve
glitamin tursusu

Sual: Kolbasa yaginin oksidlagsmasinin garsisini almagq ugln istifade edilen maddalari
gostarin. (Caki: 1)

O butiloksitoliol, iozinat, glitamin tursusu

O butilotoluol, sitratlar, tartratlar

@® tokoferol, butiloksianizol, butiloksitoluol

O natrium iozinat, tokoferol, glitamin tursusu

O laktatlar, butiloksianizol, askorbin tursusu

Sual: Kolbasa mamulatinin Umumi texnoloji prosesi nege marhaladan ibaratdir? (Caki:
1)

O4

O5

O6



@8
o7

Sual: Hansi sirada kolbasa mamulatinin istehsal prosesinin ardicilligi dizgun olaraq

gostarilmisdir? (Caki: 1)
@® xammalin gabulu ve hazirlanmasi — cemdaklarin dogranmasi — stin siimikdan
va qidaliliq deyari asagi olan hissalardan ayrilmasi — piyin tikecikler saklinda
dogranmasi — yumsagq atin at¢caken masinlardan kegirilmasi va giymanin
hazirlanmasi — atin vae giymanin duzlanmasi, yetismasi U¢un hazirlanmasi va
giymanin hazirlanmasi — qgiymaenin ortlcu pardalare va galiblere doldurulmasi —
kolbasa batonlarin ¢cokdurulmasi
O cemdaklerin dogranmasi — reseptura lizre atin sortlasdiriimasi — piyli tikeciklarin
ayrilmasi — yumsaq atin stgekan masindan kegirilmasi — giymanin hazirlanmasi —
giymanin duzlanmasi — giymanin yetismasi — giymanin orticu pardalers
doldurulmasi — kolbasa batonlarin ¢okdUurtlmasi
O xammalin gabulu — reseptura Gzrs atin sortlasdiriimasi — atin siimikdan
ayrilmasi — cemdakalarin dogranmasi — giymanin hazirlanmasi — giymanin
duzlanmasi — giymanin galiblare doldurulmasi — kolbasa batonlarin ¢ékduriimasi
O xammalin emala hazirlanmasi — cemdaklarin dograniimasi — atin sortlasdiriimasi
— atin tikecik saklinde dogranmasi — atin at masinindan kegirilmasi — giymanin
duzlanmasi — giymanin galiblare doldurulmasi — kolbasa batonlarin ¢ékduriimasi
O xammalin gabulu — atin sortlasdiriimasi — atin siimikdean ayrilmasi — giymanin
hazirlanmasi — giymanin yetismasi — giymanin duzlanmasi — giymanin galiblare
doldurulmasi — giymaenin orticu pardalare doldurulmasi

Sual: Kolbasa atinin duzlanmasi nege Usulla hayata kegirilir? (Caki: 1)
04

06

05

o7

®2
BOLma: 1403
Ad 1403
Suallardan 5
Maksimal faiz 5
Suallari garisdirmag EA
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Camdakalerin dogranmasi (saqqalanmasi) ne¢a cur ola biler? (Caki: 1)
04

06
O5
O3



@2

Sual: Saqggalanib uygun formaya salinmis at negs derace temperaturadak soyudulur va
duzlanmaya verilir? (Coki: 1)

O 4-6 der.Selsi

® 2-4 der.Selsi

O 5-8 der.Selsi

(O 8-10 der.Selsi

O 10-12 der.Selsi

Sual: Bismis kolbasa istehsali Giglin olan ate onun kitlasinin neg¢a faizi gadar x6rak
duzu slave edilir? (Coki: 1)

®2-2,5%

02,5-3,0%

03,0-3,5%

©3,5-4,8%

04,5-5,0%

Sual: Ciy hislanmis ve yarimhislenmis kolbasa istehsali Gglin ate onun kutlasinin neg¢a
faizi gadar x6rek duzu slave edilir? (Coki: 1)

®3,0-3,5%

04,0-4,5%

02,0-2,5%

05,0-5,8%

0 3,5-4,8%

Sual: Kolbasanin qizartma prosesi kolbasa batonlarinin diametrindan asili olaraq nega
daracea temperaturda ve nega daqiga muddatinda aparilir? (Caki: 1)

(O 50-80 der.S va 40-90 daq

(O 30-50 der.S va 20-35 daq

®60-120 der.S va 30-180 deq

(O 80-150 der.S ve 40-190 daq

(0 90-130 dar.S va 35-170 deq

BoLma: 1501

Ad 1501
Suallardan 7
Maksimal faiz 7
Suallari garigsdirmaq E
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Hansi baliglarin donu 1,5-2 saata acgilir? (Caki: 1)



@® kutlesi 1kg-a gader olan xirda 6l¢ili baliglarin
O kutlesi 2-5 kq olan iri 6lglll baliglarin

O kitlesi 7-10 kq olan iri 6l¢lili balglarin

O kdtlesi 1,5-1,8 kq olan orta olcUli baliglarin

O kutlesi 10-12 kq olan iri 6l¢llt bahglarin

Sual: Hansi baliglarin donu 3-4 saata acilir? (Caki: 1)
O kutlesi 1kg-a gader olan xirda 6lglli baliglarin
@ kitlesi 2-5 kq olan iri 6lglli baliglarin
O kdtlesi 1,5-1,8 kq olan orta olcUli baliglarin
O kitlesi 7-10 kq olan iri 6lgill bahglarin
O kutlesi 10-12 kq olan iri 6l¢llt bahglarin

Sual: Baliq oti ev heyvanlarinin stinden asasan na ile farglenir? (Caki: 1)
® tarkibindaki zilal ve yag asan manimsanilir
O terkibinde daha az omeqa-3 yag tursulari olur
O terkibindaki ziilal ve yag ¢atin manimsanilir
O terkibinde daha az vitamin olur
O terkibinda daha ¢ox karbohidrat olur

Sual: Hazirda baliglar ne¢a Usulla soyudulur? (Coki: 1)
o7
06
O5
04
@3

Sual: Kurtda hansi vitamin daha ¢oxdur? (Caki: 1)
Ou
@D
ocC
OP
OH

Sual: Qizilbaliq kirisunun rangini gosterin. (Caki: 1)
® qirmizi
Oqara
O bandvsayi
Osari
O gshrayi

Sual: Nare kurusu hansi rangda olur? (Caki: 1)
®qara
Oqirmizi



O narinci

O bandvsayi

O gahray
BoOLMma: 1502
Ad 1502
Suallardan 6
Maksimal faiz 6
Suallari garisdirmaq EA
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Kutlesi 1 kg-a gadar olan balidin donu ne¢a saat arzinda acilir? (Coki: 1)
®1,5-2 saat
O 3-4 saat
O 5-6 saat
O7-9 saat
O 10-12 saat

Sual: Kutlesi 2-5 kq olan baligin donu nege saat arzinde acilir? (Caki: 1)
® 3-4 saat
(O 10-12 saat
O1,5-2 saat
O7-9 saat
O 5-6 saat

Sual: Hansi baliq ati soyudulmus baliq ati hesab olunur? (Caki: 1)

O o baliq ati hesab olunur ki, onun onurga siimiytnin yanindaki ezsleds temperatur

+1der.S -dan +5 der.S -ya gadar olsun

® o baliq ati hesab olunur ki, onun onurga siimiyinin yanindaki ezsleds temperatur

-1 der.S -den +5 dar.S -ya gadaer olsun

O o baliq sti hesab olunur ki, onun onurga simiytnin yanindaki azslade temperatur

-8 der.S -don +10 dar.S -ya gader olsun

O o baliq sti hesab olunur ki, onun onurga simiytnin yanindaki azsleds temperatur

-10 dar.S -den +8 dar.S -ya gader olsun

O o baliq sti hesab olunur ki, onun onurga siimiyinin yanindaki ezsleds temperatur

-3 der.S -den +7 dar.S -ya gadaer olsun

Sual: Sirin suda yasayan baliglar Gg¢un krioskopik temperaturu gdosterin. (Caki: 1)
®-0,5 —dan -0,97 der.S -ya gadar olan
O+0,8 —den 1,5 der.S -ys gadar olan
0-0,9 —dan -2,0 der.S -ys gadaer olan
O+1,5 —den -6,0 der.S -ya gadar olan
O -1 —den -8 dar.S -ya gader olan



Sual: Daniz baliglar agin krioskopik temperaturu gosterin. (Coki: 1)
O-3 deor.Sile -6 dar.S arasinda olan
® -1 dor.S ile -2 deor.S arasinda olan
O-2 deor.Sile -5 dar.S arasinda olan
(O-5 der.S ile -8 deor.S arasinda olan
O -4 deor.S ile -7 dar.S arasinda olan

Sual: Isti aylarda buzun migdari bali§in kitlesina nisbaten negas faiz goturilir? (Caki: 1)
®©100%

O75%

O 80%

0O 60%

O50%
BoLMma: 1503
Ad 1503
Suallardan 4
Maksimal faiz 4
Suallari garigsdirmaq EA
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Yiuksak keyfiyyatli soyudulmus baliglari emal etmak Ugin amal olunan sartlarin
sayini gosterin. (Coki: 1)

O11

010

08

®6

O4

Sual: Baliglarin soyudulma surati esasan hansi amillarden asilidir? (Caki: 1)
O buzun dlglsiindan, ovlanma seraitindan, soyudulmasindan, hayat tarzindan,
Olclstnden, buzun oélgistndan ve migdarindan
@® baliglarin dlglsiinden, yaghligindan, soyudulmazdan avval ve sonraki
temperaturdan, buzun dlglsiinden ve migdarindan
O bah@n iriliyinden, gakisindan, hayat tarzinden, keyfiyystinden, ovlanma
soraitindan, buzun dl¢gisunden ve migdarindan
O bahgin yaglhligindan, ¢akisinden, keyfiyyatinden, soyudulmasindan, ovlanma
soraitinden ve hayat terzinden
O baligin hayat terzinden, 6l¢lisiindsen, ovlanma seraitinden, cinsiyyastinden,
yaglihgindan, ¢gekisinden va buzun dl¢istinden

Sual: Baliglar hazirda nege usulla dondurulur? (Gaki: 1)



@5
O3
06
02
O4

Sual: Tabii soyuq havada dondurma metodunun ustin cahatini gostarin. (Caki: 1)
O baliglarin saxlaniimasi zamani keyfiyystini uzun miiddat itirmemasine gors
@® baliglarin ovlanmasi ile dondurulmasi arasinda fasile olmadi§indan bahgin daha

keyfiyyotli olmasi
O baliglarin saxlanma va dasinma zamani onlarin atinin daha keyfiyyastli olmasi

O baliglarin ovlanmasi ve dasinmasi zamani havanin yliksek temperaturuna qarsi

daha davaml olmasi
O baliglarin ovlanmasi ve dasinmasi zamani onlarin forma va renglarinin

dayismamasi ilo



