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Sual: Konservlasdirma Usullari negs prinsipda birlesdirilir? (Caki: 1)

02
@3
O5
06
08

Sual: Gostarilenlardan biri konservlasdirma Usullarini aks etdiren prinspler aiddir

(Coki: 1)



@ anabioza
O selllloza
O arabinoza
Omannoza
Oksiloza

Sual: Bunlardan hansi “ bioza” prinsipini aks etdirir? (Caki: 1)
O xammalin xirdalanmasi va preslanmasi

@ xammalda gedan ve mikroorganizmlerin inkisafina mane olan hayati proseslere
kdmak etmak

O Miuxtslif gida mihitlerindan istifade etmakla mikroorganizmleri goxaltmagq;
O mixtslif gida mihitlerindan istifade etmakla mikroorganizmlari goxaltmaq
O mikro organizmlerin hayat faaliyystini dayandirmag

Sual: Bunlardan hansi “ anabioza” prinsipini aks etdirir? (Coki: 1)
O xammalin xirdalanmasi ve preslenmasi
O muxtslif fiziki ve ya kimyavi amillerls tesir etmak yolu ile mikroorganizlerin hayat
foaliyyatini bogmaq
O mixtslif gida mihitlerinden istifade etmakla mikro organizmlari goxaltmagq
@ mikro organizmlarin hayat fealiyystini dayandirmaq

O xammalda gedan ve mikroorganizmlerin inkisafina mane olan hayati proseslars
komak etmak

Sual: Gostarilenlerdan hansi , konservilesdirmak Ugun istifade olunur? (Caki: 1)
Ofindiq
Ogovun
Osabalid
Osogan
@®@qoz

Sual: Konservlasdirmak maqgsadi ile istifada olunan tarevazlar ne¢a qrupa bolunir?
(Caki: 1)

@2

O3

O4

05

o7

Sual: Bunlardan biri meyvali teravezlar qrupuna aiddir (Caki: 1)
@badimcan
O kartof
Obas kalam
Osogan
O batat



Sual: Qidalanmada meyvali taraevazlerin bu hissesindan istifada olunur (Caki: 1)
Ogabigindan
O kokinden
O 6zayindan
® meyva ve toxumlardan
O saplagindan

Sual: Qidalanmada meyvali tarevazlerin bu hissesindan istifade olunmur (Caki: 1)
O meyvalarindan
Otoxumliarindan
Olet hissasindan
@ kokinden
O sirasindan

Sual: Konserv mahsullari istehsal etmak magsadi ile meyvaler ne¢a qrupa boluntr?
(Caki: 1)

02

O3

@5

06

08

Sual: Bunlardan biri tumlu meyvalers aid edilmir (Caki: 1)
Oalma
Olizum
Oarmud

®nar
Oheyva

Sual: HansI meyva cayirdaklilera aid olunmur? (Caki: 1)
Ogavali
Ogilas
®{vez
O zogal
Oerik

Sual: Meyvalarin nega yetiskonlik deracesi mévcuddur? (Caki: 1)
02
@4
O5
o7
08



Sual: Bunlardan biri haqiqi gilemeyvalers aid edilir: (Caki: 1)
O morugq
O boyurtken
Ovyabani giyslak
@® marcangile
O bag cicayi

Sual: Bunlardan biri murakkab gilemeyvaelare aiddir. (Caki: 1)
@ boyuryken
O yabani ciysloek
Obag cicayi
O quslizimi
O garagat

Sual: Qida senayesinds istehsal edilan meyvas -tarevaz konservlari neca qrupa
bolinar? (Caki: 1)

O4

08

012

014

®16

Sual: Bu xammallarin birindan tebii terevaz konservleri istehsal edilmir (Caki: 1)
Oqargidali
O goy noxud
O yerkoku
@ moruq
O pomidor

Sual: Konservlagdirmak Ugun noxudun hansi denlarinden istifade olunur? (Coki: 1)
O yetismis denlerindan
@ yetismamis danlarinden
O soyulmamis denlarindan
Odogranmig danlerinden
O Uyudllmis denlerinden

Sual: 9la cesidli “ gdy noxud” konservi istehsall Uglin hansi dlgult danlerdan istifads
etmak lazimdir? (Caki: 1)

02-3mm

O4-5mm

®6-7 mm

O 8-9 mm

09-10 mm



Sual: | ndv “ gby” konservi istehsali Gglin noxud danlerinin sixligi hansi kemiyyatdan
artiqg olmamalidir? (Ceki: 1)

01020

@®@1040

01060

01080

01090

Sual: Goy noxudun 15-20% hall olan quru madda miqdarinin nega faizi sakerlarin
payina dusur? (Caki: 1)

02-3%

®©5-8%

09-10%

O11-12%

013-14%

Sual: Danalenmig gdy noxud danlari xammal meydangasinda ne¢a saat saxlanila
biler? (Caki: 1)

01,0 saat

02,0 saat

03,0 saat

@®4,0 saat

05,0 saat

Sual: “Gdy noxud” konservi istehsalinda dan ¢iximi yasil katlenin nege faizini teskil
edir? (Caki: 1)

®15- 20%

O13-14%

010-12%

0O6-8%

02-5%

Sual: GOy noxud danlarini sovuran masinda 3-cu xalbirin torunun daliklari hansi
Olgude olur? (Caki: 1)

@®1,5-2,0mm

0 25-3,0mm

03,5-4,0mm

04,5-5,0mm

05,5-6,0 mm

Sual: GOy noxud danlarin sovuran masinda negs xalbir qurasdirilir? (Caki: 1)
O1
02
@®3
04



O5

Sual: Tebii “ Goy noxud” konservi istehsalinda noxud danlerinin diametrina gbra negoe
cesida ayirirlar? (Caki: 1)

02

@4

O5

06

08

Sual: Konserv istehsali igtin gdy noxud danleri hansi temperaturda portladilir? (Caki:
1)

@97-98° C

090-92°C

0O 87-89°C

084-85°C

O75-76°C

Sual: Bu xammallarin biri kompot istehsali Ggun istifade olunmur (Caki: 1)
Oyemisan
@ dergil
O quslizimi
O zogal
Oerik

Sual: Meyvalerin sathindaki Uzvi birlesmalari va pestisidleri kenarlasdirmaq Ggun
onlari kaustik soda mahlulu ile hansi muddatda emal edirler? (Caki: 1)

@1 daqige

O3 dagige

O 5 deqigs

O7 daqige

010 deqige

Sual: Kompot istehsall Gglin xammalin 1-2 daqiqe arzinde 30-35%-li qalavi
mahlulunda gaynadilib sonra soyuq suda yuyulmasi hansi xammal névu Ggun
xarakterikdir? (Coki: 1)

Oarmud

Oqarpiz

®@heyva

O zogal

Oerik

Sual: Kompot istehsali U¢un tesadufen istifade edilen naringi meyvalari dilimlekdikden
sonra 0,8-1,0%-li kaustik soda mahlulunda hansi temperaturda portladilir? (Caki: 1)
O50°C



Oe5°C
O70°C
O80°C
@®85°C

Sual: Sarbat mahlulunu saffaflasdirmaqg meqgsadi ile 100 kq sekara nege gram
albumin elava edirlar? (Caki: 1)

O15 gram
O12 gram
O8 gram
@4 gram
O1 gram

Sual: Bunlardan biri subtropik meyvelara aiddir (Caki: 1)

®nar
Ozogal
Oarmud
Ogilas
O saftali

Sual: Bunlardan biri subtropik meyvelarsa aid deyil: (Caki: 1)

Ofeyxoa

O naringi

O portagal

Onar

@ zogal
BOLma: 0102
Ad 0102
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Sual: Meyva - taravaz xammalinin vacib keyfiyyat gostericisi sayilir (Caki: 1)

O Boyaq maddsalarinin migdari
O Karbohidratlarin migdari

O Vitaminlarin migdari

@® Quru maddalarin migdari

O Pektinin migdari



Sual: Onlardan hansi meyvae - teravez xammalinin sitoplazma glafini xarakterize edir
(Caki: 1)

O Kegiricilik

@ Yarimkegiricilik

O Qeyri kegiricilik

O Mahlullar tglin kegiricilik

O Butin yuxarida sadalananlar

Sual: $ekarlerin hansi qatiligi plazmoliz yaradir va hiceyrani mahv edir? (Coki: 1)
05,0 %
010,0 %
020,0 %
@®30,0 %
O0 %

Sual: Bunlardandan biri yalangi gilemeyvelerle aiddir. (Caki: 1)
O morugq
O mearcangile
@ yabani giyslak
O boylrtken
O garagat

Sual: Tabii teravez konservlerini istifade etmazden qabaq hansi emaliyyata meruz
goymagq lazim galir? (Caki: 1)

O soyutmagq

Oqizdirmaq

@ bisirmak

O calxalamaq

Ofiltirlomak

Sual: “ GOy noxud” konservi istehsall Ggun danlerin normal sixhdr hansi variantda
duzglin gosterilmisdir? (Caki: 1)

0900 kg/ m3

0950 kg/m3

0980 kg/m3

1000 kg/ m3

@ 1020 kg/m3

Sual: GOy noxud danlari ne¢s faiz hall olan quru madda migdarina malik olur? (Caki:
1)

O4-6 %

010 -12%

@15 -20%

022-24%

0 25-30%



Sual: Goy noxudun gesidlenmasi zamani 1 N= li denler hansi dlgtiya malik olur?
(Caki: 1)

O1-2 mm

O2-3mm

O3-4 mm

O4-5mm

®6-7 mm

Sual: Goy noxudun g¢egidlanmasi zamani 2N= li denlar hansi glgiys malik olur?
(Caki: 1)

@®7-8 mm

O5-6 mm

O3-4 mm

O2-3mm

O1-2 mm

Sual: Bunlardan biri gdy noxud danlarini yumaq ug¢ln istifade edilon masinin adini
aks etdirir. (Coki: 1)

Okurbas

O xitagl

O standart

@ labirint

O panasonic

Sual: Konserv istehsali Ggun gdy noxud danleri hansi rejimda portaltr? (Caki: 1)
O 1 daqige arzinda 0°C istilikde
@ 2-5 deqige erzinds 97-98°C istilikde
O 6-8 daqgige arzinda 90-950°C istilikda
O 2-5 deqige erbbzinds 70°C istilikde
(O 6-8 daqige 60°C istilikds

Sual: Gy noxud danlarinin son muayina eamaliyyati hansi maqgsadls icra olunur?
(Caki: 1)

O mahsulun soyudulmasi

@® cox bismis ve sathinda gat amale galmis danlerin ayriimasi

Odanlerin dlgllerinin eynilesdiriimasi

Odaenlerin ranginin eynilegdiriimasi

O gostarilanlerden hec biri

Sual: Taraya qablasdiriimig gdy noxud Uzarina tokulacek mahlulun istiliyi hansi
temperaturdan az olmalidir? (Caki: 1)

@80°C

O70°C

Oe60°C



O50°C
0O40°C

Sual: Meyva - gileameyve kompotlarinin maye hissasi hansi mahluldan ibarat olur?
(Caki: 1)

O duz mahlulu

O sirke mahlulu

Olimon tursusu

@ soker mahlulu

O gostarilanlarden hec biri

Sual: Kompot istehsal etmak magsadi ile hansi yetigskanlik deracesine malik
xammaldan istifade olunur? (Caki: 1)

Oslid yetiskenliyi

Ofizioloji yetiskanlik

@ texniki yetiskanlik

Oistehsal yetiskenliyi

O gostarilanlerden hec biri

Sual: Butdov halda kompot hazirlamaq Ucgln istifade edilen xammalin dl¢lleri hansi
Olguden ¢ox olmamalidir? (Ceki: 1)

@45 mm- den gox olmamalidir

O 45 mm- den az olmamalidir

O mitleg 45 mm olmalidir

O 15 mm- den ¢ox olmamalidir

O 15 mm-dan az olmamalidir

Sual: Kompot istehsali Ugun tesadufen istifade edilan naringi meyvelari kaustik soda
mahlulunda hansi miuddat arzinda portladilir? (Ceki: 1)
@ 30-40 saniys

O 60 saniys

01,5-2,0 daq

(03,0 deq

O10 daq
BoLma: 0103
Ad 0103
Suallardan 5
Maksimal faiz 5
Suallar garisdirmaq EA
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Sual: Goy noxud danlerinin sorulmasi emaliyyati hansi magsadle hayata kegirilir?
(Caki: 1)

O noxud deanlarinin yumsaldilmasi magsadi ile

@ dan kiitlesinde mévcud olan qatisiglarin ayriimasi magsadi ile

O noxud denlarinin yuyulmasi magsadi ile

Odan kitlesinde movecud olan gatisiglarin isladilmasi magsadi ile

O noxud deanlerinin yetismasi magsadi ilo

Sual: Goy noxud konservi istehsalinda portuldikdan sonra géy noxud danlari hansi
amaliyyata maruz qoyulurlar? (Caki: 1)

Otemizlems

O qablasdirma

Osegma

@ soyutma

O sterillesdirma

Sual: Kompot istehsali Ggln istifade edilen xammallarin terkibindaki hall olan quru
maddalarin migdari yuksak olarsa; (Caki: 1)

Oistifade olunan sekarin migdari

Oistifada olunan xammalin miqdari ¢ox olar

@ istifade olunan sekarin migdari az olar.

Oistifada olunan taranin migdari az olar

O istifade olunan taranin migdari ¢ox olar

Sual: Kompot istehsalinda sekarin meyve hiuceyrasinin daxiline diffuziyasini
asanlasdirmaqg maqgsadi ile hansi amaliyyat yerina yetirilir? (Coki: 1)

Oezmae

O hal bigirma
@®@iynalema

O ¢ox qizdirma
Oderhal soyutma

Sual: Sarbast mahlulu slava edildikdin sonra mahsul dolu taralar derhal hansi
amaliyyata maruz qoyulur? (Caki: 1)

O soyutma

Ohomogenlasdirma

@® hermetiklagdirma

O sterillesdirma

O etiketlasma
BOLwva: 0201
Ad 0201
Suallardan 21
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Suallari garisdirmaq EA



Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Bunlarda hansi organizma fizioloji tesor etmir? (Caki: 1)
Oduz
Osirks
@®@cay
O adviyyaler
O spirtsiz ickiler

Sual: Sadalananlardan hansi organizma fizioloji tesir gostarir? (Coki: 1)
@ sorab
O zeferan
O xardal
ONa glutamat
O kismis toxumu

Sual: Qeyd olunanlardan hansi fizioloji tasire malik deyil (Coaki: 1)
Orom
O viski
Ogahve
@ taml gatmalar
O spirtsiz igkilar

Sual: Ticarat xususiyyatlerine gore tamli mallar nega qrupa boluntr? (Ceki: 1)
02
O3
04
@5
06

Sual: Cay bitkisinin veteni haradir? (Caki: 1)
®@gin
O hindistan
Ovyetnam
Obirma
O cenubi amerika

Sual: Yer kurasinda nege cay cinsi malumdur? (Caki: 1)
025
0380
@23
0320
027



Sual: Yer kiurasinda nege ¢ay ndvu malumdur? (Caki: 1)
0480
@380
038
048
(O500- den ¢ox

Sual: Bu gaylarinhansi tipleri mévcud deyil? (Caki: 1)
O presa banzer cay
O kerpic cay
O plitka gay
O habsakilli cay
@ konus sakilli cay

Sual: Bunlardan hansi movcuddur. (Coki: 1)
O maxmari gay
O preslanmis cay
O ekstraktlasdiriimis gcay
O gramillasdiriimis cay
@ bunlardan hamisi

Sual: Soldurulmanin nege Usulu mévcuddur? (Caki: 1)
O1
04
@2
O5
06

Sual: Soldurulmadan sonra ¢ay yarpaginda nege faiz namlik olmalidir? (Caki: 1)
O75-80
®63-65
O30-35
043-54
O57-60

Sual: Soldurulmani nege saat arzinds aparirlar? (Caki: 1)
®18-24 s
O10-12s
O 5-6s
O16-28s
025-27s



Sual: Tebii soldurma prosesi tgln gatimal temperatur negs daraca olmalidir? (Caki:
1)

020-22°C

®24-25°C

0O34-35°C

O18-20°C

O15-16° C

Sual: Esilma nege merhalada aparilir? (Caki: 1)
02
O5
@3
O1
06

Sual: Esilmanin har marhalasi nege daqige arzinda aparilir.? (Caki: 1)
(O 30- 35 daq
@ 35- 40 daq
(O 50-55 daq
(O 100- 105 daq
(020 -25 daq

Sual: Fermentasiya prosesi ne¢a vaxt davam edir? (Coki: 1)
02-3s
®@3-6s
O7-8s
O10s
02-2,5s

Sual: Bu gaylarin hansi tipi mévcud deyil? (Caki: 1)
Oag cay
Oqirmizi gay
@ bandvsayi cay
Ofiruzeyi gay
O sari gay

Sual: Sadalanan vitaminler hansi gayin terkibinda yoxdur (Caki: 1)
o“c*
O“p“
o“B”
@“E”
OK

Sual: Bunlardan biri gayin terkibinda olmur (Caki: 1)



O*A "
O“Pp*
o“B2*
Oc*
ORY:

Sual: Preslenmig gaylar ne¢a ndvds istehsal olunur? (Caki: 1)
02
@3
04
O5
O1

Sual: Preslenmis ¢ayin ne¢a ndvu movecuddur? (Caki: 1)
@2

O3

O1

O4

06
BOLMa: 0202
Ad 0202
Suallardan 8
Maksimal faiz 8
Suallari garisdirmaq EA
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Sual: Bunlardan hansi orqanizma fizioloji tasir gosterir? (Coki: 1)
O kakao igkilari
Ocgay
O cay ickilari
Oqgshve
@®@ sadalananlardan hamisi

Sual: Cin gay1 névina hansi ¢aylar aiddir? (Caki: 1)
OAssam
O Lusay
O Manipur
O Seylon
@ hec biri

Sual: Hind ¢ayi1 ndévina hansi caylar aid deyil? (Caki: 1)



Osinglo
Obirma
O nahahill
®@gin
Olusay

Sual: Esilme prosesin magsadi nadan ibaratdir? (Caki: 1)
O namliyi azaltmaq
Oyarpaglarin ¢akisin azaltmaq
@ cay yarpaginin toxumalarini dagitmag
O hliceyrs sirasinin gatiligini artirmaq
O hazir mehsulun keyfiyyatins tesir gosterir.

Sual: Fermentasiya prosesinin normal getmasi Ugun havanin optimal parametrlari
nega olmalidir? (Caki: 1)

(O 18- 20°C va nisbi riitubat 96-98%

(O 28-30° C va nisbi ritubst 80-85%

(0 22-26°C va nisbi ritubst 80-89%

®22-26°Cva nisbi riitubst 96- 98%

(O 30-35°C va nisbi ritubst 90 — 95 %

Sual: Qurudulmus cay naye aid edilir? (Coki: 1)
O konsentrat
O hazir mahsul
@®@ yarimfabrikat
O elavelersiz cay
O ranglanmamis ¢ay

Sual: Cay yarimfabrikati hansi amaliyyatlara maruz qoyulur? (Caki: 1)
O gablasdirilir
@ mixtslif lclill sleklords sortlasdirilir ve kupaj edilir
Oreng maddaleri slave edilir
O aromatlasdirici slavaler qatilir
O xirdalanir

Sual: Preslenmig ¢ay istehsall Ggun hansi xammaldan istifade olunmur; (Caki: 1)
O Koéhnalmis kobud cay yarpaglari
O kollarin budalanmasi zamani slds edilen yarpaglar
O zeif zoglar
O gay istehsalinda slekden kecmayan zoglar
@flesden

BoLma: 0203
Ad 0203




Suallardan 7

Maksimal faiz 7
Suallari garigsdirmaq E
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Asagida sadalanan gay tipindan hansi dlinya bazarinda mévcud deyil? (Caki:
1)

O gara nexmari gay

OyasIl maxmari cay

O qgirmizi maxmari gay

O sarl maxmari cay

® bandvsayi mexmeri gay.

Sual: Qara maxmeari cayin istehsalinda texnoloji amaliyyatlarin dizgun ardicilligini
gosterin : 1- ¢cay yarpaglarinin yigilmasi va saxlanmasi; 2- yaslil sortlasma; 3 -¢ayin
qurudulmasi ;4- cay yarpaglarinin esilmasi; 5- ¢ay yarpaqlarininin soldulmasi; 6-
fermentasiya; 7- qurudulmus ¢ayin sortlasmasi 8- hazir mahsulun gablasdiriimasi
(Caki: 1)

01,2,56,4,3,7,8

®1,54,2,6,3,7,8

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

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

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

Sual: Cayin soldurulmasinin magsadi nadan ibaratdir? (Caki: 1)
O gay yarpaglarindan artig nemliyin kanarlasdiriimasi
O hlceyrs sirasinin gatiliginin artirmaq
O quru madda miqgdarinin artirmaq
O biokimyavi dayisikliklerin intensiv getmasi lgiin
@ yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Yaslil sortlasma emaliyyatin maqgsadi nadir? (Caki: 1)
@ fresin zerifin hissalerinin yarpagin gobud hissasinden ayirmaq lgiin
O azilmis yarpaglari ayirmaq Ugln
Otlind yarpaglari ayirmaq Ggin
O qurudulmus yarpaglari ayirmagq Ggin
O biokimyavi proseslari dayanmarmagq tgln

Sual: Fermentasiya prosesin magsadina uygun deyil : (Caki: 1)
O miurekkab kimyavi dayiglikler bas verir
O oksidlasdirici proseslar bas verir
@ cay yarpagi lazim olan formani alir
O gay yarpagdi mis qirmizi reng alir



O cgay yarpagina aciliq veran maddaler dayisir

Sual: Qurudulmanin maqgsadi nadan ibaratdir? (Caki: 1)
O Fermentasiya prosesinin dayandiriimasi
O Ferment sisteminin inaktiklesdiriimasi
OYarpaqgdan artiq nemliyin kenarlasdiriimasi
O Hazir gayin keyfiyyatinin son formalasdiriimasi
@® Yuxarida sadalananlardan hamisi

Sual: Yaslil gayin istehsal texnologiyasi, qara ¢ayin istehsal texnologiyasindan hansi
amaliyyatlarina goéra farqloenir? (Caki: 1)

O qurudulma prosesina gora

@ istehsalin | marhalasinds oksidlasdirici prosesleri istisna etmak

O esilma proseslearine gors

O vyarimfabrikatlarin sortlagma smealiyyatlarina gére

O hec bir amillarine gore

BOLMa: 0301

Ad 0301
Suallardan 33
Maksimal faiz 33
Suallari garigsdirmaq E
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Piva istehsalinda istifada olunur: (Caki: 1)
O Bugda semanisi
@® Arpa semanisi
O Qargidall semanisi
O Soya semanisi
O Yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Pive hansi mahsullar grupuna aiddir? (Caki: 1)
O Latli sira
O Seffaflasdiriimis sire
@ Zosif alkaqollu icki
O Alkogolsuz igki
O Nektar

Sual: Pivanin terkibinde hansi komponent olmur? (Caki: 1)
@® Fermentlor
O Vitaminler
O Karbohidratlar



O Zdulallar
O Uzvi tursular

Sual: Piva istehsalinda seffaflagdiriimis pive horrasi pive mayalari ile hansi
temperaturda qicqirdilir? (Ceki: 1)

03-5°C
@6 —9°C
O10-13°C
O14-16°C
O17-20°C

Sual: “Piga” ve “Moskva” pivalarinin tam qicgirma ve saxlanma davamiyyati nego
sutka toskil edir? (Caki: 1)

O 21 sutka

O30 sutka

@42 sutka

O90 sutka

O120 sutka

Sual: Metal ¢alleklera doldurulmus piveni hansi temperaturda saxlamaq lazimdir?
(Caki: 1)

O misbat 4° C- da

O musbast 8°C-de

@ miisbat 12° C-da

O musbast 16° C-de

O misbat 20°C-da

Sual: Qicqirma mahsullarin istehsalinda hansi név mikroorqanizmlardan istifads
olunmur? (Caki: 1)

O mayalardan

O bakteriyalardan

O kif gdbalakden

@®yosunlardan

O bakteriyalar va kif gobalslaklari

Sual: Hansi istehsal mayalarin hayat fealiyyatina asaslanmir? (Caki: 1)
O pive

Oserab

O gorakbisma

O etil spirti

@ aseton-butil istehsal

Sual: Hansi istehsal kif gobalaklarin hayat faaliyystine asaslanmir? (Caki: 1)
Olimon tursusu



O fumar tursusu
@vyag tursusu

Oitakon tursusu
O qliikol tursusu

Sual: Asagida sadalananlardan hansi gicqirmanin tetbigine asaslanmir ? (Caki: 1)
O ¢orakbisma mayalarin istehsall
®@vyaglar
O sokarler
O vitaminler
O zdlallar

Sual: 1 | tund pivanin enerji dayerine gadardir (Caki: 1)
(O 1700-2200
O 1500-2200
(02200-3300
® 3400 yuxari
(O 3400 gader

Sual: SP-54 markali pardaxlayici masinin mahsuldarhigini géstarin (Caki: 1)
O2 ton /saat
® 1000 kg/saat
(3000 kg/saat
O 3 ton/saat
O 5=6 ton/saat

Sual: Arpa neca valli dayirman dezgahda xirdalanir (Caki: 1)
O6 vall
O 8 valli
O4 ve 8 vall
O4 vall
@2 valli

Sual: $Sekerlesmis maya neca usulla filtlonir? (Caki: 1)
@2
O3
O1
O5
O4

Sual: Filtrleyici aparatda filtrleme prosesi neca saat davam edir? (Caki: 1)
03,5
@®@5,5
04,5



05,5 saatdan az
O 3,5 saatdan az

Sual: Horranin gicqgirmasinin ikinci marhalasi neca adlanir? (Caki: 1)
Oesas gicgirma
@®@tam qicqirma
Oturs qicqirma
O spirt gicqirma
O serbast gicqirma

Sual: Tam qicqirma zavodun hansi gébasinda aparnlir? (Caki: 1)
O gicqirma sobasinde
O gebul sobasinda
Otankda
@ diserge sobesinde
Obunkerds

Sual: Qicqirma aparatlari hansi materiallardan hazirlanir? (GCaki: 1)
O poladdan
@ misden
O alliminiden
Obetondan
O poladdan va aliminiumdan

Sual: Silindrgakilli aparatlar nece adlanir? (Ceki: 1)
®@tank
O bunker
O dlserge
Ogazan
Ovakuum gazan

Sual: 9-11% olan horradan alinan piva névlari Gg¢ln asas qicqirma muddati ne¢a gun
toskil edir? (Caki: 1)

O3-4

O3-5

O5-7

@®7-9

09-12

Sual: Qicqirmanin maksimum istiliyi nega darace temperatur toskil edir? (Caki: 1)
O 3°C az olmalidir
O 9° gox olmalidir
@ 9°C gox olmamalidir
O 12°C ¢ox olmalidir



O 15°C ¢ox olmalidir

Sual: Hansi prosesin pivenin tam qicqirmasi prosesislerine aid deyil? (Caki: 1)
Okarbon gazi
O soffaflasdiriimasi
O yetismasi
OCO 2 gazi ile doymasi
@S0 2 gazi ile doymasi

Sual: Tam qicqirmada asas proses hansi sayilir? (Caki: 1)
@ spirt gicqirmasi
Omaya gicqirmasi
Osld tursusu gicgirmasi
Oyag tursusu gicqirmasi
O sirka gicqirmasi

Sual: Yetismis yasil pive ne¢a faiz karbon gqazina malik olur? (Caki: 1)
@®@0,2%
00,1%
00,5%
O2%
O1%

Sual: Piva hansi seraitde gablasdirilir? (Coki: 1)
Oizotermik
O parsial
@ izobarik
O atmosfer tezyiqde
O vakum saraitinds

Sual: Semani hansii istehsalin asas xammalaridir? (Caki: 1)
O araq
@ pive
Osgerab
O alkoqolsuz igkilar
Otekile

Sual: Hansi istehsal sahasinde semaniden istifade olunur? (Caki: 1)
O ¢orak bisirma sahaslerinds
O gennadi istehsalda
@ nisasta istehsalinda
O gokaer istehsalinda
O kosmetoloji senayesinda



Sual: Semaninin hansi gostaricisi esasdir? (Caki: 1)
OKkullak
O namlik
@ ekstraktivlik
O mineral maddalarin migdari
O goekarlarin migdari

Sual: Spirt zavodlarinda semaninin hansi dendan hazirlayiblar? (Coki: 1)
Oarpa
Ovyulaf
Oden
O govdar
@®@yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Kvas istehsall Ugun hansi ndv semanidan istifads edirler? (Caki: 1)
@ qirmizi
Ovyasll
Oag
Orangsiz
O gehvayi

Sual: Tund semaninin becerilmasi muddati ne qadardir? (Caki: 1)
O5
o7
012
@9
015

Sual: Qida mahsullarini xarab olmadan uzun middat saxlamaq Ugtn emal edilmasi
prosesi nece adlanir? (Caki: 1)

Ohazm

O bigirma

O pargalanma

@ konservlasdirma

O gostarilanlardan hec biri.

Sual: Asagidaki istehsalatlardan hansi gicqirma prosesinin istifadesine asaslanmir?
(Coki: 1)

O gorak-bulka mamulatlarinin istehsalati

O serabin istehsalati

O pivenin istehsalati

@ gorakbisirma istehsalati

O zeif alkoqgollu igkilerin istehsalati



BoLma: 0302

Ad 0302
Suallardan 15
Maksimal faiz 15
Suallari garigsdirmaq E
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Piva istehsalinda semaeninin asas keyfiyyat gostericisi sayilir: (Caki: 1)

@ Ekstraktivlik

ORang

OParlaghqg

O Su saxlamagq qabiliyyati
O Tursulug

Sual: Seffaf pivanin enerji dayeri hansi kemiyyate barabardir? (Coki: 1)

O 3400 - 3800 kC/kq
02600 — 3200 kC/kq
@ 1700 — 2500 kC/kq
01200 — 1600 kC/kq
O750 - 1150 kC/kq

Sual: Tund pivenin enerji deyari hansi kemiyyata baraberdir? (Caki: 1)

O 3700 kC/kq
@ 3400 kC /kq
02700 kC/kq
©2200 kC/kq
O1700 kC/kq

Sual: Piva istehsali zamani hazirlanmis maya hansi temperatur ve hansi miuddeat
arzinda gakerlosdirilir? (Caki: 1)

(O 56° C-ds 3 dagigaden 5 dagigayadak
(O 65° C-da 5 dagigadan 10 deqgiqayadak
@ 76°C-da 10 dagigadan 15 daqgigayadak
(O 85° C-de 20 dagigadan 25 dagigayadak
(O 96°C-da 30 dagigadan 35 dagigayadak

Sual: “Jiquli” pivasinin tam qicgirma ve saxlanma davamiyyati ne¢a sutka teskil edir?

(Coki: 1)

® 21 sutka
(O30 sutka
042 sutka
090 sutka



0120 sutka

Sual: Pivanin istehsali t¢un naden istifade etmirler? (Coki: 1)
@® gobaeleklardan
O semanidan
O arpadan
O mayalardan
O mayaotundan

Sual: ZD-100 A markal presin mahsuldarligi ne gadardir? (Caki: 1)
@1,3-2,0 ton
01,1-1,2 ton
03,0=3,5
03,2-3,5
03,5-4,0

Sual: ZD-100 U markali presin maxsuldarligi na gaderdir? (Caki: 1)
01,3-2,0 ton
0O1,1-1,2 ton
@3,0-3,5ton
03,2-3,5
03,5-40

Sual: Piva horrasinin gicqirmasinin birinci marhalesi nece adlanir? (Gaoki: 1)
@ asas qicgirma
Otam qicqirma
O serbest gicqirma
Oturs qicqirma
O qapali gicgirma

Sual: Pivanin yetismasi zamani agsagida sadalanan maddalerin hansinin migdari
azalir? (Coki: 1)

O Uzvi tursular

O ali spirtler

@ aldehidlerin

O efirlerin

O sivus yagdlarin

Sual: Pivanin yetismasi zamani agsagida sadalanan maddalerin hansinin migdari
coxalr? (Gaki: 1)

@ efirlerin

O aldehidlerin

O sivus yaglarin

Otursularin



O fermentlorin

Sual: Pivanin seffaflagsdiriimasinda hansi filtr tebagalerdan istifade olunmur? (Caki: 1)
O pambiq pargadan
O diatomitlerden
O asbest kitlasinden
@ koémurdan
Oyanmayan kagizdan

Sual: Filtrlema zamani hazir mahsulun nege faizi itkiya gedir? (Caki: 1)
O1%
O3%
O17%
@®0,02%
03,5%

Sual: Semanide zulal migdari na gadar olmahdir? (Ceki: 1)
®9-12%
O5-7%
O4-7%
013-15%
O17 -21%

Sual: Tund semaninin qurudulmasinin kimyavi fazasi hansi temperaturda ve
nemlikde baslayir? (Caki: 1)

O75°C va 3-5 %

O80°C ve 1,2-1,4%

@®@105°Cve 1,5-2,5%

O75°Cve1,5-25%

O85°Cve 1,5%

BOLMS: 0303

Ad 0303
Suallardan 11
Maksimal faiz 1
Suallari garisdirmag E
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Mayalardan azad edilen “cavan” pive tam qicqirma (yetisma) prosesi zamani na
ile doydurulur? (Caki: 1)

O Oksigenls

@ Karbon qazi ile



O Hidrogenls
O Azotla
O Doydurulmur

Sual: Piva yetisarkan hansi komponentin migdari yuksalir? (Coki: 1)
O Aldehid
@ Efir
O Ali spirt
O Tursular
O Aromatl maddaler

Sual: Spirta gicqirma hansi tanlikle ifade oluna biler (Caki: 1)
C:H ;0 = C ;H ;OH+2CO 4+117 kecoul ©
C¢H ;0= 2C-H sOH+2CO 4+117 kcoul @
C¢H ;0 &= C ;H sOH+CO ,+117 kcoul ©
C¢H ;0= C H ;OH+2CO 5+117 kcoul ©
C¢H ;0 &= C ;H s+2CO 5+117 kcoul O

Sual: Piva horrasinin hazirlanmasinda emaliyyatlarin ardiciligini gosterin: 1) horranin
maya otu ile qaynadilmasi 2- kutlanin mayalanmasi, 3-spirtlesmis horranin
soffaflasdiriimasi, 4- garisigin filtrlenmaisi, 5-horranin soyudulmasi (Gaki: 1)

01,2,3,4,5
04,3,2,1,5
01,5,4,3,2
@®2,4,1,35
02,1,43,5

Sual: Piva horrasinin hazirlanmasinda amsaliyyatlarin ardiciligini gosterin: 1-taxilin
xirdalanmasi; 2-taxilin pardaxlanmasi;3-xirdalanan arpanin su ils garisdiriimasi;
4-qarisigin optimal temperaturda saxlanmasi (Caki: 1)
04:3:2:1
02;3;1:4
®2:1:3: 4
02;3;4; 1
04:1:2;3

Sual: Pivanin seffaflagsdiriimasinda proseslorin duzgun ardicilhdini géstarin (Caki: 1)
O pivenin filtilenmasi, pivenin soyudulmnasi
@ pivenin soyudulmasi, filtrlenmasi
O pivenin separasiyasi, pivanin soyudulmasi
O pivenin filtrlenmasi, separasiyasi, soyudulmasi
O pivenin qizdiriimasi, ¢okdlrilmasi



Sual: Pive semanisinin hazirlanmasinda texnoloji amaliyyatlerin dizgun ardicilligi
gosterir ; 1- qurudulmasi; 2- - denin isladilmasi va becarilmasi; 3- clicartinin
ayrilmasi; 4- samaninin yetismasi; 5- arpa temizlanmasi va naql etdiriimasi. (Caki: 1)

05,2,4,3,1

01,2,3,4,5

@®5,2,1,3,4

02,3,54,1

05,3,2,4,1

Sual: Semani hazirlanmasinda danin clcardilmasinin magsadi naden ibaratdir?
(Caki: 1)

O fermentlerin toplanmasi

Oyumsaltmagq Ggln

O denin divarlarin dagiimasi

O nigasta ztilal ve diger maddalerin artmasi Ggiin

@ yuxarida sadalanlarin hamisi

Sual: Tund semaninin becerilmasinin temperaturu hansidir? (Caki: 1)
018°C
0O16°C
®24°C
012°C
021°C

Sual: Semaninin qurudulmasinin magsadi nadan ibaratdir? (Coki: 1)
O namliyin kenarlagdiriimasi
O ekstraktiv maddaslerin toplanmasi
O aromatlasdirici maddalerin toplanmasi
O ranglayici maddalerin toplanmasi
@ yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Piva istehsalinin texnoloji emaliyyatini ardicilhdini géstarin: 1) pive horrasinin
hazirlanmasi 2) esas qgicqirma 3) horranin gaffaflasdiriimasi ve soyudulmasi 4)
pivanin yetismasi 5) gablara tékulmasi 6) pivenin saffaflasdirilmasi (Caki: 1)

01,3,2,5,6,5, 4
03,5,1,6,5,4,2
@®1,3,2,4,6,5
01,2,3,4,5,6
01,3,2,5,4,6

BoLma: 0401
Ad 0401
Suallardan 32

Maksimal faiz 32



Suallari garisdirmaq EA

Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Oynaq UzUm sarabi na ile doydurulur? (Caki: 1)
O Oksigenls
O Hidrogenls
OKukurdle
@ Karbon qazi ile
O Azotla

Sual: Uziim serabi tGiglin hansi xammal sayilir? (Caki: 1)
O Uziim gilesinin qabigi
® Uzim siresi
O Uziim gayirdayi
O Uzim salximi
O Yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Uziim horrasini bulantidan ayirmaq (temizlemak) tiglin hansi proses tatbiq
olunur? (Caki: 1)

O Filtrlema

@® Cokdlrme

O Slizme

O Membranlarda ayirma

O Elektroplazmoliz

Sual: Kukurd anhidridi ile islenmis Gzim horrasi hansi middatden sonra ¢oklnttden
ayrihr? (Caki: 1)

O2 — 16 saat

® 18 — 36 saat

O 38 - 50 saat

060 — 72 saat

0120 saat

Sual: Uzim horrasini axinda qicqirtmagq {giin istifade edilon aparat nece adlandirilir?
(Caki: 1)

@ Batareya

O Rezervuar

OCen

O Seperator

O Buxer

Sual: Serab materiallarindan ve sakarden reaktorda hazirlanmis likyor bu
konsentrasiyada olur: (Caki: 1)



O50 %
060 %
®65 %
O70 %
080 %

Sual: Bu amillerden biri hazir konyakin keyfiyyatine gucli tasir gosterir: (Caki: 1)
O Ambarin herarsti
O Ambardaki havanin nisbi nemliyi
O Butulkanin rengi
@ Uzimin névi
O Yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Konyakin aromat ve dad keyfiyyati hansi muddat arzinde formalasir? (Caki: 1)
O1-6ay
00,5-25Il
@3 -20il
O20-30il
025-30il

Sual: Fenol maddalari ile daha zangin olan sufra gerabi neca adlanir? (Caki: 1)
O ag slfre
O qirmizi siifre
@ Kaxet serabi
O Caehrayi siifre
O sampan serab materiall

Sual: Kemsirin sufre sarablarinin tarkibinde nec¢a faiz sekar qaligi olur? (Caki: 1)
02-5%
O 3-8%
02-4%
010-12%
®@8-10%

Sual: Antosianlarla daha zangin olan sufre serabi neca adlanir? (Caki: 1)
O ag sufre
O gohrayi sifre
O sampan garab materiall
@ qirmizi sifre
Okonyak sarab materiall

Sual: Hansi gserablarin hazirlanma texnologiyasinda SO2-dan istifade etmak
maslahat goralmar? (Ceki: 1)
O sampan garab materiall



@ konyak sarab materiali
O goahrayi siifre serabi

O ag siifre serabi

O zeif kemsirin siifre sarabi

Sual: Sirin desert serablarina hansi gerablar aid deyilir? (Caki: 1)
@ Kagor
OMalaga
OMarsala
O Xeres
O Malaga ve Kaqor

Sual: Kemsirin desert sarablarinda soekar faizi ne gadar olmalidir? (Caki: 1)
03-5
@®@5-10
O0-5
0O10-15
015-20

Sual: Sirin desert soerablarin tarkibinde sekar faizi nege olmahdir? (Caki: 1)
08-10
O10-15
@®@16-20
012-14
O14-16

Sual: Tokay serabinin vatani hansi 6lka sayilir? (Caki: 1)
OFransa
@® Macaristan
O Almaniya
O italiya
O Ispaniya

Sual: Kaqor serabinin vatani hansi dlka sayilir? (Ceki: 1)
®Fransa
O Macaristan
O Glircistan
O litaliya
ORusiya

Sual: Respublikamizda yUksak keyfiyyatli hansi kagor sarablari istehsal olunur?
(Caki: 1)

O Qarabag

® Samaxi



OMil
O Qara-Canax
O Azarbaycan

Sual: Likor desert gorablarinda sakarli nege faizdan artiq olur? (Coki: 1)
O 15%-dan
O 16%-dan
O 18%-dan
O 20%-qader
®20%-den artiq

Sual: Malaga serabinin vatani hansi 6lka sayilir? (Caki: 1)
OFransa
ORusiya
O Almaniya
O Portuqgaliya
® ispaniya

Sual: Stirlesdirilmis serablar basqa cur nece adlanir? (Caki: 1)
O Tokay
OKaqor
@® Muskat
OMalaga
O Madera

Sual: Tund serablarin klassifikasiyasina hansi serablar aid deyildi? (Caki: 1)
Omadera
O xeres
®@malaga
Omarsala
O portveyn

Sual: Portveyn sarabi ilk dafe hansi 6lkads istehsal olunmusgdur? (Caki: 1)
O litaliya
@ Portuqgaliya
ORusiya
Olispaniya
OFransa

Sual: Respublikamizda hansi mashur portveyn serablari istehsal olunmusdur? (Caki:
1)

O“Mir”

®@“Agdam”

O“Qarabag”



O*“Qara Canaq”
O“Sevgilim”

Sual: Marsala serabinin vatani hansi 6lka sayilir? (Caki: 1)
ORusiya
O Portuqgaliya
@ jtaliya
O ispaniya
OFransa

Sual: Fransa qanunvericiliyine gora serablar keyfiyyatine gore ne¢a kateqoriyaya
bolunur: (Caki: 1)

@4

02

O3

O5

o7

Sual: Uzum bunkera bosaldigdan sonra novbati marhala nadir? (Caki: 1)
@daragin ayrilmasi ve azilmasi
O gicqirma tutumuna géndaerilmasi
O azilmasi
Odaragin ayrilmamasi
Ovyuxarida sadalananin hamisi

Sual: ©zilmadan sonra ag sortlarin azintisi xususi nasosla darhal hara verilir? (Caki:
1)

Oqicqirma tutumuna

O otiricuys

Obunkers

@ presleanmaya

Oyuxarida sadalananin hamisi

Sual: Mayalari terpenmaz veziyyste gatirmak ucun istifade olunan usullari serti olaraq
neca tipa bolurler? (Caki: 1)

04

02

06

@3

O5

Sual: Serabin yetisma marhalasinda hansi metallarin azalmasi musahides olunur?

(Caki: 1)
OAu, Na, Ca



OAg, K, Mn
ONa, Au, K
OMg, Mn, Se
@K, Ca, Mn

Sual: Serabin kdhnalma marhalasinden sonra serabin hansi marhalasi baslayir?
(Coki: 1)

O formalagmasi

Oqicqirmasi

O yetismasi

@® pug olmasi

Ovyuxarida sadalananlarin heg biri

Sual: Bu amaliyyatda maqgsad serab materialinin saxlanmasi va yetisdiriimasi zamani
amale gealan cokuntunu ayirmaq, hamcinin sarabin formalagmasi ve yetismasi ucun
optimal oksigen rejimi tamin etmakdir. (Caki: 1)

Okupaj

Oqicqirma

@ sorabin bir gabdan basga gaba kogurilma

Okoéhnalma

Opug olma
BOLMma: 0402
Ad 0402
Suallardan 23
Maksimal faiz 23
Suallari garisdirmagq E
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Bu emaliyyatlardan biri Uzim sarablari istehsalinda tetbiq edilmir? (Caki: 1)
O Xirdalama
O Preslema
@ Buxarlandirma
O Sulfitlesdirma
OQicqirtma

Sual: Onlardan biri serab istehsalinda GzUm horrasini saffaflasdirmaq Ugun tatbiq
edilir? (Caki: 1)

OVakuum — buxarlandirma qurgusu

O Batareya

O Slizlc

@® Seperator

OVNIIKOP - 2 aparati



Sual: Temiz maya hiceyralerinin fasilesiz Usulla ¢oxaldilmasi Gguln olan qurgu nege
ardicil birlegdirilmis maya generatorundan ibaratdir? (Coki: 1)

O3
@5
o7
09
010

Sual: Konyak spirtinin palid ¢allaklarde saxlanmasinin ilk illerinda hansi birlesmalarin
miqdar artiq? (Caki: 1)

O Ali spirtlerin

@ Allifalitik aldehidlarin

O Doymus yag tursularinin

O Doymamis yag tursularinin

O Karbohidratlarin

Sual: Desert gsarablarin istehsalinda hansi komponent daha ¢ox olmalidir? (Caki: 1)
O lizvi tursular
@ sokarlar
O fenol maddaleri
O zdlallar
O fermentlar

Sual: Kaqgor sarablarinin tarkibinde hansi fenol maddalari daha ¢ox olurlar? (Caki: 1)
O Katexinler
@®@ Antosianlar
O Leykoantosianlar
O Melaninler
O Flavanollar

Sual: Malaqa serablarinin spirti ile gekerliyi ne gader olur? (Caki: 1)
O 14h% spirt, sekarlik 16 %
O 15h% spirt, sakarlik 20 %
O 16h% spirt, sekerlik 18 %
® 16h% spirt, sekerlik 24-30 %
O 16h% spirt, sekerlik 16-20 %

Sual: Xeres gorabi istehsalinda hansi texnologiyadan istifads olunmur? (Caki: 1)
O perdali
O daxili xereslagsma
@ glinagli meydancalarda
O pardassiz
O daxili pardali



Sual: Marsala serablarinin atri, dadi hansi serablara daha yaxindir? (Caki: 1)
O Portveyn
® Madera
O Qirmizi sufre
O Kamsgirin sifre
OAg slfre

Sual: Tund serablarin tarkibinde hansi seker daha ¢ox olur? (Caki: 1)
O saxaroza
@ qliikoza
Onisasta
Oriboza
O arabinoza

Sual: Ilkin serabcihigin vacib olan daha bir texnoloji marhaslasi nadir? (Coki: 1)
@ siranin duruldulmasidir
O azintinin oksidlesmasidir
O ezinti ve sirenin oksigendan qorunmasidir
O siranin oksidlesmasidir
Oyuxarida sadalananin hamisi

Sual: Sira duruldugdan sonra istilik mubadilaedici sistemdan kecirilmakle hara verilir?
(Caki: 1)

O ezilir ve qicqirtma tutumlarina

@ soyudulur ve gicqirtma tutumlarina

O oksidlssir va ve qicqirtma tutumlarina

Odaraqgayiricidan ayrilir ve qicqirtma tutumlarina

Oyuxarida sadalananin heg biri

Sual: Son iller serabgiliqgda, o cimladan sireni da durultmaq Ggun nisbaten hansi yeni
duruldulma Usulu tetbiq tapmisdir? (Caki: 1)

O aerasiya

@ flotasiya

O dezodorasiya

O defekasiya

O heg biri

Sual: Siranin gicgirmasinin garsisini almaq Ug¢ln sakit saxlanmadan avval hansi
amaliyyatlar aparilir? (Coki: 1)

O sizdiriclya 6tlirma

O bentonitle seffaflasdirma

O oksidlesdirma

@ sulfidlesdirme ve soyutma

O heg biri



Sual: llk dafs kim fruktoza - 1,6 difosfatin gliserin aldehidi ve dioksiasetona
parcalanmasini gostarmisdir? (Coki: 1)

@ A.N.Lebedev

OL.Paster

O E.Buxner

O S.P.Kosticev

O heg biri

Sual: Sireye vurulan mayalar hansi marhalede olmahdir? (Caki: 1)
O sakit gicqirma
O sabitlesdirma
@ siddatli qicqirma
O kupaj zamani
O heg biri

Sual: Serab hazirlanmasinin ne¢ga marhalasi forglandirilir? (Caki: 1)
Odord
Olg
®@bes
Oalt
Oyeddi

Sual: Serab hazirlanmasinin hansi marhalari ferglendirilir? (Caki: 1)
O serabin amale gaelmasi
Oformalasma
Oyetisma
Okohnalma va puc olma
@®@yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Erlixa gors, spirt qicgirmasinda mayalar, amin tursulari deaminlesdirerak,
yalniz ayrilan nadan istifade edirlar? (Coki: 1)

Oazotdan

® ammonyakdan

Ohavadan

O hidrogendan

Ovyuxarida sadalananlardan heg biri

Sual: Qicqirmanin avval va sonunda sira ve sarabda nayin olmasi, fenol maddalarinin
intensiv oksidlesmesi ve ¢okmasina sabab olur? (Caki: 1)

O hidrogenin

Oazotun

@® oksigenin

Oammonyakin

O yuxarida sadalananlarin heg biri



Sual: Serabin formalagsma marhalasinds gedan proseslar arasinda alma-sud tursu
gicgirmasi naticesinds .....asasli alma turusu, .....esasli sud turgusuna gevrilir? (Caki:
1)

Obir, G¢

@ iki, bir

O g, iki

Qiki, beg

Obes, iki

Sual: ©sas hansi proseslara, asilgan hissaciklarin cokmasi ve ucucu komponentlarin
sorabdan buxarlanmasi aiddir? (Caki: 1)

O kimyavi

O mikrobioloji

Oistilik

@ fiziki

O biokimyavi

Sual: $erabin durultma marhalasindae fiziki Usula na aiddir? (Caki: 1)
O gdkdurma
O suzme (filtrasiya)
O sentrifugadan kecirilma
O termiki islanma (isti ve soyugla)
@®@yuxarida sadalananlarin hamisi

BOLM3: 0403

Ad 0403
Suallardan 9
Maksimal faiz 9
Suallari garisdirmaq EA
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Qirmizi serab istehsalinda Uzim horrasinin azilmis Uzim kutlasindan
ayrilmadan qicqirdilmasi hansi magsadle hayata kegirilir? (Caki: 1)

O Msahsulun ktlesini artigmaq magsad ila

@ Pigment maddalerinin tam ¢ixarilmasi magsadi ile

O Zulali maddalerin tam ¢ixarilmasi magsadi ila

O Piyli maddalerin tam gixarilmasi magsadi ile

O Vitaminlerin tam ¢ixarilmasi magsadi ile

Sual: Bu amillerden biri hazir konyak mehsullarinin keyfiyyetina tasir gostarmir: (Caki:
1)

O Serab materiallarinin distille Gsulu



O Konyak spirtinin saxlanma davamiyyati
@ Siise taranin formasi

O Konyak spirtinin saxlanma seraiti

O Uzimin novi

Sual: Konyak spirtinin aromatini sartlendiren birlesmalar konyakin terkibinds hansi
konsistensiyalarda mdvcud olur? (Caki: 1)

@0,1 —dan 1,0 mg/l — dak

01,0 —dan 5,0 mg/l —dsak

(05,0 —dan 10,0 mg/l — dak

(10,0 —dan 15,0 mqg/l — dek

015,0 —den 20,0 mqg/l — dek

Sual: Konyakin aromati ve dadi formalasarkan alifatik aldehidler asetallari emalo
getirarak hansi komponentlarle birlegmaya daxil olurlar? (Caki: 1)

O Fermentler va yaglar

O Amintursulari ve doymamis yag tursulari

@ Spirtler ve fenollar

O Doymus yag tursulari ve ketonlar

O C vitamini ve D vitamini

Sual: Tund sarablarin istehsal texnologiyasinin sufra sarablarindan asas farqli cahati
naden ibaretdir? (Caki: 1)

O siranin spirtlagdiriimasi

@ sorab materiallarinda tebii seker galigi olur
O siranin azinti ils birlikde tam gicqirmasi

O serab materiallarinda tebii seker galigi olmur
O siranin gicqirmasi

Sual: Ag Usulla emal olunan sire va azintids olan fermentlarin oksidlagsmasinin ve
naticeda zararli mikroorganizmlerin faalliginin artmasinin qarsisini almaq Ugun azinti
alinan kimi haraya verilmalidir? (Caki: 1)

Obunkers

O daraqayirici
@sizdiriclya

Oqicgirma tutumuna
Ovyuxaridakilardan heg biri

Sual: Muayyan olunmusdur ki, sireni asagi 5-12°C ve hamcinin 20°C-dan yuksak
temperaturda qicqirtdigda sarabda nayin miqdari artir, agar sire aerob seraitda
gicqirdilarsa onda bunlar azalr? (Ceki: 1)

O spirtlerin
Ovyaglarin
@® azotlu maddalarin
O kalsium duzlarinin



Ovyuxarida sadalananlarin heg biri

Sual: Sarabin yetisma va xususile kohnalma marhalasinda uzvi tursular etil spirti ila
efir amale galma reaksiyasina girirlor ve reaksiyanin girma suratina gora uzvi tursular
bu ardicilligla duzulur: 1- kehraba-, 2- sud-, 3- alma-, 4- limon-, 5- serab-, 6- sirka
tursulan (Caki: 1)

03,2,1,4,5,6

04,6,51,2,3

®1,3,2,5,4,6

05,4,6,3,2,1

05,4,6,3,1,2

Sual: $erabi durultmaq ucun asagidaki texnoloji usullar tetbiq olunur: (Caki: 1)
O mikrobioloji, fiziki, fiziki-kimyavi,istilik
Oistilik, biokimyavi, kimyavi, mikrobioloji
@ fiziki, fiziki-kimyavi, biokimyavi, kimyavi
O biokimyavi, fiziki, fiziki-kimyavi, istilik
Ovyuxarida sadalananlarin heg biri

BOLMa: 0501

Ad 0501
Suallardan 24
Maksimal faiz 24
Suallari garisdirmagq EA
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Konyakin tundliyu nega faiz taskil edir? (Caki: 1)
090 - 40%
020 -25%
O70%
@®40-57%
O55%

Sual: Konyakin vatani hara sayilir? (Caki: 1)
O Malaqgo ssheri
@ Saranta vilayati
OVermut seharinds
Olispaniyada
O Skandinaviyada

Sual: Konyak Ug¢un asas uzum sortlari hansidir? (Ceki: 1)
®@Ag fol



OKaberne

O Kaberne-Savinyon
O Semilyon

O Bayan-sire

Sual: Asagida sadalananlarin hansi konyaklara aiddir? (Caki: 1)
O armanyak
O brendi
Ovayn brendi
Ovinyak
@®@ sadalananlarin hamisi

Sual: Konyak Ugun becarilan Gzum sortlari Ggun an yaxsi torpaglar hansi sayilir?
(Caki: 1)

Oshangli

O tebasirli

O gillicali-shangli

Odasli

@ yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Silvaner va Rkasiteli sortundan alinan konyak spirti hansi buketi tagkil edir?
(Coki: 1)

Otatin tonlasi

O muskat tonlasi

O gilemeyva atri

® meyva cicayi atri

O meyvae afri

Sual: Fol-blang sortundan alinan spirt konyaka hansi atri verir? (Caki: 1)
O meyvae-cicayi afri
O gilemeyve atri
® meyva otri
O muskat tonlari
Otatin tonlar

Sual: Hansi Uzum sortlarindan yuksak keyfiyyati konyak Ugun istifade etmak olmaz?
(Caki: 1)

O Aliy terskiy

@®@ hasiledici hibridler

O Kaxet

O Plavay

OFol-blang

Sual: Sarab hansi temperaturda qizdirdigda stirli maddalar pargalanir? (Coki: 1)



O120°C
@®@80°C
O110°C
090°C
O100°C

Sual: Hansi Uzum sortlarindan yuksak keyfiyyati neytral tonu olan konyak almaq tgun
istifade etmirler (Coki: 1)

OPlavay

O Aly terskiy

OFol-blang

@ Rkasiteli

O Kaxet

Sual: Konyak serab materialin qicqirmasi hansi temperaturda apariimalidir (Caki: 1)
O35 °C yuxari

O45°C yuxari

O 30°C yuxari

®25°C gader

O 25°C yuxari

Sual: Muasir konyak istehsali nege marhaledan ibaratdir (Caki: 1)
@4
02
O3
O1
09

Sual: Konyak serab materiali emali Ggun yonaldiloen GzUmun sakarliyi na gadar
olmalidir? (Caki: 1)

0O10-15%

O15-16%

®17-20%

021-25%

0O16%

Sual: Konyak gserab materialinda spirtin miqdari ne gader olmalidir (Coki: 1)
®7,5% ob az olmali

O7,5% ob gox olmal

09,5% ob az olmali

(08,9 % ob az olmali

O7,5% ob ¢ox-9,5A% ob az olmal



Sual: Konyak spirtinin alinmasinda serabin distillasi prosesinde hansi komponentlor
istirak edir? (GCoki: 1)

O efirler

O asetatlar

O aldehidler

Otursular

@®@yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Distille zamani sarabdan konyak sarab materialina ke¢gan maddalar ne¢a qrupa
bolinar? (Caki: 1)

@2

O4

05

08

06

Sual: Yuksak temperaturda gaynayan qarigiglara hansilar aid edilir (Caki: 1)
O propil
O furfurol
Ouzoyaq etil
Oizovalesian
@ yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Hacmin dayismasi va spirtin tindlUylnin azalmasi nege asas amildan asilidir:
(Caki: 1)

@2

O3

O5

06

O1

Sual: Respublikamizda istehsal olunan konyak spirtlari havanin nega % nisbi
rutubstinda saxlanilir? (Caki: 1)

0O65-70%

®75-85%

0O 45-50%

040-45%

O 60-65%

Sual: Konyak spirtleri 6lkemizde nege derace temperaturda saxlanilir? (Caki: 1)
®15-20°C
0O10-14 °C
025-30 °C
035-40 °C
O5-10°C



Sual: Konyak spirtinin yetisdirilmasi xususi yerustl, yaxud yarimyeralti binalarda negs
derace temperaturda ve nege % nisbi ritubstde aparilir? (Caki: 1)

O15+3°C ve 70-73%

®20+3°C ve 75-80%

O 25+3°C va 65-70%

(O 30£3°C ve 60-65%

O 35+3°C va 55-60%

Sual: Pasterizasiya Usulunu ilk defe miayyan etmigdir? (Coki: 1)
OA.N.Lebedev
@L.Paster
O E.Buxner
O S.P.Kosticev
O heg biri

Sual: Sari gan duzu ile igslama (SQD) serabdan agir metal kationlarini, xisusan nayi
kanar etmak ugun aparilir? (Coki: 1)

OCu

®Fe

OAu

OAg

Ovyuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Kondisiyaya uygun meahsul almaqg maqgsadile mixtslif sarab materiallarinin ve
diger komponentlerin muayyan nisbatlerda garisdiriimasi na adlanir? (Caki: 1)

O eqalizasiya

@kupaj

O assamlyaj

Ofiltlema

Ovyuxarida sadalananlarin heg biri
BOLMma: 0502
Ad 0502
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari qarigsdirmaq EA
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Titrlenan tursulugun ylksak migdari-distille zamani nays sabab olur? (Coki: 1)
@ buket emals gatiren maddaslerin yaranmasina
O ali spirtlerin migdarinin artmasina
O qizil rengin amale galmasina



O efirlerin emale galmasina
O atirli maddalerin pargalanmasina

Sual: Konyakin buket ve dadinin yaranmasinda hansi maddaslarin shamiyyaeti vardir?
(Caki: 1)

O ali spirtler

O asI maddaler

@ atirli maddalaerin

O azot maddaleri

Ofenol maddalers

Sual: Hansi qrup maddalar saraba ve konyak spirtina kegir (Caki: 1)
@ atirli qrup maddaleri

O asI maddaler

O fenol maddaler

O enant efiri

Oamin tursular

Sual: Serab yuksak temperaturda qizdirdigda hansi dayisikliklar bas verir? (Caki: 1)
@ otirli maddaler parcalanir

O fenol maddaler amale galir

O etil spirt emala galir

O enant efiri amalo galir

O ali spirtler pargalanir

Sual: Konyak spirtini hansi muddat arzinds palid ¢ealleklerds saxladigda onun
keyfiyyati yaxsilasmaga dogru gedir (Coki: 1)

O551l

@50 il

Os60il

O65il

O7oil

Sual: Ugucu maddalerin distilyata kegmasina na sabab olur? (Caki: 1)
O maddalerin kimyavi qurulusu

@® mahlulun gaynama temperaturu

O maddslerda olan kimyavi slagalerin pozulmasi

Odistille qurgunun qurulusu

O buxarin tazyiqi

Sual: Palid taxtasina hopma prosesi nadan asilidir? (Caki: 1)
O taxtanin masamaliyinden

O saxlanma temperaturundan

O spirtin tlndllytnden



O gallayin xiisusi sathinden
@ yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Seraba yapisgan (zulal) hansi Gzvi maddalari slave etdikda qisa muddatde
durulur ve bulanigliglara garsi daha davamli olur? (Caki: 1)

Ojelatin

O balig yapisgani

Okazein

Oyumurta agi

@ yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Ferment preparatlari (FP) ila isloma hansi yiksakmolekullu birlesmalarin
hidrolizini temin edir? (Coki: 1)

O pektin

O zlllalar

O neytral polisekarler

O poligakarler

@ yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Melanoidlerin amala galma reaksiyasinin intensiviegsmasina hansi amil tasir
edir? (Coki: 1)

O gobelakler

O oksigen

® mayalar

O sokarler

OpH
BoLma: 0503
Ad 0503
Suallardan 12
Maksimal faiz 12
Suallari garigsdirmaq E
Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Konyak sarab materialinda hansi siraden istifade edirlar? (Coki: 1)
Oylksak tazyigle alinan sireden
O asag slirstle alinan siredan
@ birinci tazyigle alinan sireden
O diffuziya siresindan
O asagi tezyiqdae alinan siraden

Sual: Serab materiali hansi taleblers cavab vermalidir (Caki: 1)



@ ylingdl, yliksak tursulu, spirtliyi 8-11% olmalidir
O agir, yuksak tursulu, spirtliyi 8-11%

Ovylingll, asag! tursulu, spirtliyi 8-11%

Oylngdl, yliksak tursulu, spirtliyi 18%

Ovylingll, asag! tursulu, spirtliyi 18%

Sual: Hansi sababdan konyak sarab materialini “qirmizi Gsulla” emal etmak olmaz
(Caki: 1)

@ emal zamani sirays asl maddsler kegmasin

O emal zamani sirays azotlu maddsler kegmasin

O emal zamani siraya fenol maddsler kegmasin

O emal zamani siraya etil spirti kegmasin

O emal zamani siraya enant efiri kegmasin

Sual: 25°C yuxari temperaturda qicqirmani apardigda hansi proseslar bas verir?
(Caki: 1)

@ soekarin yarimgiq qicqgirmasi

O amintursulari pargalanir

O spirtlar ugmasi

O efirler ugmasi

O pixtalagmig zilallar smale gelmasi

Sual: Konyak istehsalinin ilk marhalasi hansidir? (Coki: 1)
@® (izUm sortunun secilmasi
Okonyak spirtinin alinmasi
O spirtin rektifikasiyasi
O spirtin distillyasiyasi
O spirtin garisiglardan temizlenmasidir

Sual: Muasir konyak istehsalinin texnoloji emaliyyatlarinin ardicilhgini géstarin: 1-
konyakin kupaji ve emali 2- konyak saerab materiallarin spirte distilla sdilmasi,
3-konyak serab materiallarin hazirlanmasi 4-palid agaci ile temasta konyak spirtinin
saxlanmasi (Caki: 1)

01,234

03,4,2,1

03,214

01,3,4,2

@®3,2,4,1

Sual: Konyak serab materialinin va spirtlarin keyfiyyatini yaxsilasdirmaq Ugun hansi
sortlare istinad etmak lazimdir? (Caki: 1)

O fermentlasdirilmis daraqglarda gicqirmagla

O mayalarda saxlaniimagla

O suslaya qipsi slave etmakle artirmaq

O cecada suslani sabitlesdiriimasi ile



@®@yuxarida geyd edilenlerin hamisi

Sual: Konyak istehsalinda distille Usulundan na Ggun istifada olunur? (Caki: 1)
Okonyak spirtin ayrilmasi Ugin
Okonyak spirtinden arzuedilmaz garisiglatin ayrilmasi liglin
Oylksak keyfiyyatli konyakdan dadini, buketini, xarakterize eden maddalerls ve
zanginlagmasi Ugln
O qarigiglardan temizlenmasi Gglin
@ yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Konyak spirtinin uzun muddatli yetisdiriimasi zamani hansi dayisiklikler bas
verir: (Caki: 1)

Orengin dayismasi

O hacmin azalmasi

Otlndliylin azalmasi

O nisbi sixligin deyismasi

@ yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Serabgiligda suzicu material hansi telablare cavab vermalidir? (Coki: 1)
O seraba kimyavi cahatdan neytral olub, onda hall olmamalidir
O bulanlig emale gatiran hissaciklari ve mikroorganizmlaeri yliksek saviyyads
sorbsiya etmalidir
Otezyiq yiksaeldikds bels, yumsaq mikromasamali qurulusu saxlamalidir
O mexaniki méhkam olmalidir
@®@yuxarida sadalananlarin hamisi

Sual: Serab tursusunun (serab dasi) davamsiz duzlarinin, xtsusila da turg kalium
duzunun ¢okmasini langitmak magsadils tatbiq olunur: (Caki: 1)

@® metaserab tursusu ile islama
Osari gan duzu ile islema

O bentonitls ile islama

O polivinilpirrolidinls ils isloma
Ovyuxarida sadalananlarin heg biri

Sual: Efirlarin amalae galma reaksiyasinin intensivlesmasina hansi amil tasir edir?
(Caki: 1)

®@asagi pH

Ovyuxari pH

O oksigen

O gobalakler

O sokarler

Bo6Lma: 0601
Ad 0601

Suallardan 17



Maksimal faiz 17
Suallari garisdirmaq EA

Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Qablasdiriimis sularda CO2 — nin migdari suyun kitlesine naezaran negao faiz
toskil edir? (Caki: 1)

00,1-0,3%
®0,4-0,5%
00,6 -0,8%
00,9-1,0%
01,2-13%

Sual: Hazir ¢orak kvasinda neg¢a faiz quru madda olur? (Caki: 1)
03,5%
04,5%
®5,4 %
06,3 %
O7,2%

Sual: Kvas horrasinin gicqirmasi Ugun na gadar zaman talab olunur? (Caki: 1)
@12 saat
O 24 saat
O 18 saat
O 36 saat
048 saat

Sual: Qablagdirilmig meyva sularinin tarkibine na alvae edilmir? (Caki: 1)
@ Sorbin tursusu

O C - vitamini
OB - vitamini
O B2 - vitamini

O Tunuslasdirici maddaler

Sual: Sakarin kiutlasina gore koler ¢iximi nega faiz taskil edir? (Caki: 1)
096 %
0100 %
@104 %
O110 %
O114 %

Sual: Quru mayalarin namliyi nega faiz teskil etmalidir? (Caki: 1)
02-3%



®5-10 %

012-15%
016 -17 %
018-20%

Sual: Asagida sadalananlardan hansi zaif alkoqgollu ickisina aid deyil? (Caki: 1)
OBraqa

O Medovuxa

Olimoncgella

OKvas

®Paxta

Sual: Bunlardan hansi zsif alkoqollu ickilare aiddir? (Caki: 1)
Obuza

O kumis

Obraga

Osidr

@®@ sadalananlarin hamisi

Sual: Corek kvasi hansi ndv danli bitkilarden alinmis ¢érakdan hazirlanir. (Caki: 1)
Obugda ¢orayi

O kepakli ¢gorak

@® govdar gorayi

O garabasaq ¢orayi

Ovyulaf gorayi

Sual: Xirdalanmis covdar semanisi ve ¢ovdar unu su ile hansi nisbatda garisdirilir?
(Caki: 1)

®1:1

O2:1

03:1

O1:2

O1:3

Sual: Qarigiq hansi tezyiqde saxlanilir? (Caki: 1)
00,02 MPa

00,01 MPa

@0,03 MPa

00,05 MPa

00,3MPa

Sual: Horranin konsentratdan hazirlanmasi zamani konsentrant su ile garigdirilir,
suyun temperaturu nege daraecada olmalidir? (Caki: 1)
@®@30-35° C



020-30°C
045°C

O45° C yuxari
(O 35° C yuxari

Sual: Kvas horrasinda oksidlesmis sekarlarin migdari ne gadar olur? (Caki: 1)
@0,6 -0,8%
00,5%
01-1,9
02-2,5%
01,8 2%

Sual: “Moskva” kvasi hazirladigda hansi yolla o, gazlasdiriir? (Coki: 1)
O gicqirma smaliyyati tatbiq olunur
O sampunlasma Usulundan istifads olunur
@ gazlasdiriimis ickiler texnologiyasi tatbiq olunur
O braya va bakteriyalarin hesabina qicqirdilir
O gostarilanlarden hec biri

Sual: Hazir kvasda quru maddalarin migdari ne¢a faiz toskil etmalidir? (Coki: 1)
05,4%
03,8%
O11,7%
®7,3%
06,9%

Sual: Butilkalara qablasdiriimis kvas nege saatdan sonra karbon gazi ile doymus
olur? (Caki: 1)

@34 — 40 saat

O 24 saat

012 saat

(048 saat

O 20- 25 saat

Sual: Mayalarin ve sud bakteriyalarin birgs tesirinden na amals galir (Caki: 1)
O aldehidlar
O Uzvi tursular
@ etil spirti
Ougucu tursular
O fermentlar.

BOLMa: 0602
Ad 0602

Suallardan 4



Maksimal faiz 4
Suallari garisdirmaq E

Suallar teqdim etmak 2%

Sual: Kvas horrasi konsentratinin tarkibini gostarin: (Caki: 1)
@90 % qirmizi ve 10 % yasil govdar govdar semanisi
O 80 % qirmizi ve 20 % yasil govdar semanisi
O70 % qirmizi ve 30 % yasil govdar semanisi
O 60 % qirmizi ve 40 % yasil gcovdar semanisi
O50 % qirmizi ve 50 % yasil govdar semanisi

Sual: Daha yaxsi seffaflasdirmaq maqgsadi ila, gicqirildigdan sonra emala galan
‘cavan” kvasi hansi temperaturadek soyudurlar? (Caki: 1)

(O 20° C-dak

O 14°C-dak

O 8° C-dak

@4° C-dak

O 1°C-dak

Sual: Koler hazirlayarken sekar sarbatini hansi seraitde karamellasdirirlar? (Caki: 1)
O 3 saat arzinde 100° C- do
O5 saat arzinde 140°C- do
O 6 saat erzinde 160° C-do
@7 saat arzinde 190° C-do
O9 saat erzinde 210° C-do

Sual: Kvas ickisi hazirlamaqg ugun xammal kimi naden istifade edirler? (Coki: 1)
Oyasil semanidan
@ qirmizi govdar semaenisindan
O yulaf ssmanisinden
O bugda semanisindan
O sadalananlarin hamisindan

BOLMS: 0603

Ad 0603
Suallardan 4
Maksimal faiz 4
Suallari garigsdirmaq E

Suallar teqdim etmak 1%



Sual: Kvas hazirlamaq magsadi ila kvas ¢orayinin bisirilmasi Ggtin hansi terkib dogru
sayilir? (Geoki: 1)

O 50 % covdar semanisi + 25 % arpa semanisi + 25 % arpa unu

0 25,5 % bugda semanisi + 30 % arpa semanisi + 44,5 % bugda unu

®@64,5 % govdar semanisi + 10,5 % arpa semanisi + 25 % ¢ovdar unu

(O70,5 % govdar semanisi + 5,0 % arpa semanisi + 24,5 % bugda unu

(50,0 % bugda semanisi + 25,0 govdar semanisi + 25,0 % arpa semanisi

Sual: Qicqirdildigdan sonra daha yaxsi seffaflasdirmaq maqsadi ile “cavan” kvas
muayyan temperaturadek soyudulur ve bu muddat arzinde duruldulur: (Caki: 1)
O 2 saat
O5 saat
O7 saat
@10 saat
O12 saat

Sual: Kvas horrasinin tatkib hissalarini faizlerle gosterin. (Coki: 1)
(O 70% quru qirmizi govdarsamanisi ile fermentlars malik 10 % nam covdar
semanisinin qarisigidir
(O 80 % quru girmizi govdar semanisi ile fermentlere malik ve 20% nam govdar
semanisinin qarisigindan ibaratdir
®90% quru qirmizi govdar semanisi ile fermentlare malik ve 10 % nam govdar
semanisi garigigindan ibaratdir
O75% quru qirmizi govdar semanisi ile fermentlers malik ve 25 % nam ¢ovdar
semanisi garigigindan ibaratdir
O50% quru qirmizi govdar semanisi ile fermentlere malik ve 50% nam ¢ovdar
semanisi qaragag|

Sual: Kvas ickisi istehsalinin asas texnoloji marhalasinin ardicihdini gostarin : 1-
xammal va yarim fabrikatlarin saxlaniimasi ; 2- xammal ve yarimfabrikatlarin gabulu:
3 — kvas horrasinin qicgirmasi 4- kvas horrasinin hazirlanmasi: 5- kvasin kupaj
edilmaesi: 6- kvasin gablasdirilmasi : 7 — hazir mehsulun saxlaniimasi (Caki: 1)

01,2,34,56,7

®©2,1,4,3,5,6,7

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

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

01,3,5,7,6,2,4
BOLma: 0701
Ad 0701
Suallardan 15
Maksimal faiz 15
Suallari garisdirmaq EA

Suallar teqdim etmak 1%



Sual: Sudun terkibine neg¢a faizina yaxin zulallar olur? (Caki: 1)
01,2% - 8 yaxin
02,3% - yaxin
® 3,4%-9 yaxin
04,5 %- yaxin
0 5,6%- @ yaxin

Sual: Sudun terkibinde mineral duzlarin migdari ne gadar toskil edir? (Caki: 1)
00,2%-s yaxin
@®0,7% - @ yaxin
00,9 %- 8 yaxin
01,3 %-8 yaxin
02,0 %-8 yaxin

Sual: Buxarlandiriimis suyun migdarindan asil olaraq, siddan ne¢a név mahsul
istehsal olunur? (Caki: 1)

@2

O3

O4

O5

06

Sual: Sudun tarkib hisselerinin ayriigda emalina asaslanmayan mahsul hansidir?
(Caki: 1)

O gaymaq

Okere

@ pasterize olunmus sud

O kasmik

O pendir

Sual: Sud konservlari istehsal edan sud senayesi sahasi ne¢ga ndv sid mahsulu
istehsal edir? (Caki: 1)

@2

O3

O4

05

06

Sual: Standart yaghliq gostaricisi nege faiz gabul edilir? (Caki: 1)
01,3%
02,3%
02,9%



®3,2%
0O5,0%

Sual: Normallagdiriimig sudun yaghliga nege faiz tagkil edir? (Coki: 1)
02,3%
®3,2%
04,3%
05,4%
06,3%

Sual: Igmali siid istehsalinda normallagdirmanin nege hali ola biler? (Caki: 1)
@2
O3
04
O5
06

Sual: Sudiu normallagdirmaq tUgun nege Usul mévcuddur? (Caki: 1)
02
@3
O4
05
06

Sual: 4- 6 °C istiliyadek soyudulmus sud hansi nov taraya qablasdirihr? (Caki: 1)
O agac taraya
O tekstil taraya
Otenake taraya
@ slise taraya
O polimer taraya

Sual: Yaglihgi 10 % olan qaymagi 78-80°C istilikde hansi middat aerzinds pasterize
edirlar? (Caki: 1)

O10 san

O15 san

@20 san

O25 san

O30 san

Sual: 35% -li gaymagdi hansi temperaturda pasterize edirlor? (Coki: 1)
@85-87°C
080 -83°C
O76-78°C
O72-75°C



O65-70°C

Sual: “ Pahriz” xamasinin yaglihg nega faiz taskil edir? (Caki: 1)
O5%
®10%
015%
020%
O30%

Sual: 5% yagsizlasdirilmis maya slave etdikden sonra 30 %- li xama almagq ugln
mayalandirilan gaymagqglarda ne¢a faiz yag olmalidir? (Caki: 1)

0254 %

028,1%

@®@31,6 %

0354 %

039,6 %

Sual: Xamanin konsistensiyasinin genastbaxs olmasini gaymagin hansi istilikde
pasteriza olunmasi temin edir? (Caki: 1)

@®@85°C

078°C

O64°C

O64°C

052°C
BOLM®: 0702
Ad 0702
Suallardan 7
Maksimal faiz 7
Suallari garisdirmagq E
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Sudun terkibine, insan organizminin dizgun inkisafl Ggun zaruri olan hansi
komponentlar daxil olur? (Caki: 1)

O polifenollar

O boyaq maddaleri

O asl maddalari

OFermentler

@® avazolunmaz amintirsulari

Sual: Sudun tarkibindeki bu komponent, insan organizminin enerji manbayi rolunda
cixis edir: (Caki: 1)



Okalium duzu

O kalsium duzu

Osud zardabi

@ sid sakari

O gostarilanlarden hec biri

Sual: Yagsiz sud bu mahsullardan hansinin istehsali zamani alinir? (Caki: 1)
O eridilmis pendir
@® gaymaq
Oslizme
Oayran
O kasmik

Sual: Bunlardan biri tebii sudun tarkibinin va xususiyyatlerinin deyismasine tasir
gostarmir: (Caki: 1)

O heyvanlarin cinsi

O heyvanlarin sagilma dovri

@® heyvanlarin gakisi

O heyvanlarin yemlenmasi

O heyvanlara gosterilen zootexniki qullugun saviyyssi

Sual: Sudun yaglihgi 3,2%- den az olduqda, normallagdirmaq Ugun bunlardan birini
alave edirler : (Coki: 1)

Ogatiq

O kesmik

@® gaymagq

Oslizma

O pendir

Sual: Sudiu yaglihdi 3,2% - den ¢ox oldugda, onu normallagsdirmaq Ggun bunlardan
birini alava edirlar (Caki: 1)

Ogatiq

O kesmik

Ogaymaq
®@yagsizlasdiriimis std
Oslizme

Sual: “Havaskar’ xamasi yetismak maqgsadi ile en azi ne¢a saat muddastine soyuducu
kamerada saxlanilir? (Caki: 1)

O1-5 saat

®6-12 saat

O15- 20 saat

(0 22-24 saat

O 36 saat



BoLma: 0703

Ad 0703
Suallardan 3
Maksimal faiz 3
Suallari garigsdirmaq E
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: ilin biitin fasillerinds eyni yagliliq faizine malik siid istehsal etmak tiglin onu
pasterize etmazdan avval hansi amaliyyata mearuz qoyurlar? (Caki: 1)

O qgatilagdinlirlar

Odurulasdirirlar

O galxalayirlar

O formalasdirirlar

@ normallagdirirlar

Sual: Qaymagin yaghligi ¢ox oldugca asagida gosterilangartlerin hansi 6denilir?
(Caki: 1)

Oftitrlenan tursulugq olmur

Otitrlanan tursuluq bir o gadar ¢ox olur

@ titrlenan tursuluq bir o gader az olur

O konsentrasiya sifra barabaer olur

O konnsantrasiya dayisilir

Sual: 10% va 20 % -li gqaymagi homogrnlesdirmakle asas maqsad nadir? (Caki: 1)
O gablasdirmanin asanlasdiriimasi
@®yag tixacinin yaranmamasig
Oreangin eynilesdiriimasi
O hacmin coxaldilmasi
O hacmin azaldiimasi

BOLMa: 0801

Ad 0801
Suallardan 28
Maksimal faiz 28
Suallari garisdirmaq EA
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Qidanin kaloriliyi va bioloji dayari , birinci névbada onun terkibinds olan hansi
mahsullarin migdarindan asihdir? (Caki: 1)



O stid mahsullari

@ ot mahsullari

O balig mahsullari

O gennadi mahsullari
O gorak mahsullari

Sual: Qidanin tarkibinda at ve at mahsullarinin xtsusi ¢akisinin artmasi, hansi
gostaricinin yuksalmasina sabab olur? (Caki: 1)

@ bioloji deyer

Ofizioloji deyaer

O ekoloji dayaer

O enerji dayeri

O maddi dayeri

Sual: Bt senayesinin asas xammal bazasina aid olmayan heyvan hansidir? (Coki: 1)
O garamal
Odonuz
®@doave
Oqoyun
Oev quslari

Sual: Bu xammallardan biri at senayesinin ikinci deraceali xammal bazasina aid edilir:
(Caki: 1)

Oinak ati

@ dove o

Odonuz sti

Oqoyun ati

Otoyuq ati

Sual: Bt cixari hansi vahidle ifade olunur? (Caki: 1)
Oton
O sentner
Okilogram
Oqgram
®@faiz

Sual: Ot toxumlari negs qrupda birlagir? (Caki: 1)
02
O3
@4
05
06

Sual: ©zals toxumasi atin nege faizini tagkil edir? (Coki: 1)



O20-35%
O 40-45%
®50-70%
O75-78%
O 80-85%

Sual: Sumuk toxumlari atin neg¢a faizini teskil edir7 (Caki: 1)
03-5%
010-12%
®15-22%
O25- 35%
0O40-50%

Sual: Birlesdirici toxumlar atin nege faizini tagkil edir? (Coki: 1)
O80-90 %
O60-75%
045-55%
O 20-38%:
®©9-14%

Sual: ©zals lifinin uzunlugu hansi dlguds olur? (Caki: 1)
O1-3 mm
O3-5sm
@ azalanin uzunluguna baraber
O1-3 metr
O15-20 sm

Sual: Piy toxumlari nega qrupa bolunar? (Caki: 1)
@®3
05
02
04
06

Sual: Bu vitaminlardan biri piy toxumlarinin tarkibinde movcud olur: (Caki: 1)
Ovitamin C
O vitamin B1
@ Vitamin K
OVitamin PP
O Vitamin B6

Sual: Araxidon yag tursusunun insan orqanizminda sintezi hansi yag tursusunun
macburi mévcudlugunu taleb edir? (Coki: 1)

Olinol



@ linolen
O miristin
O palmitin
Oolein

Sual: Birlesdirici toxumalarin butin maxtalifliklari heyvan badeninin taqriban nege faiz
katlesini toskil edir? (Caki: 1)

025%

O35%

040 %

0O45%

®50%

Sual: Kollagen at zllallarinin tegriben hansi hissesini teskil edir? (Caki: 1)
01/ 2
O1/3
01/ 4
@®1/3
O1/6

Sual: Sari sumduk iliyinin nega faizini lipidler tagkil edir? (Coki: 1)
O1-3%

04-12%

O15-30 %

O40-70 %

@84 -95%

Sual: iribuynuzlu heyvanlarin siimiyindsn hansi mehsulun istehsali tiglin istifade
olunmur? (Caki: 1)

OZels

@ Karton

Oyeni unu

O Jelatin

Ovyapisgan

Sual: Bismis kolbasalar istehsalinda st duzlandigdan sonra onun yetismasi hansi
temperatur haddinde hayata kecir? (Coaki: 1)

@®@2-4°C

O5-6 °C

O7-9°C

010-12°C

O14-15°C



Sual: Bismis kolbasalar istehsalinda hazir mahsulunu soyudulmasi hansi miuddatds
hayata kegirilir? (Coki: 1)

O 1-3 saat

@ 4- 8 saat

O 10- 14saat

(O 15- 20 saat

O 24- 36 saat

Sual: Bismis hazir kolbasa mamulatlarin hansi temperaturda saxlamaq lazimdir?
(Caki: 1)

030°C

025°C

016° C

@®@8°C

O4°C

Sual: Bismis hazir kolbasa memulatlarin hansi middet arzinde saxlamaq lazimdir?
(Caki: 1)

O 1-24 saat

(O 24-48 saat

®©48-72 saat

O 72-96 saat

0 96-120 saat

Sual: Sosisler istehsalinda yarimfabrikatlarin gizardilmasi hansi istilik haddinde
hayata kegirilir? (Coki: 1)

0O5-30°C

O40-50°C

0O60-70°C

@80-100°C

O110-140°C

Sual: Hazir olmusg sosislari hansi istilik haddinde saxlayirlar? (Caki: 1)
03°C
O5°C
@®@8°C
012°C
015°C

Sual: Sosisler istehsall duzlanmig at yarimfabrikatinin yetismasi hansi muddat
arzinds basa catir? (Caki: 1)

O 2 saat

O4 saat

@6 saat

O 8 saat



010 saat

Sual: Duzlanmig at mamulatlari istehsalinda stin yetismasi hansi istilik haddindabas
verir? (Caki: 1)

@®2-4°C

05-8°C

09-10°C

012-16°C

018-25°C

Sual: Butun istilik emallarindan sonra kolbasa mamulatlari hava ve ya soyuq su ila
hansi istiliyadak soyudulur? (Caki: 1)

01-5°C

@®@8-15°C

016-25°C

0O30-34°C

040-45°C

Sual: Xammalin gérannisuna gora at konservlari neg¢a qrupa bolunur? (Caki: 1)
@2
O3
O4
O5
06

Sual: Duzlanmis et mamulati istehsall nega istiqgamatda hayata kecirilir? (Coki: 1)
@2

O3

O4

O5

06
BoOLwma: 0802
Ad 0802
Suallardan 11
Maksimal faiz 1
Suallari garigsdirmaq E
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: ©zals toxumasinin ikigat membrandan ibarat olan glafi nece adlanir? (Caki: 1)
O miozin
O miotin



@ sarkolemma
Otiogamma
O gostarilanlarden hec biri

Sual: ©zals liflari lifin oxuna paralel yerlesan naya malikdir? (Caki: 1)
Oratina
@ miofibrillere
O sarkoplazmaya
O hemiselliilozaya
Oelastine

Sual: Piylerin bioloji dayarinin hansi birlesma teyin edir? (Coki: 1)
O donmis yag tursulari
O albuminler
O qglobulinler
® doymamis yag tursulari
O gostarilanlarden hec biri

Sual: Sari sumduk iliyinin 4-12%-ni teskil eden hansi birlegmadir? (Caki: 1)
O lipid
Ozilal
O karbohidrat

®su
O mineral maddaler

Sual: Sari sumduk iliyinin 1-3 % -ni teskil eden birlegsma hansidir? (Caki: 1)
Olipid
@ zlal
O karbohidrat
Osu
O mineral maddaler

Sual: Sari sumduk iliyinin hansi hissesini zllallar teskil edir? (Caki: 1)
®1-3
04-12
015-22
025-27
035-40

Sual: Bigsmis kolbasalar istehsalinda batonlarin baglanmasi hansi emaliyyatdan sonra
hayata kegirilir? (Coki: 1)

O xammalin xirdalanmasi

Oetin duzlanmasi

@ spiklama



O bigirma
O soyutma

Sual: Bismis kolbasalar istehsalinda mahsulun qizardilmasi prosesi hansi muddat
arzinda yerina yetirilir ? (Coaki: 1)

@®60-180 daq

(O 180-240daq

(O 240- 300 deq

(O 300-360 daq

(O 15-60 daq

Sual: Sosisler istehsalinda texnoloji sxemina asasan, bisirma emaliyyati hansi
amaliyyatdan sonra hayata kegirilir? (Coki: 1)

@ qizartma

O soyutma

Odizlama

Oyetismae

Oxirdalama

Sual: Sosis yarimfabrikatlarinin bisirilmasi hansi middat erzinds hayata kecirilir.?
(Caki: 1)

O5-10 deq

@ 10-30 daq

(O 30-60 daq

O60-90 daq

(O 120- 150 deq

Sual: Sosisler istehsalinda duzlanmig at yarimfabrikatinin yetismasi hansi istilik
haddinde hayata kegirilir? (Caki: 1)

®2-4°C

05-8°C

09-10°C

012-15°C

020-30°C

BOLMS: 0803

Ad 0803
Suallardan 3
Maksimal faiz 3
Suallar garisdirmaq EA

Suallar teqdim etmak 1%



Sual: Sumuk toxumasinin 40% hacmini tagkil eden birlesma budur: (Caki: 1)
@ kollagen
Onisasta
O protopektin
O pektin
O selllloza

Sual: SuUmuyun mineral hissasinin 80 %- ni tagkil edan birlegma hansidir? (Caki: 1)
O kalium hidroksid
O kalium fosfat
O kalsium hidroksid
@ kalsium fosfat
O kalium karbonat

Sual: Duzlanmis et mamulatlariistehsalinda xammalin spirtlenmasi nayin vasitasila
hayata kegirilir? (Coki: 1)

O 1-3 %-li galavi mahlulu

O 5-8% -li limon tursusu mahlulu

(0 9-10 %- li sirka tursusu mahlulu

® 10-15%- li natrium —xlorid mahlulu

O 15- 20 %-li askorbin tursusu mahlulu

BOLMa: 0901

Ad 0901
Suallardan 32
Maksimal faiz 32
Suallari garigsdirmaq E
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Bu maddsaler biri, baliq atinin tarkibinde mdvcud olmur: (Caki: 1)
@ hidrogen
Ovyod
O fosfor
O demir
Omangan

Sual: Senayeds emal edilmak magsadi ile ovlanan baliglari ne¢a qrupa bdltrler?
(Caki: 1)

02

@3

O4

O5

06



Sual: Hazirda mdvcud olan baliglardan na gadari ovluq baliqg névadar? (Caki: 1)
0300
0800
01200
@®1500
02500

Sual: Ovlanma vaxtina gore baliglari ne¢a qrupa bdlurler? (Caki: 1)
02
O3
O4
O5
@6

Sual: Fizioloji veziyyatina gora baliglari nege qrupa balurlar? (Caki: 1)
02
O3
@4
O5
06

Sual: Qidalanma terzina goéra baliglari nega qrupa bolurlar? (Caki: 1)
@2
O3
04
O5
06

Sual: Bunlardan biri baliqgiliq senayesi tarefinden emal edilan su mangali geyri- baliq
xammallarina aid edilmir: (Coki: 1)

O xergangabanzar

O baslayaqli molyuskalar
O derisitikanlilar

@ xirda buynuzlular

O onurgasiz molyuskalar.

Sual: Ilbizler hansi grup su mansali geyri- balig xammallarina aid edilir? (Caki: 1)
O baslayaqli molyuskalar
@®@ onurgasiz molyuskalar
O derisitikanlilar
O xargangkimilar
O¢ult dirnaqglilar



Sual: Emal sanayesinda kurlUsunden istifade olunmayan hasi baliq névudur? (Caki:
1)

O siyanak

@ treska karp

Oners

O skumbriya

Sual: Muxtelif ndv baliglarin atinde orta hesabla negs faizedek mineral maddalera
rast gelinir? (Caki: 1)

©0,1-0,4%-dak

00,5- 0,9 %-dak

@1,0-2,0 — dak

02,5-4,0%- dak

04,1-4,5 %-dak

Sual: Asagida gosterilan hadlerden hansi muxtslif név baliglarin atinde mévcud olan
namliyin migdarini duzgun oks etdirir? (Caki: 1)

0 3,5-9,0%- dok

O 12-35%- dak

O 38- 46%-dak

®48-85%- dak

O 88-94%- dak

Sual: Asagida gosterilan hadlerden hansi muxtslif név baliglarin atinde mévcud olan
yaglarin migdarini duzgun aks etdirit? (Caki: 1)

©0,1-0,15%

@0,2- 30,0%

O31,0-44%

045,0 -48%

(049,0-55,0 %

Sual: Yuksak yaghliga malik baliglarda mdvcud olan yagin migdari hansi variantda
gostarillib? (Coki: 1)

01-2%

02-3%

04-5%

O6-7%

® 8%-dan gox

Sual: Baligin soyudulmus halda maksimum saxlanma muddati ¢ox olmur: (Caki: 1)
O 3 sutkadan
O 5 sutkadan
O 8 sutkadan
O 12 sutkadan
@15 sutkadan



Sual: Soyuq iglima malik rayonlarda yerlagan balig emali miassisslarinda baliq
xammalini bu istilik haddinden ¢ox olmayan istilikde saxlayirlar (Caki: 1)

O4° C-den

@8 C-den

O10 C-den

O15 Cden

O19 C-den

Sual: Muxtalif baliq novleri Ggun krioskopik donma temperaturu bu hadds olur: (Caki:

1)

@®-0,6--2,0°C
O0-3,0--6,2°C
O-6,5--7,1°C
O-7,5--7,9°C
0-8,0--9,5°C

Sual: Antioksidlagdiricilerin slave edilmasi dondurulub minalanmig balidin saxlanma
muddatini ne gader artirmaga imkan verir? (Coki: 1)

00,5=1,0 ay

®@2-3 ay

O4-5 ay

O8-9 ay

012 ay

Sual: Balig mehsullari istehsalinda nege ndv duzlamadan istifade edirlar? (Coki: 1)
@3
02
o7
06
04

Sual: Yas duzlama zamani baliq atini hansi temperaturda duz mahlulunda
saxlayirlar? (Caki: 1)

O3-4°C

O5-6°C

®@8-12°C

014-20°C

021-30°C

Sual: Yas duzlamada baliq ati saxlanilan mahlulun sixhg1 bu hadds olmalidir (Caki: 1)
00,5-0,8 g/ ml
©0,9-1,1g/ml
@®1,18 -1,2 g/ml
01,25-1,29 g/ ml



01,32-1,38g/ml

Sual: Baliq atinin gizardiimasi hansi temperaturda yerine yetirilir? (Coki: 1)
O90- 100°C
0120 -140°C
@ 150- 170°C
O250-280°C
O 250- 260° C

Sual: Baligin qaynar hislenmasi prosesi nege marhalays bolunur? (Coki: 1)
02
@3
O4
O5
06

Sual: Baligin qaynar hislenmasi prosesinin ikinci marhalasi bisirma - hansi istilikda
yerina yetirilir? (Coki: 1)

0O40-50°C

O60- 80°C

0 85-90°C

©90-105°C

@®110-150°C

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

O3

O4

O5

@6

o7

Sual: Skumbriyadan konservlar hazirlanarken xammalin buxarla poértilmasi hansi
muddaet arzinde aparilir? (Caki: 1)

O5-10 deq

@ 15-20 daq

(O 30-40 daq

(O 50-60 daq
(O110- 120 deq

Sual: Tomat sousunda 3 litrlik taraya gablasdiriimis baliq konservleri hansi istilikda
sterillagdirilir? (Caki: 1)

O100°C

O110°C



®@120°C
O130°C
O140°C

Sual: Qurudulmus baligin namliyi nege faizden ¢ox olmamahdir? (Caki: 1)
O 50 %- den
O 55%- den
O 60%-dan
®68% -den
O72%-dan

Sual: Qizdirilmis portlilmus ve qurudulmus baliglardan hazirlanan konserv
mahsullarinda quru maddalarin migdari nega faizden az olmamalidir? (Caki: 1)
O 15%-dan
@25 %- den
O30 %-dan
020 %-den
O 10 %-dan

Sual: Hazir yagda balig konservlarinde baligin faiz nisbati ne gadar olmalidir? (Caki:
1)

O35-40%

045-65%

@®70-85%

0 15-30%

05-10%

Sual: Balig- tarevaz konservlari hansi istilikda sterillagdirilir? (Coki: 1)
O100°C
O106°C
@®@112°C
0118°C
0130°C

Sual: “ Preserv” s6zunu hansi variantda gostarilon malumat sartlandirilir? (Caki: 1)
(O 100° C- ds sterillagdirilir
(O 100°C- dan yliksak istilikda sterillagdirilir
(O 100°C- dan kigik istilikde pasterize edilir
@ sterillagdirilirmir
O gostarilanlardan heg biri

Sual: Bu amillerdan biri preservlarin yetisma prosesinin asasini teskil etmir: (Caki: 1)
O baliq zilallarinin gisman peptonlara pargalanmasi
O baliq zilallarinin gisman peptidlers parcalanmasi



O baliq zilallarinin amintursularina pargalanmasi
O baliq zilallarinin polipeptidlere pargalanmasi
@ yuxarida gosterilenlerdan hec biri

BOLM3: 0902

Ad 0902
Suallardan 10
Maksimal faiz 10
Suallari garigsdirmaq E
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Daniz kirpisi hansi grup su mansali geyri balig xammallarina aid edilir? (Caki: 1)
O baslayaqli molyuskalar
O onurgasiz molyuskalar
@ derisitikanlilar
O xergangabanzarler
O ¢t dirnaqlilar

Sual: Baliq atinin, ele ovlandigi gemilerde emal edilmasi onun hansi xususiyysati ila
sortlanit? (Goki: 1)

Oylksak gidaliliq dayari

O terkibindaki yagin migdari

Okicik qgidaliliq dayari

@tez xarab olma xUsusiyyatli olmasi

O gosterilenlerdan heg biri.

Sual: Krablar hansi grup su mensali geyri- balig xammallarina aid edilir? (Coki: 1)
O baslayaqli molyuskalar
O onurgasiz molyuskalar
O derisitikanlilar
@ xargangkimilar
O cut dirnaqhlar

Sual: “ Defrostasiya “ dedikda baligin hansi emal prosesi basa dusulur? (Caki: 1)
Obalgin tutulmasi
Obaligin yuyulmasi
Obaligin tikelonmasi
Obaligin portilmasi
@baligin donunun agilmasi

Sual: Sudan ¢ixarilan baligin tengenafeslikden olmasi nece adlanir? (Caki: 1)
O sublimasiya



Ointerferensiya
O dequstasiya
Odenaturasiya
@ asfiksiya

Sual: Bu emaliyyatlardan biri balig emalinin texnoloji prosesini aks etdirmir: (Caki: 1)
Oyuma
Obolinma
@ stimiikdan tamizlema
Oduzlama
Ounlama

Sual: Baliq kovservlari istehsalinda son texnoloji emaliyyat hansidir. (Coki: 1)
O porsiyalandirma
O portma
Oduzlama
O hermetiklasdirma
@ sterillesdirma

Sual: Bu yarimfabrikatlardan biri tomat sousunda baliq konservlari istehsalinda
istifade edilmir: (Coki: 1)

@ hislenmis

O qizardilmis

O portilmas

Ociye

O qurudulmus

Sual: “Marinada teravazli baliq” konservi istehsalinda istifade olunan marinad
mahluluna bu komponentlarden birini alava etnirlar: (Caki: 1)

Oduz

O sokar tozu
O sitke
Odargin

@ istiot

Sual: Bunlardan biri preservlara konservant kimi tasir gosterir: (Caki: 1)
O xlorid tursusu
@®benzoy tursusu
O formiat tursusu
O sulfat tursusunun kalsium duzu
O xlorid tursusunun kalium duzu

BoLma: 0903
Ad 0903

Suallardan 3



Maksimal faiz 3
Suallari garisdirmaq EA

Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Konservlagdiriimazdan avval baligin yuyuimasi, pulcuglardan temizleanmasi,
bolinmasi ve porsiyandirilmasi nece adlanir? (Caki: 1)

O hidrotermiki emal

O biokimyavi emal

@® mexaniki emal

O mikrobioloji emal

Ofizioloji emal

Sual: Bunlardan biri “ baligin bolinmasi” emaliyyatina aid deyil: (Caki: 1)
Obaligin baginin kenarlagdiriimasi
Obaligin igalatinin kenarlasdiriimasi
O garin boslugunun temizlenmasi
®@baligin porsiyalandiriimasi
Obaligin yuyulmasi

Sual: Konserv bankalarinin bos gqalmis hissalerinda , baliq mahsullarinin
sterillagdiriimasi prosesinde baslica olaraq hansi maddadaen ibarat Uslncu
birlegmaler toplanir? (Caki: 1)

O ammonyak

@ hidrogen — sulfid

O natrium- xlorid

O polifenol birlagmaleri

O gostarilenlerden hec biri

BoLma: 1001

Ad 1001
Suallardan 20
Maksimal faiz 20
Suallari garigsdirmaq E
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Muasir biotexnologiyanin yaranmasi hansi dévre tesaduf edir? (Caki: 1)
O bizim eradan avvalo
O X11-X11 esrlera
O XX1 asrin avvallarine
@ X X asrin ortalarina



O XX1 asrin avvallarine

Sual: Muiasir biotexnologiya hansi biliklardan suratle inksaf etmisdir? (Caki: 1)
@ canli materiya haqqginda biliklerdan

O felsefi biliklerden

O biokimyavi biliklerden

Oriyazi biliklerden

O texniki biliklarden

Sual: Biotexnologiyada bunlardan hansi istifade olunmur? (Caki: 1)

O gen miuhandisliyi

O hiiceyre mihandisliyi

O goxhliceyrali organizmlerin toxumalarinin yetisdiriimasi ve goxaldiimasi
Oimmonokorreksiya

@ hilceyraloerin texniki deyismasi

Sual: Onlardan biri biomuhandislik elminin vezifalerindan sayilir (Caki: 1)

O bioreaktorlarin sterillasdiriimasi liclin naizarst-6lgli cihazlarinin yaradilmasi
O biotexholoji proseslarin migyaslandiriimasi

O biotexnoloji proseslarin modellasdirilmasi

@® gida mdhitlerinin sterillagdiriimasi tglin nazarat-olgi cihazlarinin yaradilmasi

Sual: Biotexhologiya elmi bunlardan biri ile alagadar deyil (Caki: 1)
O canlilarin fiziologiyasi

O sitologiya

O biofizika

@ sublimasiya

O molekulyar biologiya

Sual: Biotexnologiyanin yaranma va inksaf tarixinin dovrlera boélinmasini kim toklif
etmigdir? (Coki: 1)

O Zelinski

@ Xanvink

O Lomonosov

O Mitrofanov

O Zagibalov

Sual: Biotexnologiyanin yaranma va inksaf tarixinin dovrlera bélinmasi
biotexnologlarin Avropa assosasiyasinin hansi sahards toplanmis qurultayinda
hayata kecirilmisdir? (Caki: 1)

@ Mdinhen

O Drezden

O Drisseldorf

OBonn



OBerlin

Sual: Biotexnologiyanin yaranma va inksaf tarixinin dovrlera bélinmasi hansi ilde
hayata kecirilmisdir (Caki: 1)

01502

01708

01810

01923

@1984

Sual: Har 1 ton sud zardabi ne¢s kq zulala malik olur? (Caki: 1)
O1,0kq
02,0kq
O3,0kq
0O4,0kq
@5,0kq

Sual: Bunlardan hansi, sud zardabini tarkibinde mévcud olmur? (Caki: 1)
O“B” qrup vitaminleri;

@ fitonsidlar;

O serbast amintursulari kompleksi;

Ozdulal;

O fosfor va kalsium.

Sual: Tarkibinde mdvcud olan bu komponentlarden biri, sid zardabini daha giymali
edir: (Caki: 1)

O kalsium;

O fosfor;

O sarbast amin tursular kompleksi;

@®@laktoza;

O zdilal

Sual: 1 ton sud zerdabinda nec¢a kqg- dek sud sekari laktoza mévcud olur? (Caki: 1)
0 30,0 kg- dak

40,0 kg- dak:

@50,0 kg- dak:

(70,0 kq —dak;

©100,0 kq —dsk.

Sual: Sud gekarinin konveksiya daracesi nege faiz tagkil edir? (Coki: 1)
05,0 %
030,5%
045,0%
060,0%



@®80,0%

Sual: Laktoza —sUd sakerina laktoza fermentinin tasiri il - hansi mahsul istehsalinda
daha genis tatbiq edilir? (Caki: 1)

® dondurma;

O sukatlar;

O meyva siralri;

Okolbasa;

O kasmik

Sual: Bolqaristanda hansi sud mahsulu daha populyardir? (Ceki: 1)
® kefir;

Ogatiq;

O pendir;

O kasmik;

Oslizma

Sual: Canli L. Acidophilus bakteriyalarinin 1 ml asidofilindaki migdari nege milyondan
az olmahdir? (Caki: 1)

O1;

0 20;

O100;

O150;

®200;

Sual: Kumus hansi heyvanin sidindan hazirlanir? (Caki: 1)
@ at

Oqoyun

Okegi

O camis;

Odeave

Sual: Muasir zamanda pendircilikdsa tagriben neg¢a faiz mikrob mangali “rennin”
fermetindan istifade edirlar? (Caki: 1)

05,0 %;
®10 %;
020 %;
0O 22%:
025%

Sual: Bitki xammallarinin hazir gida mahsullarina cevrilmasi ve emali zamani,
fotosintez naticesinda toplanan enerji ne gadar azalir? (Caki: 1)

®18

022



025
028
O30

Sual: Straf muhitin mudafiesi maqsadi ile tatbiq ediloen biotexnoloji metodlar neg¢a
grupa birlesdirilir? (Ceki: 1)

02

@®3

O5

06

09
BoLwma: 1002
Ad 1002
Suallardan 18
Maksimal faiz 18
Suallari garisdirmagq E
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Bunlardan biri biomuhandislik elminin vazifsalerindan sayilir (Caki: 1)
@ havanin sterillasdirilmasi Ggin nazarst-6l¢l cihazinin yaradilmasi
O suyun terkibinin dyranilmasi
O bioloji varliglarin tesnifata salinmasi
O bioloji obyektlerin birlagdiriimasiu
O Gosterilen variantlardan heg biri

Sual: Biotexnoloji metodlarin tetbiqi bunlardan birina bdylk tesir gostarir (Coki: 1)
O muhitin geniglondiriimasi
@ mdhitin girklanmasinin garsisinin alinmasi
O mihitin 6lgllerinin dayisdiriimasi
O muhitin renginin dayisdiriimasi
O gostarilenlardan heg biri

Sual: Asagida gosterilan mahsullardan birinin istehsali mikrobiologiya senayesinin
xidmati sayilir (Caki: 1)

Oyem mayalari

O antibiotikler

O vitaminler

Oamintursusu

@ karamel kitlesi



Sual: Biotexnologiyanin yaranma va inksaf tarixinin “Pastera gaderki dovri” hansi
illeri shate edir? (Coki: 1)

O bizim eramizdan avval Il asri

O bizim eranin IV asri

O bizim eranin VI asri

@ 1865-ci iladak olan dovr

(O 1990-ci ilden sonraki dovr

Sual: Biotexnologiyanin yaranma va inksaf tarixinin “Antibiotikler dovru” hansi illari
ahate edir? (Coki: 1)

O 1900-1920-ci iller

(O 1920-1940 —ci iller

©1941-1960-ci iller

O 1961-1990 iller

(O 1990-c1 ilden sonraki dovr

Sual: Biotexnologiyanin yaranma ve inksaf tarixinin 111 dévru hansi variantda
duzgln gosterilmisdir? (Caki: 1)

O yeni biotexnologiya dovri

Oidars olunan biosintez dovri

O pasterden sonraki dovr

@ antibiotiklar dovri

O pastera qadarki dovr

Sual: Bu proseslardan biri biotexnologiyanin yaranma ve inksaf tarixinin “Antibiotikler”
dovrina tesaduf edir (Caki: 1)

O siid tursusuna gicqirmadan istifade

O biosintez agentlarinin alinmasi magsadi ile gen va hliceyra mihandisliyinden

istifade

O kanalizasiya sularinin aerob temizlenmasi

@ bitki hiiceyralerinin becarilmasi ve viruslu vaksinin alinmasi

O mikrob tullantilarinin kdmayi ile amintursusu istehsal

Sual: Bu proseslardan biri biotexnologiyanin yaranma vae inksaf tarixinin “idars olunan
biosintez” dovruna tasaduf edir (Caki: 1)

O sid tursusuna gicqirmadan istifade

O biosintez agentlarinin alinmasi magsadi ile gen va hiiceyre miihandisliyinden

istifade

O kanalizasiya sularinin aerob temizlenmasi

O bitki hliceyrslerinin becarilmasi ve viruslu vaksinin alinmasi

@ mikrob tullantilarinin kdmayi ile amintursusu istehsal

Sual: Laktoza- sud sekarina laktaza fermenti tesir etdikda o, hansi iki monosaxarid
molekuluna pargalanir? (Caki: 1)

Otreoza- eritroza;
O alloza- taloza;



O galaktoza — ribuloza
O arabinoza- ksiloza;
@ gliikoza- qalaktoza.

Sual: Laktozaya laktoza fermenti tesir etdikda alinan mahsullar (qlikoza va

qalaktoza) gatilan dondurmanin hansi muddatadak saxlamagq mumkundur? (Caki: 1)

O15 glin
01,0 ay;
02,0 ay;
03,0 ay;
@®@4,0 ay

Sual: Lactobacillns acidophilns sud tursusu bakteriyalarinin temiz kulturalari hansi
maddani almaq Ugun istifada olunur? (Caki: 1)

O aspirin;

O vitamin B1;

@ asidofilin;

O kumarin;

O benzidin

Sual: Qizdirilma zamani asidofil bakteriyalar sekarleri menimsayarak, asasan hansi
tursunu sintez edir? (GCoki: 1)
O qarisga tursusu
Oalma tursusu;
O quzuqulag! tursusu;
@ sid tursusu;
O gosterilanlerin hec biri

Sual: Mahsulun keyfiyyatini yuksaltmak ve ¢esidini artirmaq maqsadi ile std
sonayesinda daha genis miqyasda nadan istifade edirlar? (Coki: 1)

O antioksidantlar;

® fermentler;

O vitaminler;

O boyaq maddaleri;
O fitonsidler

Sual: Nazariyyaya gora 100 litr etanoldan na gader sirka turgsusu almaq mumkuandar?

(Coki: 1)
O 53 litr;
O 68 litr
O 85 litr;
@103 litr.

Sual: Nazariyyaya gora 103 litr sirke tursusunu nega litr etanoldan almaq
mumkunduar? (Ceki: 1)



O 40litr;
O 80 litr;
@100 litr;
O110 litr;
O130 litr.

Sual: Senayedas biosintez G¢un daha ¢ox uygun galen mikro mitset hansidir? (Caki:
1)

@ aspergillus niger

O aspergillus clavatus

O penicillum luteum

O bissaxlamus nivea;

O mucor pusilus.

Sual: Dietologlarin malumatlarina gora insan orqanizmi Ugun 1 ilde na gadar enerji
taleb olunur? (Caki: 1)

03,5.10 5 coul;

04,2 .107coul;

(05,0 . 108coul;

@5,0.109 coul;

06,0 109 coul.

Sual: Insan organizmi Gi¢lin 1 ilde tsleb olunan enerjinin nega coulu heyvan meansali
gida mahsullarinin payina dusur? (Coki: 1)

@1,9 .10 9 coul;

02,5. 109coul;

03,2 .109 coul;

(03,7. 109coul;

04,8 .109 coul.
BoLma: 1003
Ad 1003
Suallardan 5
Maksimal faiz 5
Suallari garigsdirmaq E
Suallar teqdim etmak 1%

Sual: Bunlardan biri mikrobiologiya sanayesinin foaliyyat istehsal dairesine aid edilmir
(Caki: 1)

Oagac emali hidrolizatlarindan keyfiyyastli gida mehsullari istehsal

O qagidal tullantilarindan keyfiyystli gida mahsullari istehsal

@ plastik kitle tullantilarindan keyfiyyatli gida mahsullari istehsali

O neft ve gqaz karbohidrogenlarinden keyfiyyatli gida mahsullari istehsali



O sekar gugunduru tullantilarindan keyfiyystli gida mshsullari istehsall

Sual: Bunlardan biri mikrobiologiya senayesinin fealiyyet istehsal dairasins aid edilir
(Caki: 1)

O qum kitlesindan keyfiyyatli gida meahsullari istehsali

O demir emali tullantilarindan keyfiyyatli gida mahsullari istehsal

O plastik kitle tullantilarindan keyfiyyatli gida mahsullari istehsali

@ agac emali hidrolizatlarindan keyfiyystli gida mahsullari istehsal

O slise emall tullantilarindan keyfiyyatli gida meahsullari istehsali

Sual: Bu proseslardan biri biotexnologiyanin yaranma ve inksaf tarixinin “Pastera
gaderki” dovruna tasaduf edir (Caki: 1)

@ fermentativ mahsullarin alinmasi

Oviruslu vaksinlerin alinmasi

O immobilize edilmis fermentlerin senayeda istifadesi

Oimmobilize edilmis fermentlerin senayeds istifade olmamasi

O derin fermentlesdirma yolu ile pensilin istehsall

Sual: Qida tursulari arasinda immobilize edilmis huceyralerin kdmayi ile alinan
mikrobioloji mahsul tursu olmusdur? (Caki: 1)

@ sirks tursusu;

Olimon tursusu;

Oalma tursusu;

Ovyag tursusu;

Oksahraba tursusu.

Sual: Sud kazeinin effektiv qatilasdirici ve minimum migdarda sud zulallarini suda
hall olan komponentlarde parcalayan nadir? (Coki: 1)

O pektin;

O peroksidaza;

®rennin;

O selliloza

O gostarilanlardan heg biri

BoLma: 1101

Ad 1101
Suallardan 42
Maksimal faiz 42
Suallari garigsdirmaq E

Suallar teqdim etmak 1%



Sual: Qabaqcadan emala maruz goyulmus ve sonra, avvalcedan islenmis resepts
gore secilmis muxtelif xammallarin mexaniki qarisigi nece adlanir? (Caki: 1)

O Qida slavaleri

@ gida konsentratlari

O qida tursulari

O qida tullantilar

O gida komponentleri

Sual: Yulaf unu nece adlandirilir? (Coki: 1)
Ovyarma
Omalig
ONan
@®@tolokno
O gerkules

Sual: “Tolonko” hansi denli biykinin ununa deyilir? (Caki: 1)
O bugda
O qarabasaq
@ yulaf
O gargidal
Oarpa

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

02

O4

@6

08

010

Sual: Qida konsentratlarinin avvallar ayrica qrupu kimi mdévcud olan “ unlu
mamulatlarin yarimfabrikatlar1” qrupu, yeni gabul olunmus tesnifata gora , yarimqrup
kimi hansi qrupa daxil edilmigdir? (Coki: 1)

@ grupa

On grupa

O v grupa

Ov grupa

Ovi grupa

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

02

O3

O4

@5



O6

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

@®@1,5-2,0 saat

00,5 -1,0 saat

02,5 -3,0 saat

04,0- 5,0 saat

©6,0-7,0 saat

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

O* otli vermigel sorbasi”

O otli portilmis kartof”

O “otli —teraveazli sorba”

@ Qarabasagq slyig!

O gostarilanlardan hec biri.

Sual: 100 gram “ Ukranya borsu “ gida konsentratinin enerji deyari hansi variantda
duzgln gosterilmisdir? (Caki: 1)

O 290 kkal

®© 344 kkal

O 385 kkal

0402 kkal

O 454 Kkkal

Sual: 171 kkal enerji dayeri, agsagidaki mahsullardan hansina aiddir? (Coki: 1)
(O 100 gram “Ukranya borgu”
(100 gram “ ©tli noxud sorba —puresi”
O100 gram “ 20 %-li kesmik” ¢orayi”
(100 gram “ Bugda gorayi”
@100 gram “ | kateqoriyali mal ati”

Sual: | név bugda unundan bisirilan dayirmi ¢érayin 100 graminin enerji deyari na
gader tagkil edir? (Coki: 1)

@225 kkal

O 130 kkal

O 190 kkal

(O 300 kkal

O 440 Kkkal

Sual: Qida konsentratlarinda nemliyin migdari nege faizden ¢ox olmamalidir? (Caki:
1)

015-17%

022-24%



O 18-19%
®10-12%
O25-28%

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

02

@3

05

O4

o7

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

O3 ay

@6 ay

O9ay

O12 ay

O15 ay

Sual: Butdv meyva va gilemeyvalarin sublimasiya metodu ile qurutmaq (Caki: 1)
O maslahatsizdir
Oucuz basa gslir
Obaha galir
® maqgsadauygundur
O slverigli deyil

Sual: Sublimasiya ile qurudulan stda, mahsulun son namliyi negs faiz teskil etmalidit?
(Caki: 1)

®4-5%

O6-7%

08-9%

010-11%

O12-13%

Sual: Sublimasiyal qurutma qurgusunda mahsulun qurudulmasi nege marhalays
boluna biler? (Caki: 1)

02

@3

O4

05

06

Sual: Muasir zamanda sublimasiyall qurutma qurgularinda , istiliyin verilmasi nin nega
usulu tatbiq edilir? (Coaki: 1)



O1
02
@3
O4
O5

Sual: Bunlardan biri yarimfabrikat gida konsentratlarina aid edilmir (Caki: 1)
O bigirilib- qurudulmus yarmalar
Osoya unu
O qurudulmus st
O quru meyva - gilemeyvae plrelsri
@ gostarilanlerden heg biri

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

@2

O3

O5

06

o7

Sual: Atmosfer tezyiginde atin qurudulmasinda qurudulmasi istiliyin hansi haddes
olmalidir? (Caki: 1)

O3-40°C

O50-60°C

@®70-80°C

O90-100°C

0110-120°C

Sual: Qurudulmus st hansi birlegsmanin yuksak miqgdari ila segilir? (Coki: 1)
O karbohidrat
O ferment
@ zlal
Ofitonsid
O lizvi tursu

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

Sual: Mahsulun istiliyi hesabina ondan neg¢a faiz nemlik buxarlana biler? (Caki: 1)



O 8%

®14%

O18%

020%

O Namlik buxarlanmaz

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

Sual: Bunlardan biri I grup nahar xérekleri gida konsentratlarina aid deyil (Caki: 1)
Oslyiglar
@ sidlt kakao
Ovyarmal as
Oyarmal kikiler
Oteravez xorakleri

Sual: Stli sorbalara nec¢a faizden gox halim pastasi alave etmirler? (Coki: 1)
015-20%
012-14%
09-10%
06-8%
®3-5%

Sual: Meatbax souslari kim adlandirilan gida konsentratlarini basqa clr nece
adlandirirlar? (Caki: 1)

Ovyas souslar

O qirmizi souslar

@® quru souslar

Obos souslar

O adi souslar

Sual: “Otli ag sous” konsentratinin reseptinda ne¢as faiz qurudulmus at daxil edilir?
(Caki: 1)

04,0%

@®8,0%

010,0%

015,0%

020,0%



Sual: Matbax souslari gida konsentratlari istehsalinda bugda ununun
dekstrinlagdiriimasi hansi temperaturda hayata kecirilib? (Caki: 1)
O50-60°C
O70-80°C
O90-100°C
@®@110-120°C
O 130-150°C

Sual: Qirmizi va tomath souslardan basqa qalan butin sous ndvlari Ggun bugda
ununu bu istilikde emal edirler (Coki: 1)

O50-70°C

O 80-90°C

@®@100-110°C

(O120-130°C

(O 140-150°C

Sual: 100-110°C istilikde emal edilan unun nemliyi nega faiz tagkil etmalidir? (Caki: 1)
02-3%
04-5%
O6-7%
®@8-9%
010-12%

Sual: Meyva ve teravez tozlari istehsali zamani , gablasdarma prosesi hansi nisbi
nemliye malik otaqda apariimalidir? (Caki: 1)

0O80%

O75%

060%

0O50%

®40%

Sual: Homogenlasdirilmis alma puresinin qurudulmasi maticasinds , son mahsulun
nemliyi neca % toskil edir? (Caki: 1)

®©5-6%

O7-8%

09-10%

O11-12%

0O13-15%

Sual: Homogenlasdirilmis alma puresinin valli quruducuda qurudulma davamiyyati
tagkil edir (Coki: 1)

O4-6 san

O8-10 san

O12-18 san

®20-25 san



O 30-35 san

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

O15 san

@25 san

O35 san

(045 san

O1deq

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

04-5%

O10-11%

016-17%

®20-21%

Sual: Borani pures i istehsalinda tullantilar ve quru maddas itkilerinin Gmumi miqdari
tagklil edir: (Caki: 1)

®25-30%

021-24%

O17-20%

O13-16%

09-12%

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

(0 190-220-C

@®150-180-C

O 110-140-C

(O70-100-C

O 50-60-C

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

O 50-60-C

O70-75-C

®80-90-C

095-100-C

(O 130-C-dan cox

Sual: “Malig” sudli garigiglar istehsal etmak Ugln gabul edilmis sidu hansi istiliyadak
soyudurlar? (Caki: 1)

O 18 -C-dak

O 14-C-dak



O10-C-dak
O 7-C-dak
®4-C-dok

Sual: “Malis “ sudll garigiqda qarisiglar istehsali zamani dgrd gévdali vakuum —
buxarlandiricinin birinci gdvdesinda istilik bu hadda saxlanilir: (Caki: 1)
®@67-69-C

061,5-65,0-C

(049,5-54,0-C

(042-43-C

(035,5-37,0-C
BOLMa: 1102
Ad 1102
Suallardan 13
Maksimal faiz 13
Suallari garisdirmagq E
Suallar teqdim etmak 1%

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

O “otli vermisel sorbasi”

O “otli portulmis kartof”

O “Btli —teravazli sorba”

@® Qarabasagq siyigi

O gostarilenlerdan hec biri.

Sual: Yuksak istiliyin va suyun tesiri konsentratda naye sabab olur? (Caki: 1)
O Qidali komponentlerin goxalmasina
O karbonhidratlarin birlesmasina
O zdlallarin pixtalasmasina
@ Qidal komponentlarin gisman hidrolizine
O gostarilenlerden hes biri

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

O mahsulun g¢akisinin artmasini

@ fermentlarin aktivsizlegsmasini

O fermentlarin aktiviesmasini

O mehsulun renginin agarmasi

O mahsuldaki mikrobioloji proseslerin siirstloenmasini



Sual: Qida konsentratlari istehsalinda resepte gére xammalin migdari ile har bir
komponentin sarf normasi arasiindaki alage , hansi berabarlikle ifads edilir? (Caki: 1)
OA=N+IT

ON=i T/N+P
OiT=P/N
@®N=P+IT
ON=IT

Sual: Qida konsentratlari istehsalinda xammalin sarf normasi hansi barabarlikle
hesablanir? (Caki: 1)

ON= (100)+ (100/(100- IT))

ON=(10.P) . (100).(IT-100)

@ N=10.P.(100/(100-iT))

ON= ( P.IT)/(100-IT)

O gostarilanlarden heg biri

Sual: “Sublimasiyali qurutma” kimi taninan qurutma Usulu basqga cur necs
adlandirihr? (Goeki: 1)

OVulkanizasiya

O sterilizasiya

Oiohizasiya

@ liogilizasiya

O gostarilenlerden hec biri

Sual: Bu mahsullardan birinin istehsali istilikle qurutma prinsipina asaslanir. (Coki: 1)
Oyarma halimlarinin qurudulmasi
O gshva istehsal
@ kasmik istehsall
O bigirilmis yarmalar istehsall
O meyvae siraleri istehsal

Sual: istiliyin , istilik manbayinden stialanma yolu ile étiirtilmasine esaslanan qurutma
usulu hansidir? (Caki: 1)

O konduktiv qurutma

@ radiasiyall qurutma

O konvektiv qurutma

O sublimasiyali qurutma

O gostarilenlerden hec biri

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

O mahsulun dondurulmus vaziyystds qurudulmasi
O mahsulun soyudulmasi

® mahsulun 6z 6zuns donmasi

O mashsulun qurumasi



O gosterilenlerin hec biri

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

O qlikoza

O pektin

@ nisasta

O selliloza

O gostarilenlerden hec biri

Sual: Bunlardan biri “ Malig” quru sudli qarisigin terkibina daxil edilmir (Caki: 1)
O soker
O C- vitamini
O B6- vitamini
O xususi emal olunmus pahriz unu
@ gostarilenlerden hec biri

Sual: “Malig” sudli garigiglar istehsali zamani dérd gévdsli vakuum- buxarlandiricinin
ikinci gdvdesindsa istilik bu hadda saxlanilir (Caki: 1)

067,0-69,0°C

@®@61,5-65,0°C

049,5-54,0°C

042,0-43,0°C

(035,5-37,0°C

Sual: Mahsul tabagasinin qaynar sath tzarinds yerlagdiriimasinae asaslanan qurutma
usulu hansidir? (Caki: 1)

@ konduktiv

Oradiasiyali

O konvektiv

O sublimasiyali

O gostarilanlardan heg biri

BoLma: 1103

Ad 1103
Suallardan 4
Maksimal faiz 4
Suallari garigsdirmaq E
Suallar teqdim etmak 1%

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



O Qidanin az emak sarfi ilo asan ve tez hazirlanmasi

O Qidali maddalerin kigik hacm vae kdtleliyi yiksak gatiligi
@® Qida maddsalerinin reng muxtaslifliyi

O Qida maddalerinin yliksek maninsanilma daracaesi

O Dasinma miinasibliyi

Sual: Yarmali n yemak xdroklarinin reseptinda hansi ¢oki gosterilmalidir? (Caoki: 1)
O xammalin g¢akisi
O ciy yarmanin gakisi
@ bigirilib- qurudulmus yarmanin gakisi
O bisirib- qurudulmamig yarmanin gakisi
O bigirlmamis , lakin qurudulmus yarmanin gakisi

Sual: Sublimasiyall qurutmada bunlardan biri bag verir (Caki: 1)
Onamlik bark haldan maye hala kegir
@ namlik maye hala kegmadan berk haldan buxar halina kegir
Onamlik bark halda galir
Onamlik maye halda galir
O gostarilanlardan hec biri

Sual: “Malig” sudli garisiglar istehsali zamani qatilagsdirma smaliyyati bu qurgulardan
birinda yerina yetirilir. (Caki: 1)

Oiki govdali vakuum- buxarlandirici

@ dord govdali vakuum — buarlandirici

O rotasiyall buxarlandirici

Oiki koynakli gazanda

O “standart” markal qurguda




