AAA 2954#01#Q16#01 eduman testinin suallari

Fann : 2954 Iago mahsullarinin istehsal texnologiyasi -2

1 Lyezonun hazirlanmasi {i¢iin hor 1 yumurtaya na qoador su gotiirtiliir ?

75-100 q
2-4 q

60 q

23 q
45q

OO0®O0O

2 Xomir i¢inds baliq x6rayi hazirlayarkon hor baliq porsiyasina na qador cofori géyartasi vurulub 10-
20 daqiqo marinadlasdirilir ?

30q
3q
0.05q
40q
38q

OO00®0O

3 Asagidaki organlardan hansilar1 baligin daxili orqani hesab edilir?

bigciglart
tizgaclari
quyrugu
golsomalori
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iizmo qovugu
4 Asagidaki orqanlardan hansi baligin ifrazat orqanina aiddir?

boyrak
golsoma
bas
iirok

OO000@

iizmo qovugu
5 Asagidaki orqanlardan hansi baligin hozm prosesindo istirak edir?

iizmo qovugu
iirok

boyrak
pulcuglar

@O0O00

qara ciyor

6 Yaghligina goro istiinliik toskil edon baliq asagidakilardan hansidir?

¢apaq
durna balig1
hosom
qizilbaliq

O@OO0O

kiitim

7 Diri halda todariik edilon baliglart neco doraco temperaturu olan suda saxlamaq olar?



5-8°-C-do
2-5°C-da
1-3°C-do
6-12°C-do
3-6°C-da

O@OO0O

8 Baligin isti emal1 zaman kiitls itkilori ne¢a % olur?

300-450%
100-80%
3-4%
44-90%
18-25%

@OO000O

9 Asagidaki orqanlardan hansilar1 baligin daxili organi hesab edilir?

tizgaclari
golsomoloari
quyrugu
bigciqlar

@O0O00

izmo qovugu
10 Asagidaki orqanlardan hansi baligin ifrazat orqanina aiddir?

bas

izmo qovugu
golsama

iirok
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boyrok
11 Asagidaki organlardan hansi, baligin hozm prosesinds istirak edir?

boyrok
qara ciyor
irak
pulcuglar
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izmo qovugu
12 Fibroplast nadir?

baligin tonoffiis orqanlari

baligin hazm orqanlari

baligin boyrayi

baligin dorisi altinda va birlosdirici toxumalarda xiisusi ortiik qati
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baligin qara ciyori
13 Qaxac edilmis baliqg mohsullarini hansi soraitds va nega giin xarab olmadan saxlamaq olar?

temperaturu 10°C-don yuxar1 olmayan, nisbi namliyi 70-80 % olan, tomiz kameralarda 3 ay miiddstindo
temperaturu 7°C-don yuxart, nisbi namliyi 55-60 % olan tomiz kameralarda 1, 5 ay miiddotindo
temperaturu 5°C-don agag1 olmayan, nisbi nomliyi 60-70 % olan, tomiz kameralarda 2,5 ay miiddotindo
temperaturu 14°C-don asag1, nisbi namliyi 85-95 % olan, tomiz kameralarda 4 ay miiddstindo

OO000@

temperaturu 15°C-don yuxari, nisbi namliyi 80-90% olan, tomiz kameralarda 3,5 ay miiddatinde

14 Baliglarin hiss verilmasinin nego tisulu vardir?



O@OO00O

tiistii ilo, yaxud adi hisloma

qarisiq hisloms (tiistii ilo vo yas hislomo)

tiistiistiz,yaxud yas hislomo

tiistii ilo (adi hislomo), tiistiisiiz (yas hislomo), qarisiq hisloma (tiistii ilo vo yas hislomo)
tiistii ilo (adi hislomo), tiistiisiiz (yas hislomo)

15 Baliq yarimfabrikatlarin duzlulugunu asasen hansi tisulla toyin edirlor?

O@O00O

kimyovi

biokimyavi

mikrobioloji
orqanoleptiki vo kimyovi
fiziki

16 Xomir i¢indos baliq x6rayi hazirlayarkon hor baliq porsiyasina 3 q bitki yagi vo 0.05 q limon duzu
yaxud limon sirasi, doyiilmiis istiot, duz vo 3 q cofori gdyartosi vurulub no godor marinadlagdirilir

OO00®@0O

1,5-2 saat
10-20 daqiqe
3-4 saat

4-5 saat

7-8 saat

17 Lyezonun hazirlanmasi {i¢iin hor 1 yumurtaya na qodor siid gotiiriiliir ?

OO000@

75-100 q
2-4q

60 q

23 q
45q

18 Lyezonun hazirlanmasi tigiin hor 1 yumurtaya no qodor duz gotiiriiliir ?

OO00®O

75-100 q
2-4q

60 q

23 q
45q

19 Xomir i¢inds baliq x6rayi hazirlayarken har baliq porsiyasina na qadar bitki yagi vurulub 10-20
doqigo marinadlasdirilir?

OO000@

3q
3q
0.05q
40q
38q

20 Xomir i¢indoa baliq x6rayi hazirlayarkon hor baliq porsiyasina na godor limon duzu vurulub 10-20
doqigo marinadlasdirilir ?

QICI0]0.

3q
3q
0.05q
40q



O 38¢q

21 Temperatur tasirindon mikroblarin ne¢a % mahv olur?

99%
40%
50%
10 %
25%

OO000@

22 oto qurmizi lokalari hamst mikroorganizmlor verir?

Sarcina
Staphglococcus
B prodiqgiones
ClL.herbatum
P.gloucum

OO0®@O0O

23 otdo gody-yasil rong yaradan mikroorqanizmlor hansilardir?

Sarcina

B prodiqgiones
Cl.herbatum
Mucor

OO000@

P.gloucum

24 Kolbasa momulatlar1 istehsalinda otin stimiikdon ayrilmasi ne¢o doracado aparilir?

0C
15C
=5C
-10C
30C

OO00®0O

25 Uzun miiddst saxlanilan miihitdo mohsulda suyun miqdari ne¢a %-don ¢ox olmamalidir?

20
10
25
40
30

OO00®O

26 Mikroblarin otds inkisafinin birinci moarholosi neco adlanir?

lagfaza
stasionar faza
lagorifmik faza
morhalali getmir

OO000@®@

yoxolma fazasi
27 Mikroblarin otds inkisafinin ikinci marhoaloasi neco adlanir?

lagfaza
yoxolma fazasi
stasionar faza

@000

lagorifmik faza



O morhalali getmir

28 Yeyinti yaglariin 6zliiliiylinii 6yronmaokls asason hansi gostarici tayin olunur:

polimerlagsmo mohsullarinin migdari
donma temperaturunun soviyyasi
orimo temperaturunun soviyyasi
sarbast yag tursulariin miqdari

OO00®@O

ikiqat rabitolorin varligi
29 Xammal va yarimfabrikatarin suda bisirilmosi zamani yaglarin hidrolizi ne¢o marhalado bas verir:

bir marhoalada
tic morholado
iki morhalada
bes morhoaloda
dord marhoalada

OO00®@0O

30 Mohsullarin suda bisirilmasi zamani yaglarin hidrolizi naticosindo hansi birlosmolor omolo golir:

yag tursulari
hidroperoksidler
qliseridlor va yag tursular
peroksidlor

OO0®O0O

polimerlogma mohsullari

31 Qizardilma prosesinds yeyinti yaglarinin tiistiilonmasi naticosinds amals golon gozyasardici
birlogsmo hansidir:

yag tursusu
qliserin
akrolein
oksitursu

OO0®OO

dioksitursu
32 Isti emaldan sonra hazir ot mohsullarina xas olan dad hansi birlogsmonin varligi ilo slagadardir?

sirko tursusunun

OO0

lumu tursusunun
® qliitamin tursusunun
O triptofanin

O metioninin

33 Duzlu dadin hiss olunmasi ii¢iin an alverisli temperatura hansidir?

18-20°C
40-45°C
12-15°C
25-30°C
30-40°C

OO000@

34 Qida mohsullarinin keyfiyyatinin toyinindo osas metodlara aiddirlor:

hesablama, fiziki-kimyovi vo arbitraj metodlar
hesablama, mikrobioiloji vo arbitraj metodlar

@O0

orqanoleptiki, fiziki-kimyavi ve mikrobioiloji metodlar



hesablama, liiminessent vo arbitraj metodlar

OO0

hesablama, orqanoleptiki vo arbitraj metodlar
35 Refraktometrik metod totbiq olunur:

unlu yarimfabrikatlar vo momulatlarda kalsiumun toyini ti¢iin
unlu yarimfabrikatlar vo momulatlarda yagin toyini tigiin
unlu yarimfabrikatlar vo momulatlarda ziilalin toyini ii¢lin
unlu yarimfabrikatlar vo momulatlarda 6zliiliiyiin toyini {i¢iin

OO00®@0O

unlu yarimfabrikatlar vo memulatlarda maqneziumun toyini {igiin
36 Qida sistemlorinds 6zliiliiyiin toyini metodu aid edilir:

kimyavi metodlar
mikrobioloji metodlar
fiziki metodlar
refraktometrik metodlar

OO0®@O0O

organoleptiki metodlar
37 Nomlik ot yarimfabrikatlarinin keyfiyyaotinin hans1 gostoricisine aiddir?

fiziki-kimyovi
organoleptiki
reoloji
mikrobioloji
dad

OO000@

38 Qida mohsullarinin enerji doyari hansi 6l¢ii vahidi ilo ifads olunur?

kq yaxud tonla
kkal yaxud kcoulla
litr yaxud tonla

°C yaxud °T ilo
sm3 yaxud kq-la

OO00®O

39 I¢mok iigiin islodilon suda H+ vo OH™ ionlar1 hans1 slaqalarlo birlosmislor?

hidrogen
peptid
qlikozid
efir

OO000@®@

molekulyar

40 Meyvalards va toravazlordas isti emal zamani yasil rongin dayisilmasi hansi birlogmalorlo
olaqadardir?

disokarlorlo

mineral maddalorlo
vitaminlorlo

xlorofill pigmentlori ila

O@OO00O

karotinoidloarla

41 Tomizlonmis kartof yumrularinda tirozinin oksidlogmasi vo qaralma ilo son naticodo hansi
birlogmolor yaranir?

O melanoidinlor



O00@

melaninlor
amintursular
pektin maddolori
yag tursulari

42 Taravazlorin qizardilmasi zaman onlarin yumsalmasi va ronginin doyisilmasi ilo eyni zamanda
hansi proseslor bas verir?

OO0®@O0O

hidroliz, qicqirma vo yaglarin sabunlagmasi

hidratlagsma, polimerlogma va {izvi tursularin omoala galmasi
polimerlasma, hidroliz va yaglarin oksidlogmasi
dehidratlagsma, denaturasiya va tursularin pargalanmasi
protopektinin par¢alanmasi, qicqirma va yaglarin oksidlogsmaosi

43 Qida mohsullar istehsalinda texnoloji emal zaman1 dad vo otrin omalo golmasindo istirak edon
birlosmalors aiddir?

OO0®OO

su, xlorofill va selliiloza

selliloza, mikroelementlor vo makroelementlor
yaglar, sokarlor va tursular

makroelementlor, selliiloza vo yaglar

ziilallar, selliiloza va xlorofill

44 Termiki emal olunmus mohsullarda dad vo stirli maddslorin yaranmasi hansi reaksiyanin getmasi
ilo olagodardir?
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ziilallarin parcalanma reaksiyasi

yag tursularinin polimerlogms reaksiyasi
ziilallarin hidratlasma reaksiyasi
zllallarin dehidratlasma reaksifasi
melanoidinlorin amals golmasi reaksiyasi

45 Mohsullarin bisirilmasi agsagidaki novlars boliintir:

O

O®@OO

mayeys tam salmaqla, mayeys qismen salmagqla, yaga qismen salmagqla, infraqirmiz siialarla, radioaktiv
qizdirma ila

mayeys tam salmaqla, mayeys qismon salmagqla, buxarla, yaga tam salmaqla
mayeyo tam salmaqla, yaga qismon salmagqla, buxarla, radioaktiv qizdirma ilo
mayeyo tam salmaqla, mayeys gismon salmagqla, buxarla, UTS-do

mayeyo tam salmaqla, yaga qismon salmagqla, infraqirmizi siialarla, UTS-do

46 Mohsullarin qizardilmasinin asagidaki tisullar: var:

@OO000O

qizdirilmis sothds, yagda, acgiq od iizerinds qizardiji skafda, mayeyo salmaqla

qizdirilmig sothds, yagda, agiq od tizerindo, qizardici skafda, buxarda

buxarda, yagda, a¢iq od iizorinds, qizardij1 skafda, infraqirmiz: siialarla

qizdirilmis sathlordo, yagda, agiq od iizorindo, qizardij1 skafda, UTS-do mayeys gismon salmaqla
qizdirilmis sothdo, yagda, aciq od iizorindo, qizardiji skafda, infraqirmizi siialarla

47 Qizartma zamani yaglarda hansi doyisiliklik bas verir:

O

OO0

oksid va perioksidler amala galir, gliserin “J” vitamin qadar parcalanir, polimerlasir, ziilallar gismon hidroliz
olur va pargalanir, PP rivitamini va tiistii omolo golir

oksigen va peroksidlorin amala galmasi natijosinds kleysterlogir, akrolein oksigena gador parcalanir
nisasta polimerlasir, sokorlor doyisir va spirt, tiistii omoals golir
yaglar hidroliz olaraq spirt vo trigliseridlor omolo golir, tiistii ayrilir



®

oksid va peroksidlar amala galir, gliserin akroleina qadar pargalanir, polimerlasir, qisman hidroliz olur,
trigliseridlor pargalanir vo tiistii amolo galir

48 Isti emala on doziimlii vitamin hansidir?

OO0®OO

askorbin tursusu
tiamin

nikotin tursusu
riboflavin

B 6 vitamini

49 Tomizloyib qaydaya salmaq dedikds vo basa diistiliir?

OO000@

otdon gaba damarlarin, birlosdirici toxumalarin, qigirdaq va artiq piylarin tomizlonmasi
comdokdon ¢irklarin vo digor yad cisimlorin mexaniki tomizlonmaosi

buynuzlarin, dirnaqlarin vo quyrugun kosilmosi

comdoyin soyugq su ilo yuyulmasi

comdoyin dorisinin soyulmasi, igalat vo dirnagin ¢ixarilmasi

50 Iri tikeli yarimfabrikatlara aiddir:

O@OOO

antrekot, eskalop, laba, dos, qol, boyun oti

langet, budun nazik vo qalin hissalori, yuxari vo ig toroflori, siimiiksiiz hissalor, bel oti
budun nazik vo qalin hissolori, boyun ati, bel ati, zrazilar, file

¢anati, budun nazik va galin hissalori, yuxari va ig¢ toraflori, dos ati, qol ati, loba
budun i¢ va ¢dl hissalari, qol ati, boyun ati, laba, antrekot, eskalop

51 Payli yarimfabrikatlara aiddir:

OO000@

antrekot, tobii bifsteks, file, langet
eskalop, budun nazik oti

dos oti, eskalop, ddyma loba
budun qalin ati, file, langet

boyun ati, romsteks, langet, qol ati

52 Kigik payli yarimfabrikatlara aiddir:

OO000@®

befstrogan, azu, qulyas, raqu, qizartma tikalori
befstrogan, azu, qulyas, qizartma, snisel tikolori
kotlet oti, befstroqan, azu, qulyas, raqu tikolori

langet, befstroqan, qulyas, raqu, qizartma ii¢iin tikalor
bifsteks, azu, qulyas, raqu vo qizartma ii¢iin tikalor

53 Xirdalanmis yarimfabrikatlara aiddir:

OO00®O

bitogki, kotlet, raqu, kiifto

liillo kabab, bitogki, kotlet, kiifta
liilo kabab, kotlet, befstrogan, kiifto
liilo kabab, qulyas, kotlet, kiifto
liillo kabab, azu, bitogki, kotlet

54 Ev quslarinin i¢liklo doldurulmasinin asagidaki iisullari var:

O®@O

LR N3

“ciba”, “buruna”, “qarma”

LRI

“ciba”, “bir sapda”, “iki sapda”

LR I3 99 GCes

“bir sapda”, “iki sapda”, “li¢ sapda”



OO

“tikmoklo”, “bir sapda”, “iki sapda”

EEINT3

“dolaqda”, “bir sapda”, “iki sapda”

55 Soyuq sorbalarin maye osasi:

OO000@

¢orak kvasi, gugundur halimi, tursudulmus siid, meyveo holimi
qus oti halimi, sitrus meyvalorin siresi, gugundur halimi, meyva halimi
¢oOroak kvasi, baliq holimi, albali sirasi, turs siid mohsullari, meyvo holimi

¢oOrak kvasi, gugundur halimi, turs siid mohsullari, siid, dityii holimi, sitrus meyvalarinin girasi ola bilor

suda hoall olmus kartof piiresi, gugundur halimi, turs siid mohsullari

56 otli souslar agsagidaki kimi boliiniir:

OO00®@0O

sart vo qirmizt
qirmizi vo ag

tiind va agiq

ag va qeyri-miioyyan
sabalidi va sar1 olurlar

57 Yumurtali-yagl souslara aiddir:

OO00®O

Qirg1z sousu, Fransiz sousu, siidlii sous
suxari sousu, polyak sousu, Holland sousu
Baki sousu, Leninqrad sousu, ¢orak sousu
kok sousu, sitrus sousu, sogan sousu

Rus sousu, matros sousu, sogan sousu

58 Mayonez-sousun torkibi bu mohsullardan ibaratdir:

OO000@

bitki yag1, yumurta sarisi, sirke vo xardalin yiiksak dispers emulsiyasindan
xama vo aromatizatorlarin qarigigindan

¢alinmis yumurta vo xamadan

yumurta, xama, yoqurt, sirke vo aromatik alavalorin ¢alinmig qarigigi
¢alinmig yumurta ziilali vo kors yagindan

59 Yag qarisiglarina asagidakilardan hansilar aiddir:

O@OOO

xamal1 doldurma, buterbrod yag1, sokoladli yag, mayonez-sous
icalat yagi, xamali doldurma, buterbrod yagi

baliq vo kors yaglari, xamali doldurma

yasil yag, kilks yagi, siyonok yagi, krevet yagi

sirkali vo bitki yag, kora yagi, sokaladl1 yag

60 Kors yaginin nomliyi na qadordir?

OO000@

16%
14,5%
72%
18%
22%

61 Bitki moangali mohsullarda karbohidratlarin ii¢ asas siniflori hansilardir:

@O0

saxaroza, qlyukoza, fruktoza
nisasta, pektin maddaleri, selliilloza
monosaxaridlar (sads sokarlar), oliqosaxaridlar va polisakarlor



OO

qalaktoza, laktoza, ramnoza
pektin maddolori, mannoza, qliikoza

62 Nisastanin kleysterlosmosi dedikdo no basa diisiiliir:

OO00®@0O

soyuq suda hall edilmak ti¢lin saxlanma

nisasta suspenziyasinin 60-80°C temperaturada qizdirilmasi zamani yapisqanlagma
30-40°C temperaturada suda isladilma

suda qizdirilmaqla desrinden pargalanma

quru halda qizdirilma

63 Nisastanin istehsali liglin asas bitki xammallar1 hansilardir?

O@OO00O

coyirdakli meyvalar (gilas, saftali va s.)
yasil terovazlor (ispanaq, cofori va s.)
toxumlu meyvalar (alma, heyva va s.)

taxil mohsullar1 (bugda, arpa, qargidali va s.)
gilomeyvalor (liziim, qaragat va s.)

64 Nisastanin polisokorloring aiddir:

OO0®OO

pektin va selliiloza

aqar vo pektin

amiloza vo amilopektin
qlikkogen va aqar
protopektin vo fursellaran

65 Bitki xammalindan alinan nisastalarin osas fiziki xassolorino aiddir:

O@O0OO

mohkomlik

karamellosma, oksidlogsmo, hidroliz

pargalanma, oksidlagma va efirlogmo

hallolma qabiliyyati, sisma, yapisqanlagma, 6zliiliik
hidroliz, qicqirma, dorindon pargalanma

66 Nisastanin kimyavi modifikasiya olunmasi zamani na bas verir:

OO00®O

fiziki qurulusu doyisir

kimyovi qurulusu doyisilmokls yeni xasso kasb edir
dorindon parcalanma gedir

hall olma qabiliyyati azalir

kleysterizo olunur

67 Nisasta hans1 lizvi birlosmolors aiddir:

OO00®@0O

disakarlora
polisokorlora
monosokoarlora
pektinlora
hemiselliilozlara

68 Kombinoalasdirilmis isti emal tisullarina aiddir:

0O0@

qizardilaraq portloma tsulu ilo bisirma va skafda bigirmae
suda bisirma
az yag icorisinda qizardilma



buxarda bisirmo

OO

friitterde qizardilma
69 Utiilmo isti emal tisullarinin hansina aiddir:

¢ox yag icindos qizardilma tisuluna
buxarda bigirma tisuluna

az yag i¢inds qizardilma tisuluna
suda bigirmo iisuluna

komokegi isti emal {isuluna

@OO000O

70 Su hamaminda bisirmo dedikds no basa diistiliir:

su igarisinda bigirma

su buxari ila bigirilma

icarisinds qaynar su olan digar bir qabin (miihitin) i¢arsinds bisirmo
skafda bigirma

OO0®@O0O

su vo yagdan istifads etmokls bigirma
71 Termiki emal proseslorine hansilar aiddir:

istiik vo ya soyuqluq vermokls emal
al ilo tomizlonma

mexaniki tomizlonma

xirdalanma

yuyulma

OO000@®@

72 Islatma hans1 emal proseslorino aiddir:

isti emala
mexaniki emala
ilk emala
qizardilmaya

@O0O00

hidromexaniki emala
73 Emal olunan mohsulun xirdalanmasi dedikds na basa diistiliir:

hissalors ayrilma
ovulma va kasilmo
¢alinma
koptiklonma

OO00®@O

isladilma
74 Xammal vo yarimfabrikatlarda ziilallarin hidratlasmasina aiddir:

emal zamani onlarin 6zlorino su birlosdirmasi
emal zamani destruksiya olunmast

emal zaman1 kopiiklonmasi

emal zamani su itirmasi

OO000@

emal zamani par¢alanmasi
75 Xammal vo yarimfabrikatlarda ziilallarin dehidratasiyasi dedikdo no basa diisiiliir:

emal zamani 6zlorina su birlogsdirmasi
emal zamani pargalanmasi

@O0

emal zamani su itirmasi
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emal zamani gismosi
emal zamani dondan azad edilmosi

76 Xammal vo yarimfabrikatlarda ziilallarin denaturasiya olunmasina aiddir:

O@OO00O

emal zamani 6zlorina su birlogsdirmasi

emal zamani su itirmasi

emal zamani su saxlamasi

emal zaman tobii, ilkin qurulusun pozulmasi
emal zaman1 soyudulma

77 Xammal vo yarimfabrikatlarda ziilallarin destruksiyasina aiddir:
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emal zamani su birlagsdirma

emal zaman1 soyudulma

emal zamani su itirma

emal zamani qizdirilma

emal zamani1 onlarin molekulalarinin pargalanmasi

78 Asagidaki tursulardan hansi1 gonnadi mohsullar1 istehsalinda istifado edilmir?
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limon tursusu
siid tursusu
alma tursusu
xlorid tursusu
caxir tursusu

79 Asagidaki qatqilardan hanst holmosik amols gotiron maddolors aid deyildir?

O@O0OO

aqar
pektin
jelatin
ksilit
aqgaroid

80 Sokolad istehsalinda istifado olunan xammal hansidir?
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yumurta sarisi
un

kakao yag1
duz

kora yagi

81 Qara kiirli hans1 baliglardan alinir?
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noarakimilor
siyonok
durnabalig1
¢apaq

quzil baliq

82 Qirmiz1 kiirti hansi baliglardan alinir?
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qizil baliq
Siyanok
narakimilor



durnabalig1

OO

skumbriya

83 Qidaliliq doyorina gors gara kiiriiniin hansi ¢esidi daha iistiin sayilir?

tomizlonmig kiirti

ozilmis kiirii

sixilmig kiirii

duzlanib qaxaclanmus kiirii
denavar kiirii
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84 Baliq emal1 sonayesindo konservlogsdirmonin asaslar1 nec¢o bioloji prinsplor tizorindo qurulmusdur?

bioz

anabioz

senanabioz
sadalananlarin hamisi
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abioz

85 Baliq konservlori ne¢o doraco C temperaturda sterilizo olunur?

110°C-da
105° C-do
100° C-do
115°C-da
120° C-do
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86 Baliq konservlarini nisbi riitubati ne¢s faiz vo temperaturu ne¢s °C olan anbarlarda saxlayirlar?
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nisbi riitubati 55 — 65 %, temperaturu 0...
nisbi riitubati 35 — 45 %, temperaturu 0...
nisbi riitubati 70 — 75 %, temperaturu 0...
nisbi riituboeti 65 — 70 %, temperaturu O...
nisbi riitubeti 25 — 35 %, temperaturu 0...

20° C olan anbarlarda
10° C olan anbarlarda
15° C olan anbarlarda
25°C olan anbarlarda

5° C olan anbarlarda

87 Emal olunan mahsulun mexaniki boliinma prosesini bels adlandirirlar:

qarigdirma
xirdalanma
dozalasdirma
¢alinma
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formalanma

88 Mayonez souslarinin istehsali iigiin osas komponentlor hesab olunurlar:

kors yagi, su vo emulqatorlar

taravoz piirelori, su vo emulqatorlar
bitki yagi, quru siid vo emulqatorlar
tomat pastasi, kars yag1 vo emulqatorlar
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meyva piirelori, duz vo emulqatorlar
89 Bunlardan hans1 adviyyslors aid edilir?

mayonez vo tomat pastasi
alma toxumu va yunan qozu meyvalari
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zaforan vo vanil



palid kokii vo qizilgiil yarpagi

OO

armud toxumu va yunan qozu meyvalari
90 Baligin xammal kimi kokliiyiinii xarakterizo etmok {igiin hans1 omsallardan istifads olunur?

su-yag va sokor-ziilal omsallarindan
su-ziilal va sokor-yag omsallarindan
su-ziilal va yag-ziilal omsallarindan
yag-ziilal va gokor-ziilal amsallarindan
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yag-ziilal va gokor-ziilal amsallarindan
91 Pasterizo olunmus kiirii dedikds no basa diistiliir?

0-2°C-2 kimi soyudulmus kiirii

-2°C va -4°C-2 kimi dondurulmus kiiri
60°C-9 kimi qizdirilmaqla hazirlanmis kiiri
40°C-2 kimi qizdirilmaqla hazirlanmis kiirti
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90°C-9 kimi qizdirilmaqla hazirlanmig kiirii

92 Kimyavi tarkibing vo qidaliq doyarine gors tozo halda baliq vo geyri-baliq su mohsullari
asagidakilardan hansina aiddir?

delikates vitaminli mohsullara
delikates minerallt mohsullara
delikates ziilali mohsullara
delikates yagli mohsullara
delikates karbohidratli mohsullara
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93 Mbohsulun iiyiidiilmasi tisulu mexaniki proseslorin hanst ndviine aiddir?

calinmaya
calxalanmaya
xirdalanmaya
formalanmaya
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preslomayo

94 Suspenziyalarin mosamoli arakosmodon kec¢irmoklo maye vo bork hissolors ayrilmasini neco
adlandirirlar?

preslonma
¢alinma
xirdalanma
formalanma
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stiziilma
95 Yeyinti mohsullarinin ilk emal1 proseslorino aiddir:

soyudulma, qizdirilma va kondensasiya
xirdalanma, portlotms vo soyudulma
xirdalanma, qarigdirma va formalanma
xirdalanma, formalanma vo qizdirilma
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xirdalanma, qarigdirma vo qizdirilma

96 Tomizlonmis kartof yumrularinin havada saxlanma zamani qaralmasi na ils izah olunur?

)

(U onlarda melanoidinlorin omala golmasi va sokarlorin istiraki ilo]



onlarda olan polifenollarin oksidlogmasi va polifenoloksidaza fermentinin istiraki ilo
onlarda hiiceyralorin zodslonmasi va iizvi tursularin istiraki ilo
sitoplazmanin miiayyan hissasinin dagilmasi va {izvi tursularin istiraki ilo

O00@

hall olan birlogsmalarin ayrilmasi va gokarlarin istiraki ilo
97 Taravozlorin qurulusunun isti emal zaman1 yumsalmasi na ilo izah olunur?

ziilal birlogmalarinin denaturasiyasi ila
protopektinin pargalanmasi ilo
yaglarin oksidlogmasi ilo

nisasta polisokarlarinin doyisilmasi ilo
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sokoarlorin karamellogmosi ilo

98 Piire hazirlamagq tigiin bisib tomizlonmis kartof hansi halda azilmolidir

soyuq

isti

qaynar
soyuq va isti
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temperaturdan asili olmayaraq
99 Siitiil qatgidali neco doqigoya bisirilir?

gaynar suda 10-12 saat
gaynar suda 1-5 daqiqayo
gaynar suda 10-15 daqiqoya
gaynar suda 4-5 saat
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gaynar suda 5-6 saat
100 Xammalin ilk emalina aiddir:

yuyulma, tomizlonms, dogranma
dozalasdirma

formalanma

giymoalonmo
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mexaniki ¢alinma
101 Toroavozlorin ilkin emalina hansi omoliyyatlar daxildir?

sortlagdirma, ¢gokmo, yuma, tomizlomo, dograma

¢okmo, sortlagdirma, yuma, tomizlomo, yuma, dograma
yuma, ¢okma, sortlagdirma, tomizlomos, yuma, dograma
sortlagdirma, yuma, ¢gokma, tomizloms, yuma, dograma
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tomizloma, ¢okma, sortlagdirma, yuma, dograma
102 Sulfitlosdirilmis kartofda kiikiird auhidridi ne¢o faizdon ¢ox olmamalidir?

0,002
1
0,08
2

0.2
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103 Itkinin 25% oldugu halda 30 kq netto kartof almaq iiciin neca kq brutto kartof tolob olunur?

O

34



50
20
60
40
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104 Cay1 asagidaki kimi domlomok maslohatdir:

yumsaq sudan va domir ¢aynikda
yumsaq sudan va saxs1 ¢anikda
jod sudanvas saxsi ¢aynikdo
yumsaq sudan vo ¢ugun ¢aynikdo
jod sudan vo domir ¢aynikdo
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105 Qohvonin hazirlanmasi tigiin lazimdir:

qshva denalori isladilir, qurudulur, qizardilir, tiyldiiliir vo domlonir
gahva donalari bisirilir, qurudulur, qizardilir, {iylidiiliir vo domlanir
gahva donolari tiyiidiiliir, sonra alokton kegirtonir ,qizardilir vo domlonir
gahva donalori bigirilir, Gyiidiiliir vo domlonir
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gahva donaleari qizardilir, Gyiidiiliir vo domlonir
106 Sorabl isti igkilore aiddir:

kriison, qroq, gqlintveyn, ¢ay
kakao, puns, qroq

puns, groq, glintveyn
kakao, plins, qroq
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kriison, piing, qroq, kisel
107 Salatlarin, soyuq alkoqolsuz igkilorin verilmo temperaturu asagi olmamalidir:

40 °C
12°C
38°C
5°C
2°C
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108 Unlu gonnadi momulatlara aiddir:

tort, pecenye, piroq, pongik, blingiklor
pirojna, tort, pegenye, pryanik
pecenye, pryanik, diisbars, varenik
piroq, pongik, diigbars, varenik
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pirojna, tort, oladi
109 Azorbaycanda on genis yayilan qaynar igki hansidir?

cay

kakao

gohvo

gqaymaqli gohvo
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stidlii gohva

110 Limonlu sorbatin torkibino hans1 komponentlor daxildir?

O mandarin, soker, dar¢in, reyhan toxumu, su, yeyinti buzu



bal, dar¢in, nans yaxud reyhan toxumu, su, yeyinti buzu
limon, sokar, arik sirasi, saftali giresi, su, yeyinti buzu
armud, sokar, zoforan, reyhan toxumu, su, yeyinti buzu
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limon, zoforan, sokar, reyhan toxumu, su, yeyinti buzu
111 Hoar 1 kq tomat sousu ii¢lin no godor kors yagi gotiiriiliir ?

50q
65 q
35q
350¢q
27q
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112 Hor 1kq ag sous li¢iin no qador bas sogan gotiirtiliir ?

1100 q
35q
50q
30q
80 q
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113 Hor 1kq ag sous iigiin no qodor 3 cofori (kok) gotiiriiliir ?

1100 q
35q
50q
90 q
30q
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114 Hor 1 kq tomat sousu ii¢lin no godor bitki yag: gotiiriiliir ?

700 q
65 q
35q
25q
27q
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115 Soganli vo karnisonlu qirmizi sous ii¢iin har 1 kq tigiin no qodor hazir qirmizi osas sous gotiirtliir
?

850 q
40 q
300 q
30q
70 q
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116 Hor 1 kq tomat sousu iigiin no gqodor cofori gotiiriiliir ?

Hor 1 kq tomat sousu ti¢lin no qadar cofari gotiiriiliir ?
65 q

35q

350q

27q
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117 Hoar 1 kq tomat sousu ti¢lin no godor limon duzu gotiiriiliir ?



O@OO0O

700 q
65 q
35q
0,5q
27q

118 Hor 1 kq tomat sousu iigiin no godor ag turs sorab gotiirtiliir ?
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75 q
65 q
35q
350¢q
27q

119 Hor 1kq sous ii¢iin na godor limon duzu gotiiriiliir ?
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35q
1100 q
50q
lq
90 q

120 Hor 1 kq tomat sousu ii¢lin no gqodor ag bulyon gotiiriiliir ?
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65 q
700 q
35q
350 ¢q
27q

121 Hor 1 kq tomat sousu ii¢lin no qodor yag gotiiriliir ?
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65 q
700 q
35¢q
350 q
27q

122 Soganli vo karnisonlu qirmiz1 sous ticiin har 1 kq ti¢iin no qador bas sogan gotiirtiliir ?
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40 q
850 q
300 q
30q
70 q

123 Soganli vo karnisonlu qirmizi sous ii¢ilin har 1 kq tigiin no qador yag gotiirtiliir ?
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70 q
300 ¢q
40 q
850 q
30q

124 Soganli vo karnisonlu qirmizi1 sous ii¢iin hor 1 kq ti¢iin no qador 8%-li sirko gotiiriiliir ?



300 ¢q
70 q
850 q
40 q
30q
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125 Soganli vo karnisonlu qirmizi sous tigiin hor 1 kq {i¢iin na qodor Conub sousu gotiiriiliir ?

40 q
850 q
300 q
30q
70 q
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126 Soganli vo karnisonlu qirmizi sous ii¢iin hor 1 kq ii¢iin na qodor siifro marqarini gotiiriiliir ?

40 q
20q
300 q
30q
70 q
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127 Soganli vo karnisonlu qirmizi sous ii¢ilin hor 1 kq ti¢iin no godor karnison (marinadlasdiriimis
xiyar) gotiiriliir ?

40 q
850 q
130 q
30q
70 q
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128 Hor 1kq ag sous iigiin no godor ag bulyon gotiiriiliir ?

35¢q
1100 q
50q
30q
80 q
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1kq ag sous tigiin no godor bugda unu gotiiriliir ?

35¢q
1100 q
50q
30q
80 q
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130 Hor 1kq ag sous tligiin no gadar siifro marqarini gotiiriiliir ?

35q
1100 q
50q
90 q
30q

OO0®@OO



131 Hor 1kq ag sous ligiin no gadar sit marqarin gotiiriiliir ?
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35q
1100 q
50q
30q
90 q

132 Hor 1 kq tomat sousu ii¢lin no godor bugda unu gotiiriiliir ?
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65 q
700 q
35¢q
350¢q
27q

133 Hor 1 kq tomat sousu ti¢lin na qodor yerkokii gotiiriiliir ?
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65 q
700 q
35q
350 q
27q

134 Hor 1 kq tomat sousu iigiin no gqodor bas sogan gotiiriiliir ?
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65 q
700 q
35q
350q
27q

135 Hor 1 kq tomat sousu ii¢iin no gokor gotiiriiliir ?
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65 q
700 q
10q
350¢q
27q

136 Hor 1 kq tomat sousu ii¢lin no godor siifro marqarini gotiiriiliir?
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20q
700 q
35q
350q
27q

137 Yumurta sarisinin denaturasiyasi hansi temperaturda baslayir?
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60 C
100 C
70 C
57,5C
82C



138 Yumurta sarisinda tam koaqulyasiya hansi temperaturda bas verir?

60 C
70 C
57,5C
100 C
82C
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139 ot giymosinoa x6rok duzu va su gatdigda onun qurulusunda bag veran doyisiklikloro aiddir:

plastikliyin azalmasi
plastikliyin artmasi
Ozliiliiylin azalmasi
Ozliilityiin artmasi
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elastikliyin azalmasi
140 ot mohsullari iigiin siiratli dondurmada kamerada temperatur ne¢o doraco olmalidir?

12-18°C
-20-30°C
-15-25°C
17-18°C
-30-35°C
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141 ot vo ot mohsullarini saxlamaq magsadils yerlosdirilmazdon avval kamera na ilo dezinfeksiya
edilmolidir?

karbon qaz1 ilo
ozonla
metanla
sabunla

xlorla
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142 oti qizartmaq ti¢lin yag hans1 temperaturadok qizardilmalidir?

160-180 daraco C
80-90 doraco C
300-350 daraco C
70-80 daraco C
350-500 daraca C
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143 otin dondurulmasinda an yiiksok temperatur no qador olmalidir?

-20°C
-10°C
-15°C
-5°C

-12°C
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144 Qaramal {igiin tam gansizlagsma miiddoti hansidir?

1 doqigo
8 — 10 doqigo
0,5 saat
2 doqiqe

O@O0O



O 3 doaqiqge

145 Mal otinin bigsmo miiddati:

40-50 dagq.
30-35 dag.
6-8 saat
2-3 saat
4-5 saat

QICI010]0.

146 Soyudulmus comdoklorin saxlanma miiddotini uzatmagq ti¢iin hansi iisullardan istifado edilir?

xlorlamadan
duzlardan
hislomoadan
qurutmaqgdan
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ionlasdirici stialardan

147 Mohsullar1 mexaniki xirdalamaq vo ya isti kulinar emalina (buxarda bisirmoyo) ugratmagqla
onlarin orqanizm ii¢lin yumsalmasini tomin edon yumsalma

fizioloji
radioktiv
mexaniki
kimyovi
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termiki

148 1

S
e

qr quru c¢ayin torkibinds na qodar C vitamini vardir ?

1-13 mq

40-434 mq
20-334 mq
10-134 mq
50-534 mq
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149 Domloma zamani C vitamininin hansi hissasi domo kegir ?

20-30%
30-%40
70-90%
30-60%
50-60%
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150 Cayin torkibinds toxminon na qodor miixtalif birlosmalor vo maddslor vardir ?

140
150
300
2000
100
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151 Cayin torkibinds no qador as1 maddosi vardir ?

30%
17-25%
0,9-2,9%
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OO

78%
78%

152 Cayin ziilalinda ne¢o aminturs tapilmigdir
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16
24
10
34
5

153 Domlonmis ¢ay1 no qodor miiddst orzinds igmok lazimdir ?
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C) 55 doit
70-85 daq
60-75 doq
30-45 dog
80-95 dogq

154 Piire sokilli sorba nadir?
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bu sorbada olan gat1 hissadon olan piire ilo
bu sorbaya qoyulan otdon alinan piire
kartof piiresi ilo sorba

bu iki x6rokdon ibarotdir-piire vo sorba

bu sorbaya qoyulan toravozdon alinan piire

155 Siidlii sorbalara bisirmo zamani siido ne¢a % su olavo etmoyo icazo verilir?
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5-don 10% -dok
15- 501% dok
100% dak

100-don 200% -dok
igaza verilimir

156 Tez dondurulan xoéroklor hansi temperaturda saxlanila bilor:
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bir ne¢a il arzinda (— 1 °C yuxar1 olmayan temperaturda)

24 ay arzinds (+10 °C -don yuxar1 olmayan temperaturda)

bir neg¢a giin arzinda(+ 28 °C yuxari olmayan temperaturda)
bir ne¢a hafts arzinds (+5 °C yuxari olmayan temperaturda)
bir neg¢a ay arzinds (-18 °C-don yuxari olmayan temperaturda)

157 Asagi temperaturlar canli orqanizmlora necs tosir gostorir?
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canli orqanizmlarin aktiv bdyiimasina sabab olur
yalniz mohvedici tosir gostorir
yaliniz sanli orqanizmlorin hoyat proseslorini tormozlayir

canli orqanizmalora heg bir tosir gdstormir
temperaturdan va tesir miiddetinden asili olaraq canli orqanizmalirin hayat proseslorini tormozlayir yaxud
onlara moahvedici tasir gostorir:

158 Konservlosdirmonin hansi asas dord prinsipi movcuddur:
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bioz, anabioz, termofiloz, gelmintobioz
termofiloz, analioz, senobioz, lentobioz
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bioz, psixrofiloz, makrosintebioz, abioz
bioz, anabioz, senobioz, cirobioz
bioz, anabioz, senobioz, abioz

159 Mohsullarin saxlanma miiddastini artirmagq tli¢iin asagidak: vasitolordon istifads edirlor:

C
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antibiotik, ionlagdirij1 vo ultrabondvsayi siia, ozon, hava miihitindo namliyi vo oksigenin migdarin miixtalif
azaltma metodlaridan istifads edirlor

antibiotiklorden, ionlagdirmadan, kalium- sianid buxar1 vo ultrabandvsayi siiadan istifads edirlor
ionlagdirmadan, kalium- sianid buxar1 vo ultrabondvsayi siiadan istifads edirlor

hava miihitinds nomliyin v oksigenin miqdarini azaltma metodlar1, kalium- sianid buxari va s, istifads edirlor
sulfat tursusu buxarinin, karbon qazinin miqdarini artirirlar

160 Bitki mongali organizmlorin dondurulmasi zamani hiiceyralor daxilinds amolo golmis buz nayo
sabab olur:

OO0®OO0

stabil vaziyyatlorino

onlarin tormozlasmis tonaffiisiine
onlarin mohvino

yasamasina

onlarin boylimosina

161 Sorbalar ( yaxud biringi xoroklor) asakidaki qrupalara boliiniir:
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atli vo baligh sorbalar

bolinmiir

holimli, siidlii vo turssiid moahsulari ilo ¢orak kvasli, meyve-toravoz va gilomeyvali sorbalar
tobii vo tobii olmayan sorbalar

su asasli vo susuz sorbalar

162 Hazirlanma tisullarina gora sorbalar neco olur?
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soyuq va soyuq olmayan

isti, piiresokilli, soffaf

soyugq, piiresokilli, soffaf

asqarli, piiresokilli, miixtolif holimds bismis
asqarli, piiresokilli, soffaf

163 Asqarli sorbalar1 hazirlamagq ti¢iin
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govurma aparilmir

bas sogan vo tomat-pasta qovrulmadan slava edilir

tomat-pasta bismadon avval soyuq suya alavs edilir

sorba xardalla doldurulur

yerkdkiinii, sogan va tomat-pasta sorbaya qovrularaq alava edilir

164 Borsun asas komponentt:
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kolomdir

otdir

cugundurdur
qovrulmus sogandir
tomat-pastasidir

165 Soyuq sorbalarin maye asast:



¢orok kvasi, baliq holimi, albali sirasi, turs siid mohsullari, meyve halimi

suda holl olmus kartof piiresi, gugundur holimi, turs siid mohsullari

¢orak kvasi, gugundur halimi, turs siid mohsullari, siid, diiyii halimi, sitrus meyvalarinin sirasi ola bilor
¢orak kvasi, cugundur halimi, tursudulmus siid, meyve holimi

QICI010]0.

qus oti halimi, sitrus meyvalarin girasi, gugundur halimi, meyva halimi
166 Sinin osas komponenti:

kolomdir
tomat-pastadir
yerkokiidiir
goyoartidir
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cugundurdur
167 Qaynar sorbalarin va igkilorin verilmo temperaturu asagi olmamalidir:

100 °C
195 °C
290 °C
75°C
50°C
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168 Makaron unu hanst xammal novlarindan istehsal olunur?

paxlalilarin deninden

qargidali deninin yumsaq ndvlarinden
garabasaq deninden

bugdanin bark va yiiksok siisovari ndvlarinden
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bugda doninin yumsaq névlarinden
169 Makaron momulatlar1 {iglin xomir hans1 nomliys qodor yogrulmalidir?

32-35% namliya qadar
29-31% namliys qader
45-50% nomliys qador
35-38% namliys qodor
40-45% nomliys qodor
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170 Hans1 miilahiza sohvdir?

unda kleykovinanin miqdari artdigca yag makaron momulatlarinin moéhkamlik xassalari artir
unda kleykovinanin miqdari artdigca yas makaron mamulatlarinin plastikliyi artir

unda kleykovinanin miqdari azaldiqca makaron momulatlarinin bisms miiddati azalir

unda kleykovinanin miqdari artdigca bismis makaron momulatlarinin méhkomliyi azalir
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unda kleykovinanin miqdari artdigca yas makaron mamulatlarinin méhkamlik xassalori azalir
171 Fiqurlu makaron momulatlarini gostarin:

bant, hériimgoak toru

baliq qulagi, yumaq, qaranqus yuvasi

baliq qulag, bant

qiraglar1 dalgavari vo misarsakilli aristolor, baliq qulagi, bant
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baliq qulagi, bant, horiimgok toru

172 Borusokilli makaron momulatlarint gdstorin:



arista, vermesil
makaron, rojki

rojki, oristo

makaron, biizmali aristo
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vermesil, makaron
173 Lentsokilli makaron momulatlarini gostorin:

arista, rojki

vermesil, enli arista, rojki

bilizmoli aristo, ensiz aristo, enli aristo
baliq qulag, bant
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makaron, rojki, oristo
174 Nomliyindon asili olaraq makaron xomiri hansi tiplords yogrulur?

Bork-30%; Orta -31%; yumsaq-32%

Bork- 29:31%; Orta-31,1:32%; yumsaq-32,1:33%
Bork-29:30%; Orta- 30,1:31%; yumsaq-31,1:32%
Bork-28%;0rta -30%; yumsaq-32%

Bork-28:29%; Orta-29,1:31%; yumsaq-31,1:32,5%

@OO000O

175 Suyun temperaturundan asili olaraq makaron xomiri neg¢o tipdo yogrulur?

O@OOO

176 Asagidakilardan makaron momulatlari istehsalinda istifads edilmoyon xammallar hansilardir?

quru siid va tobii siid

yumurta vo yumurta moahsullari
toravoz va meyva pastalari
¢ovdar unu vo aqar

bark bugda unu va siid
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177 Corokbisirmo magsadilo un istehsali tigiin asas taxil ndvlori hansilardir?

bugda vo ¢ovdar doni

dar1 vo noxud deni

diiyii vo arpa yarmasi
qarabasaq va dar1 yarmast
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yulaf vo arpa doni
178 Makaron momulatlar1 istehsalinda asasan hansi undan istifada olunur?

bark bugda unu
yumsaq bugda unu
kopoksiz bugda unu
olonmis ¢ovdar unu
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xiisusi soya unu

179 Bugda ununun ziilallar1 hagqinda deyilonlordon hansi sohvdir?



torkibino proteidlor daxildir
kleykovina amolo gatirirlor
stid tursusuna qadoar qicqirirlar
amin tursulardan ibaratdirlor
torkibino albuminlor daxildir
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180 Bugda va ¢ovdar ununun ziilallar1 haqqinda deyilonlarin hansi sahvdir?

torkibino albuminlor daxildir
sismo qabiliyyotine malikdirlor
torkibina proteidlor daxildir
amilazanin tesirindon pargalanirlar
amin tursulardan ibaratdirlor
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181 Unun giicii torkibinds olan hans1 birlagmalarin ilkin vaziyystindon asilidir?

nisastanin vo sokorin
vitaminlorin vo nigastanin
ziilal-proteinaza kompleksinin
nisastanin vo yaglarin
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sokarin va yaglarin
182 Unun torkibinds bu birlogsmoalordon hansi migdarca daha azdir?

yaglar

qida liflari
kiil maddalari
ziilallar
karbohidratlar
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183 Unun torkibinds bu birlosmolordon hans1 miqdarca daha ¢oxdur?

yaglar
vitaminlor
nisasta
ziilallar
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sokarlor
184 Xomirin qicqirmasi zamani 9sason hansi qaz ayrilir?

dom qazi
oksigen qazi
karbon qazi
hidrogen sulfid
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ozon
185 Xomiro normadan artiq x6rok duzu qatildiqda no bas verir?

mayalarin aktivliyi azalir
qicqirma siiratlonir
yogrulma siiratlonir
tursulugu artir
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mayalarin aktivliyi artir

186 Makaron xomiri hans1 komponentlordon hazirlanir?



un, yumurta tozu, patks

un, su, duz, yamurta

un, melanj,tomat pastasi, sokar tozu
un, su, duz, tomat, melanj
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un, su, yumurta tozu, tomat pastasi
187 Asagidaki orqanlardan hansilart baligin daxili organ1 hesab edilir?

iizmo qovugu
golsomolori
bigciglar
quyrugu
tizgaclori
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188 Asagidaki orqanlardan hansi baligin hozm prosesindo istirak edir?

pulcuglar
boyrak

lizmo qovugu
iirok
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qara ciyor

189 Yagliligina gors iistiinliik togkil edon baliq asagidakilardan hansidir?

¢apaq
kiitiim
hosom
durna balig1
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qizilbaliq
190 Diri halda todariik edilon baliglar1 ne¢o doracs temperaturu olan suda saxlamaq olar?

5-8°-C-ds
6-12°C-do
2-5°C-da
3-6°C-do
1-3°C-do
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191 Baligin isti emal1 zaman kiitls itkilori ne¢o % olur?

3-4%
100-80%
18-25%
300-450%
44-90%
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192 Asagidaki orqanlardan hansilar1 baligin daxili organ1 hesab edilir?

izmo qovugu
bigciglar
golsomolori
izgaclori

quyrugu
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193 Asagidaki orqanlardan hansi baligin ifrazat orqanina aiddir?



irok
bas
golsoma
boyrak

O@O0OO0

iizmo qovugu
194 Asagidaki orqanlardan hansi, baligin hazm prosesinds istirak edir?

iizmo qovugu
qara ciyor
boyrak
pulcuglar
tirok
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195 Fibroplast nodir?

baligin dorisi altinda va birlosdirici toxumalarda xiisusi ortiik qati
baligin hazm orqanlar

baligin boyrayi

baligin tonaffiis orqanlari
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baligin qara ciyari
196 Qaxac edilmis baliq mohsullarini hansi soraitdo vo nego giin xarab olmadan saxlamaq olar?

temperaturu 15°C-don yuxari, nisbi namliyi 80-90% olan, tomiz kameralarda 3,5 ay miiddatinde
temperaturu 14°C-don asagi, nisbi namliyi 85-95 % olan, tomiz kameralarda 4 ay miiddotinda
temperaturu 10°C-don yuxar1 olmayan, nisbi nomliyi 70-80 % olan, tomiz kameralarda 3 ay miiddatindo
temperaturu 7°C-don yuxari, nisbi namliyi 55-60 % olan tomiz kameralarda 1, 5 ay miiddatinds
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temperaturu 5°C-don agag1 olmayan, nisbi namliyi 60-70 % olan, tomiz kameralarda 2,5 ay miiddstindo
197 Baliglarin hiss verilmasinin neg¢s tisulu vardir?

qarisiq hislomo (tiistii ilo vo yas hislomo)

tiistii ilo (adi hislomo), tiistiisiiz (yas hisloms), qarisiq hisloma (tiistii ilo vo yas hisloma)
tiistii ilo, yaxud adi hisloma

tiistlisiiz,yaxud yas hislomo
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tiistii ilo (adi hislomo), tiistiisiiz (yas hislomo)
198 Baliq yarimfabrikatlarin duzlulugunu asason hansi iisulla toyin edirlor?

fiziki

mikrobioloji

biokimyavi
organoleptiki vo kimyavi
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kimyovi
199 Asagidaki orqanlardan hansi baligin ifrazat orqanina aiddir?

boyrak
golsoma
bas
iirok
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iizmo qovugu

200 Baliq kotleti li¢iin 1 kq yumsaq baliq otino no godor istiot vurulur ?
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lq

250q
300-350 q
20-25q
30q

201 Baliq kotleti tigiin 1 kq yumsaq baliq stine no qodar duz vurulur ?
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250q

30q
20-25q
lq
300-350 q

202 Baliq kotleti i¢iin 1 kq yumsaq baliq otino na godar su yaxud siid vurulur ?
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30q
250q
300-350 q
20-25q
lq

203 Baliq kotleti iigiin 1 kq yumsaq baliq atino no godor bugda unu vurulur ?
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30q

250q

lq
20-25q
300-350 q

204 Baliq kotleti hazirlanarkon qiymadon na qador kiitlods kotlet formalasdirilir ?
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180-185 q
30-35q
20-25 q
10-15 q
80-85 q

205 Baliq kotlet yarimfabrikatlarinin torkibinds na qador duz olmalidir ?

QICI010]0.

3%
40%
0.05 %
2%
38%

206 Sils-plovu hansi texnologiya asasinda hazirlayirlar?

O
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Qoyun atindon kasilmis tikslori hazir olana qador bisirirler. Suya duz, qovrulmus sogan, qizardilmis kartof,
adviyyalar, yuyulmus diiyii tokiib, hazir olana qodor bisirirlar. Verilon zaman plovun {izerins qizardilmis ot
qoyurlar vo dogranmis goyarti tokiirlor

tikalonmis toyuq atini qizardirlar. Bulyona duz, qizarldilmis sogan, adviyyalar, yuyulmus dilyii ve qatiq
tokiirlor. Hazir olana gadar bigirirlor. Verilon zaman plovun iistiine toyuq qoyulur, dar¢in, goyarti, istiot, xas-
xag sopirler
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goyun ati parcalarini hazir olana gador bisirirlor. Oti bulyondan ¢ixarib, bulyona duz, qovrulmus sogan,
adviyyalar, yuyulmus diiyii tokiib hazir olana qador qat1 konsistensiya alinana qador bisirirlor. Verilon zaman
plovun {izarino bigsmis ot qoyurlar vo dogranmig gdyarti tokiirlor

Qoyun otindon qiyms hazirlayirlar. Bulyona duz, qiyma, qovrulmus sogan, adviyyalar, yuyulmus diiyii,
yumurta tokiib hazir olana qador qati konsistensiya alinana qador bisirirlor. Verilonds tizerins goyarti tokiirlor
dogranmis baliq tikslorini hazir olana qodor bisirirlor. Bigmis balig1 ayirib, bulyona duz, qizardilmis sogan,
adviyyalar, yuyulmus dilyii, qara kiirii alave edib hazir olana qadar, qat1 konsistensiya alinana qador bisirirlor.
Verilon zaman plovun iistiine bismis baliq qoyulur vo dogranmis géayarit sopilir

O

207 Tars-kabab plovunun torkibins hansi komponentlor daxildir?

baliq, arinmis yag, sogan, sumax, badimjan, mixok, dar¢in, duz

goyun oti,xurma,tut, dilyii, orinmis yag, sogan, sumax, bolgar bibari, alma,mixak, dar¢in, duz
mal ati (¢an oti), dilyli, orinmis yag, sogan, sumax, mixok, dar¢in, duz

toyuq oti, alma, diiyii, sarinmis yag, sogan, sumax, pomidor, mixak, dar¢in, duz
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keci oti, orinmis yag, sogan, sumax, kartof, mixok, dar¢in, lumu, duz

208 Siizmo-xangali hansi texnologiyaya gors hazirlayirlar?

O

goyun ati 100-150 qramliq tikelors dogranir va yagda qizardilir . Xomiri yuxa sokilids yayirlar vo romb
sokilinda kasib suya tokiirlor, ot hazir olana qoador bisirilib siizdiikton sonra siifroyo verirlor

goyun oti 120-185 qrammliq tikalore doqranir. Xomiri yuxa sokilide yayirlar vo romb sokiinde kesib qazana
tokiirlor iizoring su slave edib atnan barabar 20 daqiqe bigirirlor. Siiziillor va siifroys verirlor

xomir yay1lib kasilorak fritiirda qizirdilir.Siifrays verilonde xamirin {izorins bir parca qizardilmis st qoyulur
goyun ati 10-15 gramliq tikolors doqranir vo qazana tokiiliir, izorins su alave edorok hazir olana qador
pisirilrlor. Xomiri yuxa gokilids yayirlar vo romb sokilinds kasilib yaqda qizardillar. Siifrayaveranda
qizarldilmis xomirin {istiins bigirilmis ot goyurlar

goyun oti 10-15 qrammliq tikelere doqranir vo doqranmis bas soqanla yagda qizardilir. Xamiri yuxa soklinde
yayirlar vo romb goklinds kasib qazana tokiirlar lizorins su alava edib atnon barabor 20 dogiqe miiddatindo
bisirilib siiziiliir vo siifroys verilir

OO O
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209 Xoroklorin vo kulinar momulatlarin reseptlor mocmuasi nodir?

x0roklorin va kulinar momulatlarin hazirlanmasi izro moslohatlordir
iago miiassisolari ii¢lin asas normativ texnoloji sonaddir

ev saraitindo x0roklorin vo kulinar momulatlarin hazirlanmasi {i¢iin vosaitdir
x0raklarin vo kulinar mamulatlarin hazirlanmasi tizra laboratoirya islarinin aparilmasi ii¢iin metodik
gostorisdir

O O0®@0O

gida mohsullarinin texnologiyasi ixtisasi iizra tohsil alanlar ti¢iin dorslikdir
210 Milli xoraklarin vo kulinariya mamulatlarinin yeni reseptlori harada tosdiqlonir?

respublikanin ali moktablarindo

kulinariya surasi baxdigdan sonra respublikanin tijarat nazirliyindo
“Omtoosiinasliq” kafedrasinda baxildigdan sonra, Sohiyys Nazirliyindo
hokimlorin toplanisinda baxildigdan sonra, sohiyys nazirliyindo
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sohiyya nazirliyinds haokimlorin istiraki ilo
211 Azorbaycan matbaoxinin birinci xoroklorinin osas xiisusiyyatlori nodon ibaratdirir?

onlar ¢cox bismis olurlar, gqatiq vo mayonez slavo olunmagla kartof haliminds hazirlanirlar

onlar daha da bismis olur, gat1 vo asason adviyyatlar daxil olmagla ot vo siimiik bulyonlarinda hazirlanirlar
onlar ¢ox duru olur vo nar alava olunmagqla baliq va siimiik bulyonlarinda hazirlanirlar

onlar gat1 olur vo miitloq zoforan slave olunmagqla goboalok va baliq bulyonlarinda hazirlanirlar
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qat1 olmurlar vo asason torxun slave olunmagqla turs siidde hazirlanirlar

212 Pitinin torkibino hansi komponentlor daxildir:



goyun ati, noxud, quyruq piyi, sogan, kartof, pomidor, zoforan, quru nano, duz, istiot
goyun ati, pomidor, zoforan, quru nanos, duz, istiot

sogan, kartof, pomidor, zoforan, quru nans, duz, istiot, dargin

goyun ati, bitki yagi, sarimsaq, sogan, kartof, pomidor, zoforan, quru nanos, duz, istiot
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mal ati, quru lobya, quyruq piyi, sogan, kartof, pomidor, zoforan, quru nana, duz, istiot
213 Miialicovi qidalanma hans1 név yungiillosdirici todbirlori nozords tutur?

subyektiv vo obyektiv
biokimyavi, termiki vo sensor
yumsaldici, dondurucu
vizual, sensor va biokimyavi
mexaniki, kimyavi va termiki
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1 kq bigmis gqatlama xomir {i¢iin no godor bugda unu gotiiriiliir ?

800 q
6q
350 q
50q

lq
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215 Vatruskaya kosmikdon basqa no qoyula bilor ?

axta zogal
povidlo
nargarab
mayonez
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lavasa
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800 q
350q
50q
6q
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1 kq bismis qatlama xomir {i¢iin na qodar duz gotiiriiliir ?

800 q
6q
350¢q
50q

lq
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1 kq bigmis gqatlama xomir {i¢iin no godor limon duzu gétiiriiliir ?

800 q
6q
350 q
50q

lq
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219 Hor 1 kq bigmis qatlama xomir {i¢iin ne¢o adod yumurta gotiiriiliir ?
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220 Unun kleykovinasinin soviyyasi asagidakilara boliintir:
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qati, giiclii gablagmis vo zoif
yumsagq, boark vo zaif

giiclii, orta va zoif

qat1 va zaif

maye, yarimmaye va zoif

221 Xomirin hansi novlari moévcuddur:
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mayali, qat-qatl, biskvitli, sokarli, yagsiz (sirin), domlonmis
acimis, bark, yumsaq, yarimyumsaq, mayesokilli, biskvitli
biskvitli, bisirilmis, mayesakilli, quru

biskvitli, bark, yumsaq, yarimyumsaq, mayekalli

bismis, bark, yumsaq, mayesakilli, sirin, duzlu

222 Xomirin hansi yumsaldilma metodlart mévcuddur:
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kimyavi, fiziki, kombina edilmis

mexaniki, geyri-mexaniki, kombinas edilmis
maginla, alls, mayali

kimyavi, mayali, kombins edilmis
biokimyavi, kimyavi, mexaniki

223 Mayal1 xomirin hans1 hazirlanma metodlar: var:
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formal1 va sarbast
oparali vo oparasiz
tez vo long

mayal1 vo formali
quru vo nomli

224 Sokorli xomirin hazirlanma texnologiyasi agagidaki omaliyyatlardan ibaratdir:
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yag1, unu va gokar tozunu 38°C yuxar1 temperaturda qgarigdirib, tadricon yumurta vo yumsaldici alave edirlor
yumurtani, unu vo yumsaldicini 47°C -don asagi temperaturda birlosdirib, te-tez qarisdiraraq sokar tozu va
orinmis yag alavs edirlor

Unu yagla birlosdirib, todricon yumurta va on sonda gokar tozu slave edirlor

yumurtani, unu, yumsaldijini 0 °C -den agag1 temperaturda birlogdirib todricon soker tozu slava edib qarisrirlar
va tez-tez qarigdirmani davam edarak arinmis yag tokiirlor

yag va sokor tozu 17°C-don asag1 temperaturda birlogdirilib tadricon yumurta vo sonda unla yumsaldici alava
olunur

225 Unlu xoraklars aiddir:
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oladi, manti, pegenye, pryanik
diisbara, vareniki, pirocnalar, tortlar
diigbare, vareni, pecenye, pryanik
diisbars, oladi, blingiklar, vareniklor
oladi, diigbara, pirojnalar, tortlar



226 Unlu kulinar moamulatlarina aiddir:

piroq, pongik, oldai, kletski
diisbars, varenik, pegenye, pryanik
oladi, kletski, pongik, vatruska
piroq, pongik, pirocna, tort
pirojki, pongik, vatruska, piroq
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227 1kq yagh ilk mayali yaxud ilk mayasiz xomir {i¢iin no godor maya gotiiriiliir?

7q
34 q
42q
20q
650 q

QICI010]0.

228 1kq yaglh ilk mayali yaxud ilk mayasiz xomir {li¢iinna qadar su gotiiriiliir ?

7q
34q
42q
20 q
270 q
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229 1kq yagh ilk mayali yaxud ilk mayasiz xomir {i¢iin 650 q un, 34 q yag, 42 q sokar, 1 adad

yumurta, 7 q duz, 20 q maya vo 270 q su gotiiriliir ?

7q
42q
650 q
34q
20q
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230 1kq yagh ilk mayali yaxud ilk mayasiz xomir {i¢iin 650 q un, 34 q yag, 42 q sokor, 1 adad

yumurta, 7 q duz, 20 q maya vo 270 q su gotiiriliir ?

42q
650 q
34q
20q
7q
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231 1kq yagh ilk mayali yaxud ilk mayasiz xomir no qodor gotiiriiliir ?

42q
650 q
34 q
20q
7q
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232 1kq yaglh ilk mayali yaxud ilk mayasiz xomir na qadar li¢lin sokor gotiiriiliir?

42q
650 q
34q
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20 q
7q
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233 1kq yagh ilk mayali yaxud ilk mayasiz xomir {i¢iin duz gotiiriiliir ?

42q
650 q
34q
20q
7q
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234 Hor 1 kq yaglh xomir {igiinno godor duz gotiiriiliir?

85q
135q
70 q
10q
20q
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235 Hazir xomir burada doroco temperaturda bigirilir?

230-240
250-280
180-240
400-500
100-130
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236 800 q bugda unu, 350 q kors yagi, 1 adod yumurta, 6 q duz vo 1 q limon duzu gétiiriilorss, no
godor bigmis gatlama xomir alinar ?

600 q
800 q
1350 q
5kq

1 kq
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237 Haor 1 kq yagh xomir iigiin no godar yumurta gotiiriiliir?

70 q
570 q
135¢q
20 q
85q
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570 q
135q
20q
85q
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239 1 kq adi xomirdon bigirilon kokalor tigiin no qodor sokor gotiiriiliir ?

100 q
600 q

OO0



300 q
55q
180 q
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q adi xomirdon bisirilon kdkalar {igiin no godar bugda unu gotiirtiliir ?

100 q
600 q
300 q
55q

180 q
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241 Kolom giymasi neg¢a doracaya qador olan temperaturda qizdirict skafda bisirilib hazir voziyyasto
gotirilir ?

300
140
180
58
30

OO0®@OO0

242 1kq yagh ilk mayali yaxud ilk mayasiz xomir {i¢iin ne¢s adod yumurta gotiiriiliir ?
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243 Qatlama xomir ii¢ilin torkibindo no qador ¢iy 6zlii maddssi olan un totbiq edilir ?

50%
40%
30-32%
12%
23%
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244 Mayal1 xomirdo neg¢o doraco temperaturda qicqirma tamamilo dayanir ?

27-32
10-19
20-25
50-60
40-45
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245 Pirojkilor nego 250-280 doraco temperaturda bisirilir ?

200-220
250-280
180-240
400-500
100-130
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246 Hocmi toxminon nego dofa artmis olduqda, ilk maya hazir sayilir?

C 6
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247 Adi ¢orok xomir {igiin no godar ¢iy 6zlii maddossi olan un totbiq edilir ?

12%
50%
23%
30-32%
40%
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248 Kolom qiymasi alava olaraq no gatilir ? 1-xardal,2- xama,3- bismis yumurta,4-kismis,5- yagda
govrulmus sogan, 6- alma

3,5
1,6
2.4
2,6
34
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249 Hor 1 kq yagli xomir {igiin no qador koro yag: gotiiriiliir?

70 q
570 q
135¢q
20q
85q
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250 Hor 1 kq yaglh xomir {igiin no qodar xama gotiiriiliir?

135¢q
85q
570 q
70 q
20 q
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251 Mayal1 xomir qicqirdigda mayanin hoyat foaliyyati noticosindo amolo golon hansi maddonin
hesabina xomir yumsalir ?

monosakarlor
etil spirti
karbon qaz1
aldehidlor
yaglar

OO®O0O

252 Xomirdo maya mikroorqanizmlorinin hayat foaliyyati iiglin on alverisli temperatur ne¢o doracadir
?

27-32
10-19
20-25
50-60
40-45

OO000@



253 Xomir qicqirdiqda arabir yogrulma na mogsadls aparilir ?

mineral torkibi zonginlogdirmok
namliyi yiikssltmak

artiq karbon qazinin konarlagdirilmasi
artiq oksigenin konarlagdiriimasi

OO®@O0O

hacmi artirmaq

254 . Hazir olmus dilyiiniin i¢ins slava olaraq na qatilir ? 1-xardal,2- xama,3- bismis yumurta,4-
kismis,5- yagda qovrulmus sogan, 6- yag

1.4
1,2
4,5
2,4
3,6

@O0O00O

255 11k mayanin hazirlanmast iigiin preslonmis maya doraco temperaturlu suda holl edilir ?

45-55
2-5

15-20
65-75
25-35

@O0O00

256 Ilk mayanin hazirlanmas1 zamani qarisiq 2-4 hansi temperaturda saxlanilir vo qiequrdilir?

17-20 daraca
77-80 daraca
47-50 daraca
27-30 daraca
2-3 daraca

O@O0O0O

257 Ik maya ii¢iin unun iimumi miqdarin hansi hissasi isladilir ?

100%
40%
60%
58%
30%

OO00®O

258 11k maya {i¢iin mayanin {imumi miqdarim hans1 hissosi islodilir ?

100%
40%
60%
58%
30%

OO000@

259 Pirojkilar ne¢o 250-280 darace temperaturda bisirilir ?

200-220
250-280
180-240
400-500

OO0®0O



O 100-130
260 Yagli xomir neco doroco temperaturda bisirilir ?

100-130
250-280
400-500
200-220
180-240

@OO000

261 Hor 1 kq yagl xomir {igiin no qodor sokor gotiirtiliir?

570 q
70 q
135¢q
20q
85q

OO00®O
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1 kq yagl xomir tiglinno qador duz gotiirtiliir?

10 q
70 q
135q
20q
85q

OO000®@

263 11k maya {i¢iin suyun iimumi miqdarin hans1 hissasi islodilir ?

100%
30%
58%
40%
60%

@O0O00O

264 1kq yaglh ilk mayali yaxud ilk mayasiz xomir {i¢iin no qodar yag gotiirtiliir ?

650 q
42q
34q
20 q
7q

OO®@O0O

265 Ik maya ilo yogrulmus xomir hansi soraitdo qicqurdilir ?

0,1-0,2 saat vo 8 -10 doraco istilik
1-2 saat vo 28 -30 doraco istilik
3-4 saat vo 38 -40 doraco istilik
10-20 saat vo 48 -50 daraco istilik
1-2 saat va 48 -50 doraca istilik

OO00®@O

266 Mayal1 xomirdon hanst momulatlar hazirlanir ?

tort, vafli
pirojna, keks
pesenye, qalet

OO000

pirojki, pongik



®

puding, sufle

267 Mayal1 xomirdon hans1 momulatlar hazirlanir

QICI010]0)

pesenye, qalet
pirojna, keks
tort, vafli
pirojki, pongik
puding, sufle

268 Ik mayasiz xomir hansi soraitde qicqirdilir ?

OO00®O

0,1-0,2 saat vo 8 -10 doracas istilik
3-4 saat va 30 -35 doaraco istilik
1-2 saat va 28 -30 doaraca istilik
10-20 saat vo 48 -50 doaraca istilik
1-2 saat vo 48 -50 doraca istilik

269 Yasil noxuddan olan tobii konservlordo x6rok duzunun miqdar1 bu godor olmalidir:

OO000@

0,8%-don 1,5%-2 qodor
0,2%-don 0,4%-o qodor
0,8%-don 0,9%-o qador
0,4%-don 0,6%-o qodor
1,5%-don 2,0%-o qador

270 Pohriz konservlorindo kompotlar tigiin meyvalorin konservlosdirilmosinds onlarin iizorina sirop
tokiilorak sterilize olunmasi hansi temperaturda hoyata kegirilir?

OO®@O0O

80-90°C
110-115°C
85-110°C
120-125°C
115-120°C

271 Sonayedo pohriz konservlorinin hazirlanmasi {i¢iin sokorovozedici kimi iglodirlor:

OO®@O0O

ksilit va fruktoza
gliikoza vo fruktoza
ksilit vo sorbit
fruktoza vo laktoza
gliikoza va laktoza

272 Taravazlorin qurulugsunun isti emal zamani yumsalmast na ilo izah olunur?

OO00®@0O

ziilal birlogmaslerinin denaturasiyasi ila
protopektinin pargalanmasi ilo
yaglarin oksidlogmasi ilo

nisasta polisokarlorinin doyisilmasi ilo
sokarlorin karamellogmasi ilo

273 Xammal vo yarimfabrikatlarin konservlosdirms tisullarinin totbigindo asas mogsod nodon

ibaratdir?

)

—
A
—/

haizrlanan mohsulda rongin saxlanmasinin tomin edilmosindan
hazirlanan mohsulda itkinin miqdarca azaldilmasindan



hazirlanan mahsulun uzun miiddet keyfiyyatli saxlanmasini tomin etmokden
hazlrlanan moahsulda kimyavi torkibin sabit saxlanmasinin tomin edilmosindon

O0@

hazirlanan moahsulun enerji doyarinin artirtlmasinin tomin edilmasindan
274 Xammalin ayri-ayri texnoloji xassoloring aiddir:

onlarin ¢esidi, novii vo moangayi

istilik tutumu, novii vo kimyavi xassalori

onlarin méhkomliyi, istilik tutumu v kimyavi xassalari
onlarin ¢esidi, istilik tutumu vo kimyavi xassalori

9I0ICI00.

onlarin ndvii, méhkamliyi va istilik tutumu
275 Cay1 asagidaki kimi domlomok maslohatdir:

yumsaq sudan va saxsi ¢aynikdo
yumsaq sudan vo domir ¢aynikda
yod sudan va saxs1 ¢aynikdo

yod sudan vo domir ¢aynikdo

OO000@

yumsaq sudan vo ¢ugun ¢aynikdo
276 Qohvonin hazirlanmasi iigiin lazimdir:

qshva denalari bisirilir, qurudulur, qizardilir, tiyiidiiliir vo domlonir
gohva donolori isladilir, qurudulur, qizardilir, iytidiiliir vo domlonir
gohva donolori tiyiidiiliir, sonra alokton kegiranir, qizardilir vo domlonir
gahva donalari bigirilir, Gyiidiiliir vo domlonir

@O0O00O

gahva donaleari qizardilir, Gyiidiiliir vo domlonir
277 Karamel istehsalinda isladilon patkonin nomliyi na qodar olmalidir?

20+30 %
28+40 %
10+20 %
16+18 %
18+22 %

@O0O00O

278 Marmelad kiitlasing olava edilon natrium laktatin miqdar1 hansi géstariciden asilidir?

marmelad kiitlosinin nomliyindon
marmelad kiitlasinin temperaturundan
alma piiresinin tursulugundan
patkonin miqdarindan

OO®@O0O

alma piiresinin namliyindon
279 Sokorli gonnadi momulatlarina hansi aiddir?

pirojna
konfet
vafli
pecenye
tort

OO00®O

280 Unlu gonnadi momulatlarina hans1 aiddir?

karamel

DO

(_ marmelad



konfet
zefir
tort

@O0

281 Iris hans1 momulatlara aiddir?

yagsiz-sokarsiz momulatdir

stidlii konfetlorin ndv miixtalifliyidir
unlu gonnadi momulatdir
sokoladlarin név miixtalifliyidir

OO00®@O

karamellorin nov miixtalifliyidir

282 Asagidaki adviyyslardon hansi bitkinin kokiindon alinir?

zancafil
badyan

dar¢in

muskat coviizii

OO000@

ag istiot
283 Danovar siyiglarda nomlik neco faiz olur?

186-191%
60-72%
10-20%
28-32%
234-240%

OO00®@O

284 Holmasikli styiqlarda namlik ne¢a % olur?

79-81%
35-48%
44-58%
256-270%
182-191%

OO000®@

285 Duru siyiqlarda namlik ne¢a % olur?

389-395%
154-162%
83-87%

560-564%
490-496%

OO0®@O0O

286 Paxlalilara agagidakilardan hansi aiddir?

paxla, noxud, diiyii, marcimak
paxla, noxud, lobya, marcimok
paxla, dar1, lobya, marcimak

paxla, noxud, lobya, qarabasaq

OO00®O

paxla, noxud, arpa yarmasi, lobya
287 "Asqarl" sorbalar hazirlamaq ti¢iin:

qovurma aparilmir

OO0

bas sogan va tomat-pasta qovrulmadan slava edilir



tomat-pasta bismoadon ovval soyuq suya olavs edilir
sorba xardalla doldurulur

@00

yiirkokiinii, sogan vo tomat-pasta sorbaya qovrularaq slave edilir
288 Borsun asas komponenti:

tomat-pastadir
cugundurdur
kolomdir

otdir

govrulmus sogandir

01010IC0.

289 Sinin osas komponenti:

yerkokiidiir
cugundurdur
tomat-pastadir
goyartidir
kolomdir

@0O000

290 Soyuq sorbalarin maye asasi ola bilor:

qus oti halimi, sitrus meyvalorin girasi, gugundur halimi, meyva halimi

cugundur halimi, tursudulmusg siid, meyva halimi, ayran va s.

¢orok kvasi, baliq holimi, albali girasi, turs siid mohsullari, meyve holimi

¢orok kvasi, gugundur holimi, turs siid mohsullari, siid, diiyii halimi, sitrus meyvalarinin sirasi ola bilor

O00®O

suda holl olmus kartof piiresi, gugundur halimi, turs siid mohsullari
291 osas souslar asagidak: kimi boliindir:

sabalidli va sar1 olurlar
sar1 vo qirmizi

qirmizi vo ag

ag vo qeyri-miioyyon

010IC10]0.

tiind vo agiq
292 Yumurtali-yagli souslara aiddir:

suxari sousu, polyak sousu, Holland sousu
Qirgiz sousu, Faransiz sousu, siidlii sous
Baki sous, Leningrad sousu, ¢orak sousu
kok sousu, sitrus sousu, sogan sousu

O0O000@

Rus sousu, matros sosus, sogan sousu

293 Toyuglarin emalinin texnoloji proseslori hansilardir?

O

keylogdirma, kasim va gansizlasdirma, tiikkiin tomizlonmasi, igalatin ¢ixarilmasi, soyudulma, markalanma,
sortlagdirma, qablasdirma
keylosdirma, tiikiin tomizlonmasi, kasim vo qansizlagdirma, igalatin ¢ixarilmasi, soyudulma, sortlagsdirma,
markalanma, qablasdirma
kasim va gansizlagdirma, keylosdirma, tiikiin tomizlonmasi, i¢alatin ¢ixarilmasi, soyudulma, sortlasdirma,
markalanma, qablasdirma
keylosdirma, kosim va qansizlagdirma, tiikiin tomizlonmaosi, i¢alatin ¢ixarilmasi, soyudulma, sortlagdirma,
markalanma, qablasdirma
kasim va qansizlagdirma, tiikiin tomizlonmasi, keylosdirms, i¢alatin ¢ixarilmasi, soyudulma, sortlasdirma,
markalanma, qablasdirma

O O

O @



294 Qansizlasdirildigdan sonra garamalin daxili orqanlar1 hans1 miiddot orzindo ¢ixarilmalidir?

10 doqigs orzinds

1 saatdan gec olmayaraq

1 dogigodon gec olmayaraq
45 daqiqedan gec olmayaraq
5 doaqigs orzinda

QIC1010]0.

295 Qansizlasdirildigdan sonra donuzlarin daxili orqanlar1 hans1 miiddst orzindo ¢ixarilmalidir?

2 saatdan gec olmayaraq

45 daqigadan gec olmayaraq
1 giin orzinda

1 daqiqpe arzinds

10 daqigs arzindo

O00®O

296 Hiss tizvlorinin komoayi ilo mohsulun keyfiyyatinin qiymatlondirilmasi neco adlanir?

mikrobioloji metod
laborator metod
orqganoleptiki metod
tez va ¢ox tez

0I10IC10]0.

fiziki metod

297 Ov quslarinin oti dadina va qidaliliq doyarino gora ev quslarinin otindonhanis gostaricilorine gors
forqlonir?

suyun v yagin ¢ox, ziilalin az olmasina

tiind rongli, bark konsistensiyali va saciyyovi iyin olmasina

yagli, agiq rongli, yumsaq konsistensiyali olmasina

dad vo taminin xosagalmoayan vo orqanizmds pis hazm olmasina, az manimsanilmasino

O00®O

suyun vo yagin az, ziilalin ¢ox olmasina
298 Qida mohsullarinin istehsali proseslorinde soyuq manbayi kimi nodan istifads etmirlor?

oksigendon
duzdan
ammonyakdan
karbon qazindan

O000@

freondan
299 Sorbalar (yaxud birinci x6roklar) asagidaki qruplara boliiniir:

holimli, siidlii vo turssiid moahsullar ilo ¢orak kvasli, meyve-toravoz vo gilomeyvali sorbalar
su asasli vo susuz sorbalar

boliinmiir

tabii va tabii olmayan sorbalar

atli vo baligh sorbalar

O000@

300 Hazirlanma tisullarina gors sorbalar:

soyugq, piiresokilli, soffaf
asqarli, piiresokilli, soffaf
isti, pliresokilli, soffaf

OO0®@O

asqarli, piiresokilli, miixtolif halimda bismis



soyuq va soyuq olmayan
301 ot mohsullarinda 9z5lo toxumasinin asasini na toskil edir?

yaglar
karbohidratlar
mineral maddslor
su

9®))))

ziilallar
302 Sallagxanalarda heyvanlar hansi voziyyotdo emal edilir?

kondalon
saquli
iifiqi

yani iistdo

))® ) )

arxasl ustdo
303 Sub mohsullara bunlardan hansi aid edilmir?

qaraciyar
comdok
irok
boyraklor
dil

D))))9)

304 atli-simiikli submoahsullar hansilardir?

donuz va qoyun kallssi, donuz dirnagi

qaraciyar, {irok, nofas borusu

dalaq, diafragma, yelin

beyni va dili ¢ixarilmig mal kallasi, otli-siimiiklii quyruglar

)9 ) D)

qursaq, donuz madosi
305 Yumsaq submohsullar hansilardir?

gat-qgat, qursaq

qaraciyar, iirok, agciyar, boyroklor, dil
mal vo qoyun ayagqlari, dodaglar
donuz madasi, mal kallasi

D)))D)e)

goyun va mal quyruqlari
306 Selikli submohsullara aiddir:

iirok, garaciyor
bdyrakler, yelin, dil
beyin, dalaq, diafragma
donuz va qoyun kollosi

9®))))

gat-qat, qursaq, donuz modasi
307 otdo otin ganina rong veron pigment hansidir?

aktin

hemoqlobin

))e)

mioqlobin
metmiolobin



~

trombin

308 Azu bigirmak li¢lin:

~

D)
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mal ati ot¢okandon kegirilir, qovrulur, qaynar halim slavs edilorak gqaynadilir. Sonra {izerins badimcan, kartof,

sarimsaq, pomidor, cafari alava edilir vo 40-45 dagq. bisirilir

mal oti doyiilir, tir gokilli dogranir, qizardilir, izorine gqaynar halim olave edilorok qaynadilir. ©tin {izorino

qurmiz1 sous, duzlu xiyar, qizardilmis kartof, sarimsaq slave edib 10-15 doq. bisirilir

mal oti iri tikslorls dogranir iizarine soyuq halim alava edilorak qaynadilir. sonra otin iizerins bibar, kartof,

goyorti, istiot alava edilarak bigirilir

iri mal ati tikasi qaynar halimds bisirilir. Onun iizerine ag sous, xiyar, qizardilmis istiot, sarimsaq slava edilib

10-15 dag. bigirilir

mal oti otgokondon kegirilir, duzlanir, xirda kiiraclor diizoldilorak kors yaginda qizardilir, iizorino qaynar holim
olava edilorak bisirilir. Sonra {izorine qirmizi sous, xiyar, sarimsaq alava edib 10-15 doq. bisirilir

309 Sub mohsullarina aiddir:

9®))))

bdyrak, ag ciyer, dil, beyin, dalaq, dos oti, qalin vo nazik hissa
qaraciyar, boyrak, ag cayar, dil, beyin, love, nazik hissa

yelin, qaraciyar, ag ciyar, dil, qalin vo nazik hisso

yelin, qaraciyar, boyrak, ag ciyar, dil, beyin, budun ¢6l va i¢ hissalari
boyrak, yelin, qaraciyar, ag ciyar, dil, beyin, dalaq

310 Ciiconin bismo miiddati:

D)J))De )

4 saat 30 dog.
20-30 dag.

4 saat

2 saat

10-15 dag.

311 otin qidaliliq dayari vo dad keyfiyyari nadon asilidir?

)) D9 )

Birlosdirici toxumalardan
Kimyavi torkibdon
Ozololorin méhkomliyindon
Mikrobioloji gostaricilordon
Piy qatinin gqalinligindan

312 Comdayin miixtalif nahiyalorindan alinan hissalorin toxuma torkibi necadir?

D))® ) )

comdoyin miixtalif nahiyalori toxuma torkibins tosir etmir
eynidir

miixtalifdir

hec biri

comdayin miixtalif nahiyslari toxuma torkibina tosir edir

313 Cavan heyvan otinin ronginin nisbaton agiq olmasi no ilo izah edilir?

)® ) D)

Suyunun az olmasi ilo

Ziilalin az olmasi ilo

Yag-piy qatinin ¢ox olmasi ilo
Mioqlobinin az olmasi ila
Mioglobinin ¢ox olmast ilo

314 Emal olunan mohsula enerji hans1 iisulla verilmir?



OO00O0®0O

konveksiya
buxarlandirma
infraqirmiz1 slialar
elektrik corayani
konduksiya

315 Heyvanlar yasandigca onlarin otinin torkibinds noyin miqdar1 azalir?

OO0O0®0O

Suyun va yagin
Suyun va ziilalin
Yagin vo kiiliin
Kiiliin vo ziilalin
Yagin vo ziilalin

316 Heyvanlar yaslandiqca onlarin stindo nayin miqdart artir?

OO®O0O

Suyun
Fermentlorin
Yagin
Zilahin
Kiiliin

317 otin hans1 hissasi atin dadini1 amals gatiron ekstratli maddslorls zangindir?

O®@O0O0

piy toxumast
vozilori

stimiik hissasi
9zdlo toxumasi
birlagdirici toxuma

318 Cavan heyvanlardan alinan atin daha a¢iq rangds olmasi na ils izah olunur?

OO00O0®0O

azolods mioglobinin nisbaton cox olmasi ilo
9zolodo mioglobinin nisbaton az olmasi ilo
azolodo mioglobinin olmamasi ilo

ozolads oksimioqglobinin olmamasi ilo
ozolado metmioqlobinin olmasi ilo

319 Malin keyfiyyati dedikdo no basa diisiiliir?

OO0 @O

miloyyan istismar soraitindos toyinatindan asili olmayaraq 6lgiisiiniin daha iri olmasi
miioyyan istismar soraitinds toyinata uygun olaraq tolabatit 6domak {iglin onun yararliligini toyin edon xassolor
mocmusu basa diisiiliir

miloyyan istismar soraitinds toyinatindan asili olmayaraq istifade miiddstinin uzun olmasi
miloyyan istismar soraitinds toyinatindan asili olmayaraq ¢esid miixtalifliyinin ¢ox olmasi
miioyyen istismar soraitinds toyinatindan asili olmayaraq ronginin daha canli olmasi

320 Mikroorganizmlarin hiiceyrs qlafindan hans1 madds diffuziya eds bilmir?

O®@OO0

su
yaglar
vitaminlor
ziilallar
karbohidratlar

321 Temperatur kegirmoa omsalinin vahidi nadir?



km2/san
m2/s
m2/sm
m/s
km?2/s

01010IC10,

322 ot va ot mohsullarina mikroblar ne¢o yolla daxil ola bilirlar?

01010IC10,

323 Kolbasa mamulatlarinin hazirlanmasinda asas xammal nadir?

sarimsaq
adviyyatlar
natrium nitrit
ot

spik

0IC1010]10,

324 Kolbasa momulatlarinin mikroflorasi nego yers ayrilir?

010IC10]10;

325 Tabii ot yarimfabrikatlarinin bark konsistensiyasinin marinadlagdirma zamani yumsalmast na ilo
olagodardir?

kollagen liflorinin sismasi va onlarin qurulusunun zsiflomasi ilo
ozala toxumasinda ziilal molekullarinin dayisilmasi ilo
tursularin ozalo toxumasi ziilallarina tasiri ilo

ozala toxumasi miofibrillorinin pargalanmasi ilo

O000@

azals toxumasinda miofilamentlorin migdarinin goxalmasi
326 Isti emal zamam otin kollageninin qurulusunun doyisilmasi vo destruksiyasi no ilo noticolonir?

onun isti suda hall olan globulin X ziilalina ¢evrilmasi ilo
onun isti suda hall olan qlyiitin ziilalina ¢evrilmasi ilo
onun isti suda hall olan mioglobin ziilalina ¢evrilmasi ilo
onun isti suda hall olan mioalbumin ziilalina ¢evrilmasi ilo

01010IC10,

onun isti suda hall olan miogen ziilalina ¢evrilmosi ilo
327 Isti emaldan sonra hazir ot mahsullarina xas olan dad hans1 birlogsmonin varligi ils slagadardir?

triptofanin

gliitamin tursusunun
sirke tursusunun
metioninin

01010IC10,

lumu tursusunun



328 ot qiymosing x0rok duzu va su gatdigda onun qurulusunda bas veran doyisikliklors aiddir:

0O000@

Ozliiliiylin azalmasi
Ozliiliiylin artmast
plastikliyin artmasi
elastikliyin azalmasi
plastikliyin azalmasi

329 Yapisma qabiliyyati dedikdos no basa diistiliir?

O00®0O

bir maddonin diger madds il reaksiyaya girmaosi
bir maddenin diger madds (cisim) sathinayapigmasi
bir maddonin digor madds sothinds holl olmasi

bir maddonin digor maddos sothino axmasi

bir maddonin diger madds sathini dagitmast

330 Yarimfabrikatlarin duzlulugunu asason hansi tisulla toyin edirlor?

O@O00O

biokimyavi

kimyovi

mikrobioloji
orqanoleptiki vo kimyavi
fiziki

331 Submohsullar soyuduldugdan sonra onlari ne¢a giin saxlamaq olar?

O000@

3 giin
9 giin
Igiin
8 giin
5 giin

332 Soyudulmus comdaklorin saxlanma miiddstini uzatmagq ti¢iin hansi iisullardan istifads edilir?

O00®0O

xlorlamadan
ionlagdirict stialardan
duzlardan
hislomadon
qurutmaqgdan

333 ot vo ot mohsullarin1 saxlamaq moqsadilo yerlosdirilmozdon avvoal kamera na ilo dezinfeksiya
edilmolidir?

O000@

ozonla

xlorla

karbon qazi1 ilo
sabunla
metanla

334 otin dondurulmasinda an yiiksok temperatur no qador olmalidir?

QIC100.

-5°C

-12°C
-10°C
-15°C



O -20cC
335 ot mohsullart ii¢iin siiratli dondurmada kamerada temperatur ne¢o doraco olmalidir?

-15-25°C
-30-35°C
-20-30°C
17-18°C
12-18°C

O00®0O

336 Soyudulmus ot hansi temperatura ¢atdirilmis otdir?

1-4°C
2-5°C
0-4°C
1-2°C
0-3°C

OO0®0O0

337 Dondurulmus ot hansi temperatura catdirilmig otdir?

O -9c
® -8C
O -7c
O -6°C
O -5°c

338 Iri tikoli mal oti bisorken kiitlo itkisi neco faiz olur?

64%
38%
10%
2%
6%

010]0IC0.

339 Qizartma iiglin mal otinin hans1 hissasindon istifado edilir?

budun nazik va qalin hissalori, i¢ va ¢61 hissalari, kiirok hissasi
boyun, dos ati, budun nazik va qalin hissalari, i¢ vo ¢6l hissalari
can ati, budun nazik va qalin hissalari, i¢ vo ¢6l1 hissalari

budun iist vo alt hissasi, boyun, kiirak hissasi

0I10IC10]0.

boyun, kiirok, dos hissasi, nazik vo qalin hissalor
340 Mal otinin bismo miiddoti:

40-50 dag.
2-3 saat
4-5 saat
6-8 saat
30-35 dag.

010]0IC0.

341 Qoyun atinin bigsmo miiddati:

1,5-2,5 saat
20-25 dag.

5-6 saat

30-35 doaqiqgadir

0O00@



O 7-8 saat
342 Dana atinin bismo miiddati:

4-5 saat

35-45 doq.

3 saat 10 doq.-3 saat 50 dag.
15-25 dag.

1 saat 20 daq.-1 saat 50 dag.

@0O000

343 oti qizartmagq li¢iin yag hansi temperaturadok qizardilmalidir?

80-90 daraco C
70-80 daraca C
350-500 daraca C
300-350 daraca C
160-180 daraca C

@0O0O000

344 Kolbasa momulatlarina rong vermak {i¢iin hans1 kimyavi maddslor totbiq edirlor?

adviyyatlar
yeyinti duzu
yeyinti sodasi
otirli istiot

@0O000

nitritlor vo nitratlar
345 Qaramal {i¢iin tam gansizlasma miiddoti hansidir?

3 doaqiqgo
8 — 10 doqige
0,5 saat
2 doqigo

010IC10]0.

1 doqigo
346 Hiss lizvlorinin kdmayi ilo otin keyfiyyatinin qiymatlondirilmasi necs adlanir?

fiziki metod
organoleptiki metod
laborator metod
kimyovi metod

O00®O

mikrobioloji metod
347 Bismis kolbasa momulatlarinin qizardilmasi hansi temperaturda bitmis olur?

batonun moerkazinds temperatur 60 - 65°C olduqda
batonun merkazinds temperatur 80°C olduqda
batonun merkazinds temperatur 70°C olduqda
batonun markazinds temperatur 40 - 50°C olduqda
batonun markazinds temperatur 20 - 30°C olduqda

QIC1010]0.

348 Kolbasa momulatlarinin bismasi hans1 temperaturda bitmis olur?

batonun markazinds temperatur 90°C oldugda
batonun markazinds temperatur 70 + 1°C olduqda
batonun markazinds temperatur 30 - 35°C olduqda
batonun markazinds temperatur 50°C olduqda

010IC0.



O batonun moarkazinds temperatur 40°C olduqda

349 Istehsalda ickilorin rongini yaxsilasdirmaq iiciin istifada edirlor:

pektin vo aqardan

aspartam va glisirrizin turgusundan
tartrazin va betta-karotindon
pektin va glyiitamin tursusundan

010IC10]0.

aspartam vo saxarindon
350 Yumsaq dondurma istehsalinda qatqi sokildo neca bir qurulus yaradicisi kimi islodirlor:

amintursular vo lizvi tursular
aspartam vo saxarin

karotin vo betta-xlorofil
lesitin vo siid tursusu

@O0O000

nisasta vo modifikasiya olunmusg nisastalar
351 Makaron unu hansi xammal ndvlorindan istehsal olunur?

bugda doninin yumsaq névlorindon

qargidali deninin yumsaq ndvlarinden
bugdanin bark vo yiiksok siisavari ndvlorindon
paxlalilarin denindon

010IC10]0.

garabasaq deninden
352 Makaron momulatlari tiglin xomir hans1 nomliys godor yogrulmalidir?

40-45% namliys qader
29-31% namliya qader
45-50% namliyas qader
35-38% namliya qadar

O00®O

32-35% namliya qadar
353 Xomirin formalagmasindan asili olaraq makaron momulatlar1 hans1 névdo buraxilir?

preslonmis, dogranms vo stamplanmig
preslonmis, qurudulmus va gecikdirilmis
preslonmis, dogranmig va gecikdirilmis
preslonmis, nomlondirilmis vo dogranmig
preslonmis, qurudulmus vo stamplanmig

O000@

354 Istehsalda hazir makaron momulatlarinin nomliyi bu gdstariciden artiq olmamalidir:

25%
10%
20%
13%
22%

QIC1010]0.

355 Bork bugdadan olan makaron ununda ziilallarin miqdar1 bu qadar toskil edir:

12-13%
13-15%
16-17%
15-16%

@000



™ 14-16%
356 Tobii tomat konservlorini agagidaki kimi sterilizo edirlor:

105-120°C-da 15-40 doq arzinda
130-135°C-da 10-15 doq orzinda
125-130°C-ds 10-15 daq arzinda
120-125°C-ds 15-40 daq orzindo
100-105°C-ds 10-15 daq arzinda

VIDIDIDID)

357 Biitov yaxud dogranmis yasil saplagli noxud paxlasinin portlodilmasi asagidaki kimi yerino
yetirilir:

isti suda (70-80°C) 5-10 daq orzindo
isti suda (75-80°C) 5-10 doaq orzindo
isti suda (75-80°C) 10-20 doq orzindo
isti suda (80-85°C) 3-5 doq arzindo
isti suda (90-95°C) 3-5 doq arzindo

9®))))

358 Unun kleykovinasinin soviyyasi asagidakilara boliiniir:

qati, giiclii gablagmig vo zoif
qat1 vo zoaif

maye, yarimmaye vo zaif
yumsagq, bork vo zaif

9®))))

giiclii, orta va zoif
359 Xomirin hansit novlari mévcuddur:

acimis, bork, yumsaq, yarimyumsaq, mayesokilli, biskvitli
mayali, qat-qatl, biskvitli, sokorli, yagsiz (sirin), domlonmis
biskvitli, bisirilmis, mayesokilli, quru

bismis, bark, yumsaq, mayesokilli, sirin, duzlu

D)))D)e)

biskvitli, bork, yumsaq, yarimyumsaq, mayekalli
360 Xomirin hanst yumsaldilma metodlar1t mévcuddur:

kimyavi, fiziki, kombino edilmis

masinla, allo, mayali

mexaniki, geyri-mexaniki, kombins edilmis
kimyavi, mayali, kombins edilmis

9®))))

biokimyavi, kimyovi, mexaniki
361 Sirin (yagsiz) xomirin hazirlanma texnologiyasi asagidaki omoliyyatlardan ibaratdir:

e yumurtani, duzu vo sakari qarigdirib, siid (yaxud su) alava edib vo un tokiib xomir yogururlar

@ yumurta, duz, sokar qarigdirilir, siid (su) alave olunaraq, qaynadilir, gaynama prosesindo un tokliib xomir
yogrulur

yumurta, duz, saker qatigdirilir, siid (su) slava edilib qaynadilir, un tokiiliir vo xomir yogrulur

yumurtani unda qarigdirib, 20 daq sonra siid (su) duz, sokar slavs edib, xomir yogururlar

duzu, sokarlos qatib, siid (su) alavs edirlor, sonra un tokiib xomir yogururlar. Xomir 1 saat saxlandigdan sonra
yumurta qatirlar

D))

362 Mayal1 xamirin hansi hazirlanma metodlar: var:

@ quru vo nomli



))e )

tez vo long

oparali vo oparasiz
formal1 vo sorbast
mayal1 vo formali

363 Mayal1 xamirin hazirlanma texnologiyas: asagidaki amoliyyatlardan ibaratdir:

))® ) )

364 Qat -

)

D)

su 1°C godar soyudulur, yumurta, un slavs edilib xomir yogurulur vo qicqirmaya qoyulur

su 75°C goder qizdirilir, duz, sokers, yumurta, un alave edilib xomir yogurulur va qicqirmaya qoyulur

su 35°C gador qizdirilir, duz, sokeor, maya, yumurta, un olave edilib, xomir yogrulur va qicqirmaya qoyulur
su 5°C qader soyudulur, duz, soker, yumurta, un olave edilib xomir yogrulur vo qicqirmaya qoyulur

su 85°C gader qizdirilir, duz, soker, maya, un slava edilib xomir yogurulur va qicqirmaya qoyulur

qath xomirin hazirlanma texnologiyasi asagidaki omoliyyatlardan ibarotdir:

Xomir yogrulur. Ayrica 50% unu yagla qarigdirib, diizbucaqli forma verirlor. Xomiri yayib, hazirlanmig yagi
onun {izarina qoyurlar vo onu zarf soklinds biikiirlor, sonra xomiri yenidon yayib, biikiib, soyudurlar vo bu
prosesiduru 8 dafa tokrarlayirlar

xomir yogrulub 50 daq saxlanilir. Ayrica 80% unu yagla qarigdirib diizbucaqli sokline salirlar. Xomiri yayib,
izorine hazirlanmis yag1 qoyub zarf soklinds biikiirlor. Sonra yenidan yayib, biikiib, soyudurlar vo bu
omoliyyat 2 dofs tokrar edirlor

xomir yogurub 25 doq saxlayirlar. Ayrica 10% unu yagla qarisdirib diizbucaqli formasina salirlar. Xomiri
yayib, lizarine hazirlanmis yag qoyurlar vo zarf saklinds biikiirlar, sonra yeniden yay1b, biikiib, soyudurlar. Bu
omoliyyat 4 dofs tokrar edilir

Xomir yogurub 65 doq saxlayirlar. Ayrica 40% unu yagla qarigdirib, diizbucagli formasina salirlar. Xomiri
yayib iizerine unda hazirlanmig yag1 qoyurlar vo rulet kimi biikiirlar. Sonar yeniden yayib, rulet kimi biikiib,
soyudurlar vo yens yayirla

su, duz, yumurta, qida tursusu mohlulunda xamir yogurub 5 daq saxlayirlar. Ayrica 45% unu yagla qarigdirib
diizbucaqli formasi verirlor. Xomiri yayib iizorino hazirlanmis yagi qoyurlar. Sonra rulet soklinds biikiirlor.
Xomiri yenidon yayib, biikiib, soyudurlar vo bu proseduru 11 dofo tokrar edirlor

365 Sokorli xamirin hazirlanma texnologiyas: asagidaki amoliyyatlardan ibaratdir:

) 9))

)

366 Unlu

9®))))

367 Unlu

VIDIDIDID)

yag1, unu va sokor tozunu 38°C yuxar1 temperaturda qarisdirib, todricon yumurta vo yumsaldici slava edirlor

Unu yagla birlosdirib, todricon yumurta vo an sonda gokar tozu oslavas edirlor

yag va sokar tozu 17°C-don asag1 temperaturda birlogdirilib tadricon yumurta vo sonda unla yumsaldici slava
olunur

yumurtani, unu, yumsaldijini 0 °C -don asagi temperaturda birlosdirib todricon soker tozu slaves edib garisrirlar
va tez-tez qarigdirmani davam edorak arinmis yag tokiirlor

yumurtani, unu vo yumsaldicini 47°C -don asagi1 temperaturda birlosdirib, te-tez qarisdiraraq sokor tozu vo
orinmis yag alava edirlor

xOraklars aiddir:

diisbara, vareniki, pirocnalar, tortlar
diigbars, vareni, pegenye, pryanik
oladi, manti, pegenye, pryanik
oladi, diigbara, pirojnalar, tortlar
diisbara, oladi, blingiklar, vareniklor

kulinar momulatlarina aiddir;

pirojki, pongik, vatruska, piroq
oladi, kletski, pongik, vatruska
piroq, pongik, pirocna, tort

piroq, pongik, oldai, kletski
diigbara, varenik, pegenye, pryanik



368 Pulcuqlu baliglara aiddir:

OO000®

sudak, ¢apaq (les), durnabaligi, sazan, vobla
sevruqa, sazan, vobla, nalim

durnabalig1, sazan, vobla, karp

beluqga, sazan, vobla

durnabalig1, sazan, vobla, nalim, karp

369 Noro cinsli baliglarda tizgoclori neco tomizlomok lazimdir?

OO00O0®0O

nazik va iti bigaqla kasmok

gaynayan suda 2-3 dog. saxlamaq vo tomizlomok

balig1 10 daqiqge bisirib tomizlomok

xiisusi qurgu ilo qarisib tomizlomok

balig1 8 dofo novba ils isti va soyuq suya salib tomizlomok

370 Pulcuglu va pulcugsuz baliglardan payl tikslor hazirlamaq tigiin:

OO00®

file dorili va doarisiz stimiiksiiz/dogranir

baliq isti emaldan sonra dogranir

file dorisi/siimiiklii dogranir

file dorili va stimiiklii dogranir

file dori vo siimiikdon asili olmayaraq dogranir

371 Norokimilar on ¢ox hansi su hévzasindo ovlanir?

@O0

Hind okeaninda
Sakit okeaninda
Moarmars donizinda
Qara donizdo
Xoazar donizinda

372 Anatomik nahiyyslordon hansi baligin yeyilon hissasine aiddir?

O®@OO0O

baligin dorisi
baligin boyrayi
baligin pulcuqlari
baligin kiiriisii
baligin galsamalori

373 Baliglarda yan xott orqaninin funksiyasi nodon ibaratdir?

O®@O0O0

esitmo

iy bilma
gormo
hiss etmo
dad bilmo

374 Yagliligina goro iistiinliik toskil edon baliq asagidakilardan hansidir?

O®@OO0

hosom
durna baligi
¢apaq
qizilbaliq
kiitiim



375 Diri halda todariik edilon baliglar1 neg¢o doraco temperaturu olan suda saxlamaq moqsado
uygundur?

1-3°C-da
3-6° C-do
6-12°C-do
5-8°C-do

2-5°C-do

010IC10]0;

376 Baliglarin dondurulmasinin ne¢o metodu vardir vo hansilardir?

C)

5 metodu: tabii soyuq hava soraitindos, duz vo buz qarisiginda, soyuq mohlullarda, siini soyuq havada, karbon
gaz1 va azot mohlulunda

4 metodu: tobii soyuq hava seraitinds, duz va buz qarisiginda, soyuq mshlullarda, siini soyuq havada
1 metodu: tabii soyuq hava soraitindo
2 metodu: duz vo buz qarigiginda vo soyuq moshlullarda

O000

3 metodu: siini soyuq havada, karbon qaz1 vo azot mohlulunda vs tobii soyuq hava soraitindo

377 Dondurulmus baliglar1 neg¢s °-do saxlayir vo dastyirlar?

O -12°C-do
O -10°C-do
0O -15°C-do
® -18°C-do
0O —14°C-do

378 Emal tisuluna goéra marinadli baliq mohsullarini ne¢s yers ayirirlar?

soyuq emal mohsullar

isti emal mohsullari

dondurulmus emal tsullar

soyuq va dondurulmus emal mohsullari

@000

isti vo soyuq emal mohsullar1
379 Soyuq marinadli mohsullar hansi baliglardan hazirlanir?

toza vo duzlu baliglardan
qizardilmis vo duzlu baliglardan
hiso verilmis baliqlardan
qizardilmis baliqlardan

01010101C,

bisirilmis baliglardan
380 Baliglarin qurudulmasinin nego iisulu vardir vo hansilardir?

1 isulu: vakuumda (sublimasiya iisulu)

2 iisulu: tobii hava soraitinds va yliksok temperaturda

1 tisulu: yliksok temperaturda

3 iisulla: tobii hava goraitindo, yliksok temperaturda ve vakuumda (sublimasiya tisulu)

0IC1010]0,

1 Gsulu: tobii hava soraitinda
381 Kiitlimdon lovongi bisirorkon 1 kqg-liq baliga no qodor kismis islodilir ?

120 q
40 q

200 q
100 q

QIC10]0.



~
-~/

lq

382 Kiitliim lovongi bisirorkon 1 kq-liq baliga na qador duz isladilir ?

@O000

120 q
100 q
200 q
40 q

4-5q

383 Kiitiimdon lovongi bisirarken 1 kqg-liq baliga no qador arinmis yag islodilir ?

QIC1010]0,

Iq

200 q
120 q
40 q
100 q

384 Kiitiim lavangi bisirarkon 1 kq-liq baliga no qador axta zogal isladilir ?

@O0O000

Iq

40 q
200 q
120 q
100 q

385 Kiitiimdon lavangi bisirarken 1 kq-liq baliga na qadoar qoz lopasi isladilir ?

010IC10]0,

40 q

100 q
200 q
120 q

lq

386 Kiitiimdon lovangi bisirarkon 1 kq-liq baliga na qader bas sogan isladilir ?

O@O0O0O

100 q
200 q
40 q
120 q
Iq

387 Meyvalorda vo torovozlordos yasil rongin varligi hansi birlosmalorin olmasi ilo izah edilir?

0IC1010]10;

mineral maddalarin olmasi ilo
sokarlorin olmasi ilo

askorbin tursusunun olmasi ilo
xlorofill pigmentlarinin olmasi ilo
karotinoidlorin olmasi ila

388 Isti emal zamam otin kollageninin qurulusunun doyisilmasi vo destruksiyasi no ilo noticolonir?

@000

onun isti suda hall olan globulin X ziilalina ¢evrilmasi ilo
onun isti suda hoall olan miogen ziilalina ¢evrilmasi ilo
onun isti suda hall olan mioqlobin ziilalina ¢evrilmasi ilo
onun isti suda hall olan qlyiitin ziilalina ¢evrilmasi ilo



O onun isti suda holl olan mioalbumin ziilalina ¢evrilmosi ila

389 Elastiklik va plastiklik gonnadi yarimfabrikatlarinin hansi xassalorine aiddir?

kimyavi
emulsiyaedici
reoloji
organoleptiki

010IC10]0,

kopiiklondirici
390 Yeyinti sistemlorinin 6zlililyii onlarin asagidaki xassolorini sortlondirir:

organoleptiki vo mikrobioloji
qurulus-mexaniki vo texnoloji
kimyavi vo orqanoleptiki
istilikfiziki vo orqanoleptiki

O00®0O

kimyavi va bakterioloji
391 I¢mok iigiin isledilon suda H+ vo OH™ ionlar1 hansi alagolarle birlosmislor?

molekulyar
qlikozid
hidrogen
efir

010IC1010.

peptid

392 Saxlanma zamani unun davamliligini nomliyin (suyun) hansi voziyyatdo olmasi sortlondirir?

nomliyin sarbast voziyyatds olmasi

nomliyin taraz vaziyyatdo olmasi

namliyin asag1 temperatur voziyystinds olmasi
namliyin birlogmis voziyyotds olmasi

QIC1010]0.

namliyin kritik voziyystds olmasi
393 Qida xammalinda vo yarimfabrikatlarda suyun olmasi, ilk névbads nayi tomin edir?

qurulugu
nomliyi
barkliyi
galaviliyi

O00®0O

temperaturu

394 Isti emal zamam tozo bisirilmis ¢droys xas olan otrin yaranmasi hansi reaksiyanin getmosi ilo

olaqadardir?

sokorlor vo yaglar arasinda gedon reaksiya ilo
amintursular vo yaglar arasinda gedon reaksiya ilo
amintursularla sokorlor arasinda gedon reaksiya ilo
yaglar vo vitaminlor arasinda gedon reaksiya ilo

010IC10]0,

yaglar vo lizvi tursular arasinda gedon reaksiya ilo
395 Pendir istehsalinda atrin amolo golmasi hansi reaksiyanin getmasi ilo slaqadardir?

oksidlogmao reaksiyasinin
Mayar reaksiyasinin

QIC10.

hidroliz reaksiyasinin



O karamellogma reaksiyasinin
O polimerlagma reaksiyasinin

396 Meyva-torovoz mohsullarinin isti emali zamani hiiceyra divarini togkil edon protopektinin
parcalanmasi ilo yaranan osas polisokor hansidir:

mannan
nisasta
qalaktan
selliiloza

@0O0O000

pektin

397 1lk emal zaman1 kartofun qaralmasinin sababi kimi osas amintursu hansidir:
tirozin

lizin

glyutamat tursusu

leysin

0O000@

triptofan
398 Toravazlords olan asas azotlu birlosmalor hansilardir:

sarbast amin tursulari
fenollar

ziilallar

nisasta

010IC10]0.

pektin maddolori

399 Isti emal zaman1 torovazlorin ranginin doyisilmasi osas hansi birlosmolorin gevrilmosi ilo
olagodardir:

amintursularin
ziilallarin
pigmentlorin
duzlarin

010IC10]0.

poligakarlarin
400 Kartofda polifenollar asason hiiceyronin hansi hissasinds toplanmisdir:

vakuolda
xloroplastda
sitoplazmada
tonoplastda
niivada

O000@

401 Meyvo-toravozlords olan hiiceyra qisast va orta l16vhaciklor birlikds hiiceyronin hansi hissasini
formalasdirirlar:

hiiceyronin dadinm
hiiceyranin rangini
hiiceyrs niivasini
hiiceyrs divarini

QIC1010]10,

hiiceyrs girasini

402 Meyvo-toravoz xammalinda hemiselliilozlarin torkibinds olan homopolisokarlors aiddir:



nisasta vo qalaktoaraban
protopektin vo nisasta

pektin vo arabanoksilan
arabinoqalaktan vo ksilomannan

@0O000

araban vo qalaktan
403 Meyvo-torovoz xammalinda hemiselliilozlarin torkibinds olan heteropolisokorlors aiddir:

arabinoqalaktan, arabinoksilan
nisasta vo ramnoza

galaktan vo mannan

ksiloza va fruktoza

O000@

poligalakturon tursusu va qalaktoza

404 Melanoidinlorin yaranmasi ilo noaticolonon Mayar reaksiyasinda osason iki tip aromatik maddolor
omolo golir?

oksimetilfurfurol va digokarlor
furfurol vo reduktoplar
oksimetilfurfurol vo monogokarlor
oksimetilfurfurol vo lizvi tursular

O00®O

oksimetilfurfurol vo trigokorlor
405 Gobolokds olan sokorlarin i¢arisinda iistiinliik toskil edonlori hansidir:

saxaroza
fruktoza
qliikkoza
laktoza

@O000

treqaloza

406 Kulinar emali zaman1 sampinyon gobaloklorinds qaralmanin garsisint almaq ti¢lin saxlanan suyun
1¢arisind vurulan {izvi tursular asason hansilardir:

alma tursusu vo kohraba tursusu
turgang tursusu vo alma tursusu
lizlim tursusu v fitin tursusu
limon tursusu vo sirko

QIC1010]0.

lizim tursusu vo kohraba tursusu
407 Isti emal zamani taravazlarin hazir voziyyato catdirilmasinin asas amili kimi na hesab olunur:

yumsalma
tursuma
borkima
kiitlo artimi
kiitls itkisi

O000@

408 Yasil torovozloro moxsus olan rong asagidaki birlosmolorin mévcudlugu ilo olagodardir:

xlorofilin
flavonollarin
karotinlorin
melanoidinlorin
betaninin

O000@



409 Qirmiz1 gohvayi rongli torovozlora moxsus olan rong osason hansi birlosmalorin varligi ilo
olagodardir:

melanoidinlorin
karotinlarin, betaninin
xlorofilin

feofitinin

D))De)

flavonollarin

410 Duz va sokordon istifado etmoklo meyva torovozin konservlogdirilmosinin mahiyyati nadon
ibaratdir?

bitki va mikroorqanizm hijjeyrasinin plazmolizi {i¢iin gorait yaradilmasi
mohsulda osmotik tozyiqin agag1 salinmasi

mohsulda maksimum nomliyin yaradilmasi

orzaq mithitindoki nomliyin hiijjeyrays daxil olmasi

VIDIDID I

bitki hiijeyrasinin turqor vaziyyatina gatirilmasi
411 Meyva va torovazin soyuqla konservlosdirmo metodu noys asaslanir?

xammalda tonafiis prosesinin tomamiyle dayandirilmasina

bitki xammalinda gedon biokimyovi proseslorin zsiflomasine

bitki xammalinda gedon biokimyavi proseslorin suratlondirilmasina
xammalda biitiin hoyati proseslorin tamamilo dayandirilmasi

D)9 )

mikroorganizmlorin aktivliyinin yiiksoldilmasina
412 Xammalin kiitlovi tomizlonmasi zamani qaynar galovinin tasiri nadon ibaratdir?

amilopektin hidrolizo ugrayir
saxaroza hidrolizo ugrayir
protopektin hidrolizo ugrayir
selliiloza hidrolizo ugrayir
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amiloza hidrolizo ugrayir
413 Xammalin portiilmasi hans1 miiddot orzindo vo hansi temperaturda aparilir?

90-150°C-da 10-20 dog.
80-95°C-das 15-25 dagq.

80-129°C-do 20-25 dagq.
80-100° C-da 5-15 dag.
75-140°C-da 25-30 daq.
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414 Torovazin qizardilmasi zamani {ist tobaqo hansi birlogsmolordon amolo golir?

ziilallardan
lipidlordon
pigmentlordon
karbohidratlardan
polifenollardan

D)I)® ) )

415 Tobii torovaz konservlorine hansi konservlor aiddir?
Q g0y noxud, sokerli qargidali, sirin bibar piiresi

ispanaq piiresi, tobii biitév tomat, konservlosdirilmis xiyar

giil kolomi, bibar pastasi, hissalora dogranilmis toravez



kok garniri, quzuqulag piiresi, qiymo doldurulmus toravez

OO0

cugundur qarniri, qinl lobya, toravoz kiiriisii

416 Konserv sonayesindo sterilizasiya recimini yumsaltmagq {i¢iin hansi antibiotikdon istifado edilir?
streptomesin

biomisin

nizin

penisillin
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gramisidin
417 Tomat pastan1 geyri-hermetik tarada konservlosdirarkon hansi antiseptikdon istifads etmok olar?

sulfit tursusundan
benzoy tursusundan
sorbin tursusundan
etanoldan
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sirka tursusundan
418 Xammalin qizdirilmasi zamani hanst maddslor melanoidin reaksiasi verir?

karbohidratlar vo amin tursulari
amin tursular1 va polifenollar
karbohidratlar vo karotinoidlor
karbohidratlar va lizvi tursular
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amin tursulari vo lipidler
419 Kompot istehsalinda sorbot mohluluna ns ii¢lin yeyinti albumini alavo edilir?

saxarozanin inversiyasi {i¢iin
Ozliiliiylin artiritlmasi ti¢lin
dadin yaxsilagdirilmasi tigiin
soffaflasdirilmasi tiglin
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sixligin azaldilmasi {igiin
420 Meyvalorin siraliliyi bu nisbatlorls toyin edilir:

meyvalards ziilallarin migdarma va sirs ¢iximina gora
mevalords karbohidratlarin migdarina va sirs ¢iximina gors
meyvalords tursulugun miqdarina vo sirs ¢iximina géra
meyvalards azotlu maddoslorin migdarina va sire ¢iximina gore
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meyvalards polifenollarin migdarma va sire ¢iximina gore
421 Hans1 meyvalordan yalniz Iatli sirs istehsal edilir?

iizvi tursularla zongin olan
karbohidratlarla zongin olan
polifenollarla zongin olan
karotinla zengin olan
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amin tursulari ils zongin olan

422 Duz va sokordon istifado etmoklo meyva-torovozin konservlosdirilmoasinin mahiyyati nodon
ibaratdir?

@ bitki vo mikroorqanizm hiiceyrasinin plazmolizi {igiin sorait yaradilmasindan
C mohsulda osmotik tozyiqin agag1 salinmasindan



mohsulda maksimum nomliyin yaradilmasindan
otraf mithitdoki namliyin hiiceyrays daxil olmasindan

OO0

bitki hiiceyrasinin turqor vaziyyatine gatirilmasindon
423 Meyva va torovazin soyuqla konservlosdirilmo metodu nayo asaslanir?

bitki xammalinda tonaffiis prosesinin tamamilo dayandirilmasina
bitki xammalinda gedon biokimyavi proseslorin zaiflodilmosing
bitki xammalinda gedon biokimyavi proseslorin suratlondirilmasina
xammalda biitiin hoyati proseslarin tamamilo dayandirilmasina
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bitki xammalinda mikroorqanizmlorin aktivliyinin yiiksoldilmosino
424 Siitiil qargidal neg¢o doqiqoya bisirilir?

gaynar suda 10-15 daqiqoya
gaynar suda 5-6 saat
gaynar suda 1- 5 dogigoyo
gaynar suda 10-12 saat

OO00®

qaynar suda 4-5 saat
425 Taravazlorin friiterdo qizardilmast mahsullarin bu nisbatini nozords tutur:

1 kq terovoz vo 250 q. yag
1 kq teravez va 300 q. yag
1 kq teravaz va 4 litr yag

1 kq teravoz va 350 q. yag
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1 kq teravaz va 200 q. yag
426 Kolomdon snitsel hazirlamagq {igiin:

portladilmis kolom atgokonda ¢okilir, yumurta vurulub ¢alinir, yumrulanir va urvalanib qizardilir
bismis kalom dogranir, un slavas edilir, alinmig qiyma yumrulanir, urvalanir ve qizardilir

¢iy kolom at¢okonds ¢akilir, yumurta ag1 slavas edilir, yumrulanir, urvalanir vo qizardilir

bismis kolom dogranir, qizardilir, un alava edilir, qiyma qarigdirilir, yumrulanir, urvalanir ve qizardilir
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bismis kolom atddyanls doyiiliir, iki qat diiziiliir, yumrulanir, urvalanir vo qizardilir
427 Paxlalilarin ziilali bioloji doyarino gora hansilara uygun golir:

makaron mamulatlarinin tam doayarsiz ziilallarina
sifira

yarmalarin tam doyarsiz ziilallarina

heyvani ziilallara
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tam doyarsiz bitki ziilallarina
428 Danavar styiqlarda nomlik neg¢s faiz olur?

60-72%
28-32%
234-240%
186-191%
10-20%

OO00O00®@

429 Holmasikli siyiqlarda namlik ne¢a% olur?

44-58%
® 79-81%

O



35-48%
256-270%
182-191%

000

430 Duru s1yiqlarda namlik ne¢o % olur

83-87%

154-162%
490-496%
389-395%
560-564%
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431 Hor 1 kq sous li¢lin no godor bas sogan gotiirtliir?

36 q
100 q
150 q
50q
25q

O000@

432 Hor 1 kq sous ti¢lin no godor cofori (kokii) gotiiriliir?

100 q
150 q
50q
20q
750 q

0IC1010]0,

433 Hor 1 kq sous ii¢iin no qodor sokor gaotiiriiliir?

150 ¢q
25q
750 q
100 q
20 q

@000

434 Hor 1 kq sous ii¢iin na qoador siifro marqarini gotiiriiliir?

150 ¢q
25q
750 q
100 q
50q
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435 Ag qovurma {i¢iin un yagda doraco temperaturda qovrulur ?

220-230
20-50
10-15
320-330
120-130

@000

436 Qirmiz1 qovurma U¢iin un yagda doroco temperaturda qovrulur ?

20-50
320-330

00



220-230
150-160
10-15

QICIe.

437 Biitiin souslar asas hissasina gors ne¢o qrupa boliintir ?

O@O00

438 Hansi sous ayrica qabda sislik, liillokabab va digor milli x6raklorin yanina qoyulur vo habels bazi
x0roklor hazirlanan zaman totbiq edilir ?

narsarab
unlu
gqaymagqli
mayonez
“Conub”
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439 Quru qovurma zamani un daim qarigdirmagq sortilo qizdirict skafda neg¢o doraco temperaturda
qovrulur ?

150-160
350-360
10-110
15-16
50-60
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440 Qirmiz1 souslar tigiin un hans1 rongo ¢alinca qovrulur ?

yasil
ac1q sar1
qizili
goy
qara

010IC10]0,

441 Ag souslar ti¢lin un hansi rongo ¢alinca qovrulur ?

Q¢

goy
qara
aciq sart
qizili
yasil
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442 Qirmiz1 qovurma {i¢lin unu tokmozdon avval yag hansi temperatura qodor qizdirilir ?

40-50
20-30
10-20
60-70
30-40

O000@

443 Qirmiz1 qovurma {i¢iin kors yaginin ¢okisino nisboton no qodor un tokiiliir ?



40-70%
10-20%
120-150%
20-50%
70-90%
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444 Ag vo qirmizi qovurma Ui¢iin yagin migdarina nisbaton no gqodor un gotiirtliir ?

80-100%
50-650%
10-15%
30-50%
100-150%
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445 Qohvayi bulyonun hazirlanmasi {i¢iin siimiik gohvayi rongs gotirildikdon sonra qapaqgsiz qazana
doldurulub {istiine qaynar su tokiiliir vo zoif gaynamagq sortilo neco saat bisirilir ?

1-2
2-3
9-12
2-5
4-6

010IC10]10,

446 Bisib qurtarmasina no godor qalmis sousa istiot donlori, dofno yarpagi, duz vo habels sarimsaq
vurulur ?

10-15 daqiqe
2-6 doqiqe
1-5 doqigo
60-75 doqiqe
20-25 doqiqge

O000@

447 Qohvayi bulyonun hazirlanmasi {i¢iin stimiik dogranmis yerkokii, cofori, koroviz vo bas sogan
qatilaraq bir saat arzindo neg¢o doraco temperaturda qizdirici skafda qovrulur ?

140
120
110
160
130

O@O00

448 Souslar ti¢iin un qovruldugda hans1 undan istifads edilir ?

III sort

I sort

ola

¢ovdar unu
IT sort

O00®0O

449 Torkibindo hans1 mohsullar olan souslar kulinar momulatinin kaloriyasini xeyli artirir ? 1- koro
yagi, 2-limon duzu, 3-xardal , 4-xama , 5-tomat, 6- yumurta 7- istiot

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

QICIe)



2,4,6
2,4,7

00

450 Souslar neca boyiik yarimqrupa boliintir?

010IC10]0,

451 Hor 1 kq sous ii¢lin no qodor yag gotiiriiliir?

150 ¢q
25q
750 q
100 q
50q

O00®0O

452 Hor 1 kq sous ii¢iin no godor bugda unu gotiiriiliir?

150 ¢q
25q
750 q
100 q
50q
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453 Hor 1 kq sous ii¢lin no godor tomat-piire gotiirtiliir?

150 q
25q
750 q
100 q
50q

O000@

454 Hor 1 kq sous li¢lin na qodor yerkokii gotiiriiliir?

150 q
25q
750 q
100 q
50q

QIC1010]0.

455 Qohvayi bulyonun hazirlanmasi {igiin 1 litr bulyon {i¢iin no gador siimiik gotiiriiliir?

150 q
500 q
340 q
25q

334q

O00®0O

456 Qat1 gohvayi bulyon almagq ii¢lin tozs bisirilmis gohvayi bulyon dofo tokrar qaynadilir ?

3-4
2-3
1-2

000
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457 Bulyon souslar1 na ilo boyadila bilor ?

sartkok
karmin
indiqo
sokor yanigi

QIC1010]0.

zafaran

458 Hor 1 kq sous liciin burada 750 q ot siimiiyii, 25 q yag, 50 q bugda unu, 150 q tomat-piire, 100 q
yerkokii, 36 q bas sogan, 20 q cafari (kokii), 20 q sokar, 50 q siifro marqarini vo habels sarimsaq vo
adviyyat gotiriiliir?

100 q
50q
750 q
25q
150 ¢q
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459 Hor 1 kq sous ii¢iin no gqodor ot stimilyti gotiiriiliir?

150 ¢q
25q
750 q
100 q
50q

010IC10]0.

460 Amiloza hansi poligokarin torkib hissalorindan biri sayilir:

qlikkozanin
nisastanin
pektinin
agarin
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selliilozanin
461 Amilopektin hansi poligokorlorin torkib hissosindon biri sayilir:

agarin
nisastanin
pektinin

galaktanin
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selliilozanin
462 Bitki xamallinda olan poligokorlordon hansi yod moahlulu ilo géy rongo boyanir:

galaktan
nisasta
aqar
selliiloza
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pektin

463 Daoniz yosunlarindan alinan polisokarlors aiddir:

O

mannan va qalaktan



aqar, aqaroid, fursellaran
glikogen, nisasta, pektin
nisasta, selliiloza, pektin

VDI

galaktomannan vo karboksimetil nisasta
464 Monosokarlorin quru halda qizdirilmasi zamani na bag verir:

avtoliz
dehidratlagsma
hidratlagma
kondensasiya

D))o )

polimerlogma
465 Monosokorlorin quru halda qizdirilmasi zamani hansi asas birlogsmalor yaranir:

polisokoarlor
efirlor
tursular
yaglar

9®))))

karamellosma mohsullari
466 Kimyovi qurulusuna gors yeyinti yaglari1 dedikds no basa diistiliir?

aldehidlor
digliseridlor
trigliseridlor
fenollar
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monoqliseridlar
467 Yaglarin bioloji doyarliyins aiddir:

doymamis yag tursulari vo vitaminlorlo zonginliyi
enerji vermasi

torkibinin fosfatidlorlo zonginliyi

oksidlogma gabiliyyati

VDD

doymus yag tursulari ilo zonginliyi
468 Yeyinti yaglarinin tursuluq ododi hansi gostoricilors aiddir:

orimo temperaturuna
ozliiliiyo

qatiliga

dad gostariciloring
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sorbast yag tursularinin miqdarina
469 Optik sixliq yaglarin hans1 gostoricisini xarakterizo edir:

arimasini

fiziki xassalorini
kimyovi xassalorini
ozliliytini
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temperaturasini

470 orimo vo donma yaglarin hansi1 gostoricisine aiddir:

@) tistiilonmasing



fiziki xassaloring
ozliiliyline
optik sixligina
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kimyavi xassalorinag
471 Yeyinti yaglarinda soarbast hidroksil qruplarinin miqgdar1 hansi gostoriciys gors tayin olunur:

tursuluq adadina

asetil adadino

yod adadine

tiistiilonma temperaturuna
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peroksid adadina
472 Yeyinti yaglarinda yod adadinin tayini nayi gostarir:

sorbast yag tursusu qruplarinin miqdarini
peroksidlorin migdarimi

ikigat rabitolorin miqdarini
polimerlagmoa mohsullarinin migdarini
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sarbast hidroksil qruplarinin migdarin
473 Yeyinti yaglarinin istiyo davamliligi hansi gostarici ilo toyin olunur:

asetil adodina gora

orimo temperaturuna gors
tiistiilonmo temperaturuna goro
tursuluq adadino gors

OO®@OO

yod adadins gora
474 Camis oti hansi olamatlors gora mal stindon forqlonir?

comdoyin daha iri olmasi

otinin daha yagli olmas1

yagimin ag, qabirgalarinin daha enli vo qalin olmasi
torkibinds daha ¢ox suyun olmasi
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atinin nisbaton yagsiz olmasi
475 Dondurulmus ot saxlanilan kameralarda havanin temperaturu nego dofo 6l¢iiliir?

hoftado 1 dofo
giinds 1 dofo
ayda 1 dofo
hoftada 2 dofa
giinds 2 dofo
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476 Heyvanlarin emali prosesinds hansi omoliyyatdir ki, o diizgiin yerins yetirilmodikdo alinan ot
saxlanmaya davamsiz olur vo rongi tez qaralir?

gicollonmo

comdayin tomizlonmasi
nutrovka
gansizlagdirma
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damgalanma

477 Qidaliliq doyari baximindan otin 9sas toxumasi hansidir?



azalo
birlosdirici
epitel
stimiik
sinir
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478 Hans1 submohsul gidaliliq doyorino gors oto yaxin olub delikates mohsul say1lir?

qursaq
qaraciyer
yelin
agciyor
qulaq

OO00®0O

479 Qaramalin emalinin texnoloji proseslori hansilardir?

@

keylosdirma, qansizlagdirma, basin kasilmasi, dorinin ¢ixarilmasi, daxili orqanlarin ¢ixarilmasi, comdayin
boliinmasi vo tomizlonmasi, mohiirlonma, ¢okilma, saxlanma

keylosdirma, qansizlagdirma, basin kasilmasi, daxili orqanlarin ¢ixarilmasi, comdayin boliinmasi v
tomizlonmasi, mohiirlonma, ¢okilma vo saxlanma

gansizlagdirma, keylosdirmo, dorinin ¢ixarilmasi, basin koasilmosi, daxili orqanlarin ¢ixarilmasi, comdoyin
boliinmasi va tomizloanmasi, moéhiirlonma, ¢akilma, saxlanma

keylosdirma, basin kasilmasi, qansizlagsdirma, dorinin ¢ixarilmasi, daxili orqanlarin ¢ixarilmasi, comdayin
boliinmasi va tomizlonmasi, mohiirlonmo, ¢akilma va saxlanma

O
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480 Qoyunlarin emalinin texnoloji proseslori hansilardir?

basin vo ayaqlarin kasilmasi, dorinin ¢ixarilmasi, qansizlagdirma, igalatin ¢ixarilmasi, comdayin tomizlonmasi,
mohiirlonma, ¢okilma, soyudulma

gansizlagdirma, basin va ayaqlarin kasilmasi, dorinin ¢ixarilmasi, comdayin tomizlonmasi, i¢alatin ¢ixarilmasi,
mohiirlonma, ¢okilma, soyudulma

gansizlasdirma, basin va ayaqlarin kosilmasi, dorinin ¢ixarilmasi, i¢alatin ¢ixarilmasi, comdoyin tomizlonmasi
vo mohiirlonma, ¢okilma, soyudulma

basin vo ayqlarin kosilmasi, qansizlasdirma, derinin ¢izarilmasi, i¢alatin ¢ixarilmasi, comdayin tomizlonmasi,
mohiirlonma, ¢okilma, soyudulma

gansizlagdirma, basin va ayaqlarin kasilmasi, dorinin ¢ixarilmasi, i¢alatin ¢ixarilmasi, méhiirlonma, comdoayin
tomizlonmasi, ¢okilmo, soyudulma

O O
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481 otin iylonmosi hansi ¢atismamazliqlardan iroli golir?

atin soraitsiz yerdos soyuq saxlanmasindan
kaloriliyinin azalmasindan

oksigenin par¢alanmasindan

fermentlorin par¢alanmasindan
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ziilallarin par¢alanmasindan
482 otin tez yetismosinog asason hansi birlogsmalor miisbot tosir gostorir?

yaglar

su

mineral duzlar
mikroblar
karbohidratlar
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483 ot vo ot mohsullarini soyutmagq ticlin hansi sistemlordon istifads edilir?

O

separatordan



istixanalardan
gazanxanalardan
soyuduculardan
tunellordon
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484 otin yavas soyudulmasi zamani kameralarda temperatur neco doraco olmalidir?

0 -12C
0O -1-3C
® -2-3C
0 3-4C
0 -24cC

485 otin azolo liflarinin asas struktur elementlari hansilardir?

miofibrillor, sarkoplazma, endomiz,, perimiz, vakuol, epimiz

sarkolemma, miofibrillor, sarkoplazma, endomiz, profoplast

selliiloza, miofibrillar, sarkoplazma, ludomiz, perimimiz, epimiz, sade membran
sarkolemma, miofibril, sarkoplazma, endomiz, perimiz, epimiz
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sarkolemma, sitoplazma, endomiz, perimiz, epimiz
486 Qaramal yarimcomdoyinin dogranmasi bu omoliyyatlardan ibaratdir:

hissalora bolmo, stimiiyiiniin ¢ixarilmast, hissalora ayirma, tomizloma, sortlagdirma

stimiikdon ayirma, kiiroyin kesilmasi, tomizloma, sortlasdirma

hissalora bolmak, onurganin kosilmosi, qabirgalarin ¢ixarilmasi, sortlagdirilma

stimiikdon tomizlomo, tikslorin se¢ilmasi, tomizloma, sortlasdirma, boyun fogoralarinin kasilmasi
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can oti ayrilmasi, tomizlomo, sortlagdirma

487 ot mohsullar1 keyfiyyatinin orqanoleptiki iisulla qiymatlondirilmosinds naticalar na ilo ifado
olunur?

%-lo
gramla
ballarla
ml-la
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kub metrla

488 Qaramalin emalinin texnoloji proseslori ardicilligla neco aparilmalidir?

O

gansizlagdirma, keylogdirma, bagin kosilmasi, derinin ¢gixarilmasi, daxili organlarin ¢ixarilmasi, comdoyin
boliinmasi va tomizlonmasi, mohiirlonma, ¢okilmo vo saxlanma

keylosdirma, bagin kasilmasi, qansizlagdirma, dorinin ¢ixarilmasi, daxili orqanlarin ¢ixarilmasi, comdayin
boliinmasi va tomizlonmasi, mohiirlonms, ¢okilms vo saxlanma

keylosdirma, qansizlagdirma, basin kasilmasi, dorinin ¢ixarilmasi, daxili organlarin ¢ixarilmasi, comdayin
boliinmasi va tomizlonmasi, moéhiirlonma, ¢akilma, saxlanma

qansizlasdirma, keylosdirmo, dorinin ¢ixarilmasi, basin koasilmosi, daxili orqanlarin ¢ixarilmasi, comdoyin
béliinmasi va tomizloanmasi, mohiirlonma, ¢okilma, saxlanma

keylosdirma, qansizlagdirma, basin kasilmasi, daxili orqanlarin ¢ixarilmasi, dorinin ¢ixarilmasi, comdoyin
boliinmasi va tomizlanmasi, mohiirlonma, ¢okilms va saxlanma
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489 Qoyunlarin emalinin texnoloji proseslari ardicilligla necs aparilmalidir?

C

gansizlagdirma, basin va ayaqlarin kasilmasi, dorinin ¢ixarilmasi, igalatin ¢ixarilmasi, comdayin tomizlonmasi
vo mohiirlonma, ¢okilmo, soyudulma

basin vo ayaglarin koesilmosi, gansizlagdirma, dorinin ¢ixarilmasi, igalatin ¢ixarilmasi, comdayin tomizlonmasi,
mohiirlonma, ¢okilma, soyudulma

O
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gansizlagsdirma, basin va ayaqlarin kosilmasi, derinin ¢ixarilmasi, i¢alatin ¢ixarilmasi, méhiirlonma, comdoayin
tomizlonmasi, ¢okilma, soyudulma
gansizlasdirma, basin vo ayaqlarin kosilmosi, dorinin ¢ixarilmasi, comdoyin tomizlonmosi, igalatin ¢ixarilmast,
mohiirlonma, ¢akilma, soyudulma
basin vo ayaqlarin kasilmasi, dorinin ¢ixarilmasi, qansizlagdirma, igalatin ¢ixarilmasi, comdayin tomizlonmasi,
mohiirlonma, ¢okilma, soyudulma

490 Kiifte-bozbas1 hansi texnologiya ilo hazirlayirlar?
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soyuq suya , ot giymoasindon hazirlanmis kiiraciklor, duz, xirdalanmis bas sogan vo hazir olana qador bisirilir
gaynayan bulyona avvaljadon isladilmis noxud tokiiliib yarthazir olana qoador bisirilir, sonra ot qiymasindan,
duzdan, diiyiidon vo ortasina al¢a qoyularaq kiirajiklor qayrilir bulyona slave edilir, onun ardinja kartof, xirda
dogarnmis sogan vo hazir olana 10-15 daqiqe qalmis quyruq piyi, duz, istiot, zoforan tokiiliir

gaynayan bulyona ot qiymasinden hazirlanmis kiiracikler, duz, tokiiliib hazir olana qader bisirilir

soyuq suya, at qiymasindon hazirlanmis kiiraciklor, duz, kartof, un, arik, bitki yagi, sirke, xirdalanmis bag
sogan vo hazir olana godor bigirilir

gaynayan bulyona avvalcadan isladilmis lobya tokiiliib yarithazir olana qodor bisirilir, sonra ot qiymasinden,
duzdan, yumurtadan, ¢érokdon hazirlanmais kiiraciklor hazirlanib bulyona slavs edilir, onun ardinca kartfo,
xirda dogranmis sogan qatilaraq hazir olana qadar bisirilir

491 Hind qusundan hazirlanan kababin torkibindo hans1 komponentlor olmalidir:

010IC10]10,

hind qusu,badimgan, ispanaq

hind qusu, bas sogan, gdy, balqabaq, kartof, nar
hind qusu, bas sogan, §dy, sumax

hind qusu, kesnis gdy, qizardilmis saftali

hind qusu, toyuq, pomidor, quyruq, goy, sumax

492 Coban qovurmast hansi texnologiya asasinda bisirilir:

O
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goyun oti 10-15 qramliq tikolors dogranir vo su i¢ino qoyub hazir olana gadar bigirilir. Sonra
kartof,pomidor,diiyu, slavas edib portladilir

goyun igalat1 va quyruq 90-100 qramliq tikalora dogranir vo qazanda hazir olana qadar gizardilir sonra nar, bir
az holim slavs edib portladilir

goyun igalat1 90-100 qramliq tikelora dogranir vo qazanda hazir olana qador qizardilir

goyun at1 va quyruq 90-100 qramliq tikslora dogranir vo §azanda hazir olana qadar qizardilir sonra alinga, gy
bibar, bir az halim slava edib portladilir

atcokondon kegirilmis qoyun qiymesini dogranmis kuyruq tikslornon kazanda hazir olana qader qgizardilir
sonra nar, bir az halim alavs edib portladilir

493 Azorbaycan motboxinin plovlarini hazirlayanda diiyiliniin bigsmasi ti¢iin lazim olan suyun vo duzun
miqdarmni1 gostorin:
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1 kq diiyiiys 1,5 litr su vo 250 q duz
1 kq ditytiys 0,5 litr su vo 50 q duz
1 kq diyiiys 1 litr su va 150 q duz

1 kq ditytiys 6 litr su vo 50 q duz

1 kq dityiiys 16 litr su vo 50 q duz

494 Heyva dolmasinin tarkibinds hans1 komponentlor olmalidir:
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goyun oti, hayva, arinmis yag, kartof, pomidor, duz

goyun oti, hayva, arinmis yag, sabalid, qoz, kismis, pomidor, armud qdy, duz.
toyuq ati, hayva, moruq alma, arinmis yag, sabalid, qdy, duz

hayva, orinmis yag, sabalid, sokar, duz

goyun ati, hayva, orilmis yag, sabalid, sokar, kisnis, duz

495 Hor 1kq xamal1 sous {i¢iin no godor ag bulyon (ot bulyonu) gotiiriiliir ?



25q
35¢q
500 q
27q
65q

010IC1010,

496 otlo hazirlanmis xamali ag sousa xama, duz vo ddyiilmiis istiot gatilib no qodor bisirildikdon sonra
stiziiltir ?

2-3 doqiqgo

20-30 daqiqe
12-13 daqiqe
70-80 daqiqe
27-39 doqiqe
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497 Hor 1kq xamali sous {i¢iin no godor bugda unu gotiiriiliir ?

500 q
50q
35¢q
25q
27q

O00®0O

498 Hor 1kq xamali sous {i¢iin no godor koro yag1 gotiiriiliir ?

700 q
65q
35¢q
25q
50q
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499 Hor 1 kq sirkoali mayonez sous iigiin no qodor xardal gotiirtiliir ?

750 q
20q
25q
15q
150 q

010IC10]10;
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1 kq xamal1 sous li¢lin no qodor xama gotiirtiliir ?

500 ¢q
65 q
35q
25q
27q
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501 Bitki yagindan hazirlanmis souslar-mayonezlor temperaturdan yuxari qizdirilmamalidir ?

50-60 doraca
80-90 doraca
40-50 doraca
140-150 daraca
110-150 doraco

010IC 1010,



502 Har 1 kq sirkali mayonez sous ti¢iin no godor bitki yagi gotiirtliir ?

25q
15q
20q
750 q
150 q

QIC1010]0.

503 Har 1 kq sirkoli mayonez sous ti¢lin no qodor sokor gotiiriiliir ?

750 q
20q
25q
15q
150 ¢q

010]0IC0.

504 Hor 1 kq sirksli mayonez sous ii¢iin no qador 3%-li sirko gotiiriiliir ?

750 q
20q
25q
15q
150 ¢q
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505 Hor 1 kq sirkali mayonez sous ii¢lin no godor duz gotiirtliir ?

20 q
15q
750 q
150 q
25q
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506 Hor 1 kq sirkali mayonez sous ii¢lin ne¢o odod yumurta (saris1) gotiiriiliir ?

O000@

507 Emal zaman1 mohsullarda alfa vo betta—amilazanin tosiri ilo nigsastada fermentativ doyisilmo
naticosindo no bas verir:

dorindon pargalanma (deqradasiya)
amilopektin molekulalariin bdytimasi
amiloza molekulalarinin bdyiimasi

suyu 0ziine birlagdirorak kleysterizo olunma
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hallolma qabiliyyetinin pislogsmasi

508 Qida mohsullarin hazirlanmasnda islodilon bitki xammallarinin torkibindo olan fermentlora
hansilar aiddir:

pepsin, tripsin va s.
pektoavamorin, pepsin va s.

000

tripsin, pektoavamorin va s.



O laktaza, dekstrinaza vo s.
@ amilaza, pektinaza, poliqalakturonaza, polifenoloksidaza va s.

509 Bitki xammallarinda olan pektin maddslorinin osas torkib hissosi hansi tursunun polimerindon
ibaratdir:

limon tursusunun
sirka tursusunun
kohraba tursusunun
tursong tursusunun
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qalakturon tursusunun
510 Payl yarimfabrikatlara aiddir:

antrekot, tobii bifsteks file, langet
dos oti, doyma loba

budun galin ati, file, langet

boyun ati, romsteks, langet, qol ati
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eskalop, budun nazik oti
511 Kigik paylt yarimfabrikatlara aiddir:

bifsteks, azu, qulyas, raqu vo qizartma ii¢iin tikalor
kotlet oti, azu, qulyas, raqu tikalori

langet, qulyas, raqu, qizartma {i¢iin tikolor
befstroqan, azu, qulyas, qizartma, snisel tikolori
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befstrogan, azu, qulyas, raqu, qizartma tikolori
512 Xirdalanmis yarimfabrikatlara aiddir:

bitogki, kotlet, raqu, kiifto

lillo kabab, bitogki, kotlet, kiifto
liils kabab, qulyas, kotlet, kiifto
liills kabab, azu, bitogki, kotlet

liillo kabab, kotlet, befstrogan, kiifto
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513 Kisellorin hazirlanmasi 2 asas omoliyyatdan ibaratdir:

kompotun hazirlanmasi vo limon tursusunun slave edilmasi
siropun hazirlanmsi va onun nisasta ilo bisirilmasi

meyva sirasinin hazirlanmasi vo onun bigirilmasi

siropun hazirlanmasi vo onun dondurulmasi

010]0IC0.

toravoz piiresinin hazirlanmsi va sokorin alave edilmasi
514 Sirin x6roklorin hazirlanmsi tigiin kremlor istifado olunur?

yagli, xamal1, meyvali
gilomeyvali, meyvali, sitruslu
stidli, toravazli, meyvali
karamelli, sokoladli, pomadali
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xamali, gohvali, sokoladli
515 Paxlalilara asagidakilardan hans1 aiddir?

paxla, noxud, diiyili, morcimok

00

paxla, noxud, lobya, qarabasaq



paxla, noxud, arpa yarmasi, lobya
paxla, dar1, lobya, mercimok
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paxla, noxud, lobya, marcimok
516 Kleysterizo zamani yarma nisastalarinda no godor nomlik udur?

50-70%
60-85%
150-300%
350-900%
780-820%
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517 Hans1 omletlor m6évcuddur:

iri vo xirda

qizardilmis, bismis, portlodilmis
tabii, qiymali va qarisiq

qati, yarimgqati va duru
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usaq, sevimli, pohriz

518 Kosmikdon hans1 xdraklor hazirlayirlar?
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zapekanka, zrazi, kulebyaka
zapekanka, puding, sirnik
puding, qalantin, pastet
zapekanka, puding, telnik

VDI

varenik, kruton, sbiten
519 Sirin xdraklor asagidakilara boliintir:

xirda va iri

qizdirilmis, portladilmis vo bigirilmis
bark,lap bark, qati, yarimgqati vo duru
sirin va turs
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soyuq va isti
520 Jelelosdirilmis sirin x6roklorin hazirlanmasi {i¢iin na istifads olunur

jelatin, melanc,komiir, aqar, araroid, pektin
jelatin, aqar, nisasta, aqaroid, pektin
jelatin, aqar, nisasta, fitonsid, pektin
jelatin, bal, nisasta, aqaroid, pektin, indol
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jelatin, aqar, nisasta, aqroid, kalsium
521 Sirin x6roklorin hazirlanmasi li¢iin hansi kremlor istifado olunur?

yagli, xamal1, meyvali
gilomeyvali, meyvali, sitruslu
stdli, teravazli, meyvali
karamelli, sokoladli, pomadali
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xamali, gohvali, sokoladli
522 Kisellorin hazirlanmasi 2 asas amoliyyatdan ibaratdir:

O kompotun hazirlanmasi va limon tursusunun slavs edilmasi
e siropun hazirlanmasi va onun nisasta ilo bisirilmasi



meyva sirasinin hazirlanmasi vo onun bigirilmasi
siropun hazirlanmasi va onun dondurulmasi
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torovoz piiresinin hazirlanmasi vo sokorin slavs edilmasi
523 Bu maddalar biri, baliq stinin torkibinds mévcud olmur:

hidrogen
fosfor
yod
mangan
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domir

524 Sonayeds emal edilmak magsadi ils ovlanan baliglar1 ne¢o qrupa boliirlor?
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525 Miiasir dovrds tagribon ne¢o minadok baliq ndvii malumdur?

10 minadoak
20 minadok
15 minadok
30 minadok
25 minadok
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526 Hazirda movcud olan baliglardan na qodori ovluq baliq noviidiir?

300
1200
800
2500
1500
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527 Yasayis yeri vo hoyat torzindon asili olaraq baliglar ne¢a qrupa boliintir?
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528 Olgiilorino gora baliglar1 neca grupa béliirlor?

3
10

5
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529 Ovlanma vaxtina gore baliglar1 ne¢o qrupa boliirlor?

2
4

OO
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530 Fizioloji vaziyyetino gora baliglar1 nego qrupa boliirlor?
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531 Yaglhiliga goro baliglar1 nego qrupa boliirlor?
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532 Qidalanma torzino gora baliglar1 neg¢o qrupa boltirlor?
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533 Bu adlardan biri, baliglar1 qurulusuna gors forqlondiron amillarden sayilmir:

uzunsov
yasti
oxabanzor
¢okicooxsar
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ilanvari
534 Bunlardan biri baliq¢iliq sanayesi torafindon emal edilon geyri — baliq xammallarina aid edilir:

clit dirnaghlar
iribuynuzlular
dorisitikanlilar
tok dirnaqlilar
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xirdabuynuzlular

535 Bunlardan biri baliggiliq sonayesi torofindon emal edilon su monsoali geyri- baliq xammallarina
aid edilmir:

xar¢ongabonzor
dorisitikanlilar
basiayaqli molyuskalar
onurgasiz molyuskalar.
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xirda buynuzlular
536 Kalmar hansi qruo su moansali geyri — baliqg xammalarina aid edilir?

@ basiayaqli molyuskalar
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dorisitikanlilar
onurgasiz molyuskalar
¢lit dirnaglhilar
xorgangabonzarlor

537 llbizlor hans1 qrup su monsoli geyri- baliq xammallaria aid edilir?
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bagiayaqli molyuskalar
darisitikanlilar
onurgasiz molyuskalar
clit dirnaghlar
xor¢ongkimilor

538 Emal sonayesinda kiiriisiindon istifade olunmayan hasi baliq noviidiir?
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siyonoak
treska karp
skumbriya
nara

539 Baliq stinin azals toxunmasinin malik oldugu ziilalin imumi miqdarini ne¢s faizi miofbrillorde
moveud olur?
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25-30%
45-50%

35-40%
65-70%
55-60%

540 Miixtolif nov baliglarin otinds orta hesabla ne¢o faizodok ziilallara rast golinir?
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3-10%-dak
21-30%-dok
13-20% -dak
0,1- 0,8%-dok
31-35% -dok

541 Miixtalif nov baliglarin otinds orta hesabla ne¢o faizodok mineral maddolors rast galinir?
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0,1 -0,4%-dok
1,0-2,0 — dok

0,5- 0,9 %-dok
4,1-4,5 %-dok
2,5-4,0%- dok

542 Asagida gostorilon hadlordon hansi miixtalif név baliglarin otindo mévcud olan nomliyin
miqdarini diizgiin oks etdirir?
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3,5- 9,0%- dok
38- 46%-dok
12-35%- dok
88-94%- dok
48-85%- dok

543 Asagida gostorilon hadlordon hansi miixtalif név baliglarin otinde mdvcud olan yaglarin



miqdarmni diizgiin oks etdirit?

0,2-30,0%
45,0 -48%
31,0 - 44%
0,1- 0,15%
49,0-55,0 %
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544 Yaglilig1 neg¢a faizdon ¢ox olmayan baliglar, yagsiz baliglar kimi gabul edilir?

4,0%-dok
10,0 %-dok
7,0 %-dok
20,0%- don
14,0%-dok
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545 Orta yagliliga malik baliglarda , bu miqdarda yag olmalidir:

2-3%
10-12%
4-8%
24-30%
15-20%
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546 Yiiksok yagliliga malik baliglarda movcud olan yagin miqdar1 hansi variantda gostorillib?

1-2%
4-5%
2-3%
8%-dan ¢ox
6-7%
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547 Baligin 6liimdoan sonraki doyiskonliklorini nego morhaloya boliiniir?
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548 Baligin soyudulmus halda maksimum saxlanma miiddoati ¢cox olmur:

3 sutkadan
8 sutkadan
5 sutkadan
15 sutkadan
12 sutkadan
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549 Soyuq iqlims malik rayonlarda yerlogon baliq emali miiassisalorinds baliq xammalini bu istilik
haddindon ¢ox olmayan istilikds saxlayirlar

4° C-dan
10 C-don
8 C-don
19 C- don

O@0O0
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550 Miixtalif baliq ndvlari iiciin krioskopik donma temperaturu bu hodds olur:

® -06--2,00C
0O -65--7,1°C
0 -30--62°C
0 -80--95°C
0 -1715--179cC

551 Antioksidlasdiricilorin slava edilmasi dondurulub minalanmis baligin saxlanma miiddstini no
gador artirmaga imkan verir?

2-3 ay
0,5=1,0 ay
8-9 ay
4-5 ay
12 ay
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552 Baliq mohsullar1 istehsalinda duzlama omaliyyati hansi ameliyyatdan sonra yerina yetirilir?

qizartma
pOrtma

yuma
porsiyalandirma
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unlama

553 Baliq mohsullari istehsalinda ne¢o név duzlamadan istifado edirlor?

010IC10]10;

554 Yas duzlama zamani baliq otini hansi temperaturda duz mohlulunda saxlayirlar?

14-20° C
5-6°C
3-4°C
21-30°C
8-12°C
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555 Yas duzlamada baliq sti saxlanilan mohlulun sixlig1 bu hadds olmalidir

1,25 -1,29 ¢/ ml
0,9-1,1 g/ml
0,5- 0,8 g/ ml
1,32-1,38q/ml
1,18 -1,2 g¢/ml
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556 Baliq konservlori istehsalinda poértmo ( blansirovka) nego doracado bas verir?

82-85°C
75-80°C
68-74° C

000
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95 -98°C
87-90°C

557 Baliq stinin qizardilmasi hansi temperaturda yerina yetirilir?
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250-280° C
120 -140°C
90- 100°C

250-260° C
150- 170°C

558 Baligin qaynar hislonmasi prosesi ne¢o morhaloyo boliiniir?

010IC1010,
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559 Baligin qaynar hislonmasi prosesinin birinci marhalasi — azca qurutma — hanst istilikde yerino

yetirilir?
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90 -110°C
60- 80°C
40-50° C
110-150°C
85-90°C

560 Baligin qaynar hislonmasi prosesinin ikinci marhalasi bigirmo - hansi istilikds yerina yetirilir?
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85-90°C
40-50°C
110-150°C
90 -105°C
60- 80°C

561 Baligin qaynar hislonmasi prosesinin {i¢iincii marhalasi xiisusi hisloma - hansi istilikds yerino

yetirilir?
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90 -110°C
60- 80° C
40-50°C
115-150°C
85-90°C

562 Hazirda baliggiliq sonayesi torofindon , tosnifata miivafiq olaraq istehsal olunan konserv
mohsullar1 ne¢o qrupda birlosdirilir?
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563 Skumbriyadan konservlor hazirlanarkon xammalin buxarla portiilmasi hans1 miiddot orzindo



aparilir?

50-60 daq
15-20 doq
5-10 dog
110- 120 dog
30-40 dogq
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564 Skumbriyadan konservlor hazirlanarkon xammalin buxarla portiilmasi hansi istilikdo aparilir?

80 —85°C
60-65°C
50-55°C
90 -95°C
70 -75°C
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565 Baligdan jeledo tabii konservlor hazirlayarkon , otdo duzun miqdar1 neco faiz toskil etmoalidir?

3,5-4,0%
1,5-2,0%
0,5-1,0%
4,5-5,0%
2,5-3,0%
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566 Tomat sousunda 1 litridok hocmli taralara gablasdirilmis biitiin baliq konserv névlorini hanst
istilikda sterillagdirirlar?

120-121°C
100-110°C
70-95°C
128 -140° C
115- 118°C
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567 Tomat sousunda 3 litrlik taraya qablasdirilmis baliq konservlori hansi istilikdo sterillogdirilir?

130°C
110°C
100°C
140° C
120°C
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568 Qurudulmus baligin nomliyi ne¢o faizdon ¢ox olmamalidir?

68% -don
55%- don
50 %- don
72%-dan
60%-don
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569 Qizdirilmis portiilmiis vo qurudulmus baliglardan hazirlanan konserv mohsullarinda quru
maddolorin miqdar1 nego faizdon az olmamalidir?

20 %-don
25 %- don
15%-don
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™ 10 %-don
™ 30 %-don

570 Tomat sousunda baliq konservlorinin tursulugunun ne¢a faiz hoddinds olmasina icaza verilir?

1,6-1,9 %
0,7-1,0%
0,3-0,6%
2,0 -2,3%
1,2-1,5%
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571 Hazir yagda baliq konservlorinds baligin faiz nisboti no qodor olmalidir?

35-40%
15-30%

70-85%

45-65%

5-10%
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572 Hazir yagda baliq konservlarinds ne¢s faiz yag movcud olmalidir?

15-30%
45-65%
35-40%
5-10%

70-85%
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573 Balig- torovoz konservlori hansi istilikds sterillogdirilir?

118°C
106° C
100° C
130°C
112°C
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574 Baliq kotletlorinin hans1 nisbatds qizardilmis va ¢iy baliq qiymalarindon hazirlayirlar?

50-50%
30-70%
20- 80 %
60-40%
40-60%
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575 Tomat sousunda torovazli kilko konservi hazirlanarkon , bunlardan biri istifado olunmur

govurulmus kartof
quzdirilmis kilka
govurulmus yerkokii
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qovurulmus sogan
tomat sousu

576 Preserv sOziinli hans1 variantda gostorilon moalumat sortlondirilir?
@ sterillosdirilirmir

™ 100°C- don yiiksok istilikda sterillogdirilir
™ 100°C- do sterillogdirilir



gostarilonlordon heg biri
100°C- dan kigik istilikde pasterizs edilir

OO

577 Bu amillordon biri preservlorin yetismo prosesinin asasini togkil etmir:

baliq ziilallarinin polipeptidlors par¢alanmasi
baliq ziilallarinin gismon peptidlors par¢alanmasi
baliq ziilallarinin qismon peptonlara parcalanmasi
yuxarida gdstorilonlordon hec biri

baliq ziilallariin amintursularina par¢alanmasi

O®@O0O0

578 Baligin xammal kimi kokliiyiinii xarakterizo etmok ii¢lin hansi omsallardan istifado olunur?

yag-ziilal vo sokor-ziilal omsallarindan
su-ziilal vo yag-ziilal omsallarindan
su-yag va sokor-ziilal omsallarindan
yag-ziilal vo sokor-ziilal amsallarindan
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su-ziilal va sokar-yag omsallarindan
579 Tamli qatmalara aid edilirlor:

tomat piiresi, zoforan vo cofori kokii
ketcup, xama va toxumlar

yeyinti tursulari, souslar vo ekstraktlar
xardal, zoforan va dofns yarpagi
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ketgup, zoforan vo dofna yarpagi
580 Quru kisellor dedikdo na basa diisiiliir?

qum-gakari, jelatin va toravaz ekstrakti qarigigi

qum-gakari, kartof nigastasi va meyve yaxud gilomeyva ekstrakti qarigigi
qum-gakari, jelatin vo meyve yaxud gilomeyvao ekstrakti qarisigi
qum-gakari, pektin vo toravaz ekstrakti qarigigi
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qum-sakari, pektin vo meyva ekstrakti qarigigt
581 Quru jele kremlori dedikdo no basa diisiiliir?

quru tobii siid, ksilit vo dad maddaslari slave edilmokls nigasta qarisigi
quru tobii siid, sokor vo dad maddaleri slavs edilmoklo aqar qarisig1
quru tobii siid, sorbit vo dad maddalori slave edilmokls sirop qarigigi
quru tobii siid, gohve tozu va sakar siropu qarigigt
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quru tabii siid, sorbit vo dad maddslori slave edilmokls nisasta qarisigi
582 Qida konsentratlar1 kimi unlu momulatlar tigiin yarimfabrikatlar dedikdo no basa diisiiliir?

nisasta ils birlikdo ¢covdar unu qarisig

miixtalif qatqilarla (soker, yumurta tozu, quru siid v s.) birlikde bugda unu garigigi
yaxsilagdiricilarla birlikde ¢ovdar unu qarisig

nisasta ilo birlikde gargidali unu qarisigi
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gohva tozu ilo birlikds ¢ovdar unu garisigi
583 Qida konsentratlar1 kimi unlu momulatlar tigiin yarimfabrikatlarin névlorino aiddir:

makaron {igiin, ¢orok iiciin, kekslor {i¢iin yarimfabrikatlar
kekslor va pecenye iiciin, bulka momulatlari {i¢iin, blingik vo oladilor ii¢lin yarimfabrikatlar
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¢Orak ii¢lin, qutab li¢iin, pegenye liciin yarimfabrikatlar



kisellar tigiin, makaron ii¢iin, pegenye li¢lin yarimfabrikatlar

OO

arista iigiin, ¢orak ti¢lin, pegenye iiciin yarimfabrikatlar
584 Qizardilmis gohvonin dadi torkibindo olan hansi birlosmolorle alagodardir?

limon va gliitamin tursular
gshva va kins tursular
limon va siid tursulart
sirka va gliitamin tursulart
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limon va sirks tursulari
585 Kurkumin hansi qatqilara aiddir?

konsistensiya va atir yaxsilagdiricilarina

dad va otir yaxsilagdiricilarina

rong yaxsilagdiricilari va tonzimlayiciloring
emulsiya yaxsilasdiricilari vo sabitlogdiricilorine
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konsistensiya vo dad yaxsilagdiricilarina
586 Qlisirrizin hansi qatqilara aiddir?

tobii ronglayicilora
tobii sirinlosdiricilara
tobii konservantlara
tobii otirlondiricilora
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sintetik rongloyicilora
587 Xammalda vo yarimfabrikatlarda suyun olmasi, ilk névbads noyi tomin edir?

qurulugu
nomliyi
temperaturu
golaviliyi
borkliyi

OO00O0®0O

588 Suyun temperaturundan asili olaraq makaron xomiri hansi tiplorde yogrulur?

Isti 70:85°S 111g50:65°S soyuq <25°S
Isti 70:80°S 111g50:60°S soyuq<35°S
Isti 75:80°S 111g55:65°S soyuq 20:30°S
Isti 75:85°S 111g55:65°S soyuq <30°S
Isti >75°S Tlig>55°S soyuq<30°S

O®@OO0O

589 Makaron xomiri yogurmagq li¢iin lazim olan suyun miqdar1 hansi diisturla hesablanir?

Gsu=Gun(100-Wx)/( Wun-Wx)
Gsu=Gun(Wx- Wun)/(100+Wx)
Gsu=Gun(100-Wx)/( Wx-Wun)
Gsu=Gun(Wx- Wun)/(100-Wx)
Gsu=Gun(Wun-Wx)/(100-Wx)
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590 Fiqurlu makaron momulatlar1 hansi tisulla formalasdirilir?

stamplamagqla
preslomoklo yaxud stamplamaqla

O®O

kasmoakla
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preslomokls yaxud kesmoklo
preslomokla

591 sla n6v bugda ununda kiiliin miqdar soviyyasi na qadar olmalidir?

@000

1,1 %
0,7 %
0,8 %
0,9 %
0,5 %

592 Covdar ununun nisastas1 hansi temperaturada kleysterlogsmays baglayir?

010/C10]0)

70-75°C
75-80° C
52-55°C
45-50°C
62-64°C

593 Bugda ununun nisastasi haqqinda deyilonlordon hansi sohvdir?

0IC1010]0,

emal zamani dekstrinloso bilir

su udma qabiliyyatine malikdir
emal zamani hidrolizo ugraya bilir
emal zamani kleysterlogmir

emal zamani kleysterloso bilir

594 Corok bisirmok li¢lin oan az1 hans1 xammallar olmalidir?

@000

un, maya, duz va sirka
un, maya, sirks vo soda
duz, maya, su va soda
un, duz, su vo soda

un, duz, maya, vo su

595 Un haqqinda asagidakilardan hansi fikir dogru deyildir?

O000@

saxlanma zamani1 ¢Orokbigirmo xassasi artir
saxlanma zamani namliyi dayisir

saxlanma zamani aktiv tursulugu doyisir
saxlanma zamani iimumi tursulugu doyisir
saxlanma zamani acima bas vers bilir

596 Sonayedos ¢orak bisirmo mayalari osason nadon alinir?

O000@

melassadan
sokor tozundan
taxildan
kartofdan

siid zordabindan

597 Maya siidii hazirlamagq ti¢lin preslonmis maya vo su hansi nisbotdo qarigdirilir?

@00

1:2
2:1
1:1



1:4
1:3
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598 Birinci nov quru mayalarin nomliyi ne¢s faiz olmalidir?

10 % -2 qodor
15%

14,5 %

11 % -3 qodor
8 %-a qador

O000@

599 Preslonmis mayalarin nomliyi ne¢o faiz olmalidir?

35%
25 %
75 %
55%
15 %

010IC10[0,

600 Birinci ndv quru mayalarin qaldirma qiivvasi na godar olmalidir?

70 dog-ya qader
80 dog-yo qodoar
50 dog-yo godoar
90 dog-ya gader
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60 dog-yo qodor
601 ola ndv quru mayalarin qaldirma qiivvosi no qodor olmalidir?

80 dog-yo qoder
90 doq —yo godor
75 doq —ya qoder
60 dog-yo qador
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70 dog-ya gador

602 Istehsalat resepturasina goro xomir hazirlamagq li¢lin nozords tutulmus unun neg¢o faizi maye
balatinin yogrulmasina sorf edilir?

50 %

25-35%
40-60 %
45-55%
40-50 %
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603 Preslonmis mayalarin galdirma qiivvasi no gqodor olmalidir?

70 dog-ya qader
60 dog-ya qader
75 doag-ya qader
80 dog-ya qodoer
90 dog-ya qader
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604 Maye balatinin nomliyi neco faiz olmalidir?

O 7580 %
80-85 %

O



68-72 %
60-65 %
85-90 %
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605 Cox qat1 balati tisulunda xomirin qicqirma miiddoti:

60 doq
1-3 saat
3-4 saat
40-60 doq
20-40 dog
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606 Patkanin nomliyi na qador olmalidir?

20+30%
28+40%
10+-20%
16+-18%
18+22%

@O000

607 ola nov bugda ununun kiilliiliik deracasi no qodor olmalidir?

0,55%
1,25%
0,75%
1,5%
1,9%
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608 Patkada quru maddolorin migdar1 no godor olmalidir?

78+82%
80+90%
70+80%
73+76%
60+72%
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609 Patka haqqinda deyilonlordon hansilar sohvdir? 1. dekstrinlorin gliikoza ilo qarisigidir; 2. ¢orak
bisirma sanayesinds tatbiq edilmir; 3. gonnadi sonayesinds totbiq edilir; 4. gliikoza ilo saxarozanin
qarisigidir; 5. sirin dada malikdir; 6. nisastanin hidroliz mahsuludur.

1,2,4
4
1,4,6
1,2,5
2,4
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610 Bu ziilallardan hansilari suda hall olandir?

globulinlor
prolaminlor
qliiteninlor
qliitelinlor
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albuminlor

611 Bu ziilallardan hansilar1 duz mahlulunda (mosalon, 10 % natrium xlorid mohlulunda hallolan



zilallardir?

qlobulinler
albuminler
prolaminlor
qliitelinlor
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qliiteninlor

612 Ziilallarin fiziki xassalori haqqinda deyilonlarden hansilar dogrudur? 1. Hamais1 suda hall olmur;
2. Bozilori suda kolloid mohlul amola gatirir; 3. Hamisi diiz mohlulunda yaxs1 hall olur; 4. Hamist
suda yaxs1 hoall olur; 5. Bozilori suda holl olmur.

1,3

2

2,5

1,2
yalniz 5

010IC10]0;

613 Nisasta donociyi hansi fraksiyalardan ibarotdir

selliiloz, amiloz va amilopektin
amiloz vo amilopektin
karbohidratlar va ziilallar
yalniz amilopektin
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amilolitik va proteolitik fermentlor

614 Nisasta haqqinda deyilonlordon hansilar sohvdir? 1. xatti molekullardan ibaratdir; 2. saxali
molekullardan ibaratdir; 3. donovar qurulusa malikdir 4. [ ] - gliikkozanin qaliglarindan ibaratdir; 5.
irimolekullu birlosmo deyil.

4,5

1,2
1,2,3
yalniz 4
3,5
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615 Cesidindon asili olaraq pegenyelarin torkibinde no qader mineral maddslor vardir ?

5,0-9,5%
5,2-22,7%
0,3-0,4%
32,9-66,2
2,2-40,2%

010IC10]0,

616 Yumsaq dondurma istehsal1 {i¢iin asason hansi stabilizatorlar istifade olunur?

jelatin, agar-aqar, aqaroid

quru siid, metilselliiloza, aqaroid
nisasta, quru siid, pektin
metilsellilloza, quru siid, nisasta
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metilselliiloza, siid zordabi, agaroid

617 Dondurma istehsalinda frezerlogdirmo prosesi dedikdo no basa diisiiliir?

9

@ dondurma qarisiginin qismon dondurulmasi va onun hava ils doydurulmas:



dondurma garigiginin pasterize olunmasi vo onun tez dondurulmasi
dondurma qarisiginin soyudulmasi vo onun ¢alinmasi
dondurma qarisigiin gismon dondurulmasi vo onun saxlanmasi
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dondurma qarisigiin hazirlanmasi vo onun soyuqda saxlanmasi
618 Sonayedo dondurmalarin texnologiyasi iki asas prosesdon ibarotdir:

osas xammalin hazirlanmasindan vo dondurma qarigiginin ¢alinmasindan
dondurma qarisiginin pasterizo olunmasindan vo onun soyudulmasindan
dondurma qarisiginin hazirlanmasi va bu qarigigdan dondurma hazirlanmasindan
dondurma qarigiginin hazirlanmasindan ve onun pasterize olunmasindan
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asas xammalin homogenlasdirilmosindon vo onun soyudulmasindan

619 Istifads olunan garisiglarin ndviindon asili olaraq yumsaq dondurmalar osason asagidaki ndvlerdo
buraxilir:

karali, karali-ziilalli, karali-sokoladl, karali-gshvali, yliksok yagliligla siidlii va siidlii

stid zordabi ila, siid zordabi ilo-ziilalli, siid zordabi ils-sokoladli, siid zardabi ila-gohvali vo siidlii

karali, karali-ziilalli, korali-sokoladli, karali-gahvali, zaif yagliligla siidlii vo siidlii

marqarinli, marqarinli-ziilalli, marqarinli-sokoladli, marqarinli-qohvali, yiiksok yagliligla stidlii vo stidli
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bitki yagli, bitki yagli-ziilalli, bitki yagli-sokoladli, bitki yagli-qohvali, yiiksok yagliligla siidlii va siidlii
620 Meyvalordos va torovazlordos yasil rongin varligi hansi birlosmalorin olmasi ilo izah edilir?

mineral maddalarin olmasi ilo
karotinoidlorin olmasi ila
xlorofill pigmentlarinin olmast ilo
sokarlarin olmasi ilo
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askorbin tursusunun olmasi ilo

621 Yaxsilagdirilmis yagli-sokorli momulatlarda unun iimumi ¢okisinin hansi hussosi qodor yag,
sokar, yumurta slava olunur ?

50%
15%
0,3-0,4%
%20
75%
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622 Cay bitkisi diinyanin toxminon ne¢o 6lkosindo becarilir vo emal edilir ?

1100
50
10
120
100
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623 Pegenyelor ilk dofo kegon osrin ortalarinda harada quru biskivit adi ils istehsal edilmisdir ?

Ingiltorada
Misirda
Rusiyada
Almaniyada

O000@

franda



624 Azorbaycanda ilk dofs cay 1896-c1 ildo harada okilmisdir ? A)) Lonkoranda

VDI

Lonkaranda
Sokids
Qubada
Bordodo
Qaxda

625 Cesidindon asili olaraq pecenyelorin torkibindo no godor su vardir ?

)
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5,0-9,5%
5,2-22,7%
7,0-10,4%
32,9-66,2
2,2-40,2%

626 1 kq adi xomirdon bisirilon kdkalor {i¢iin no qodor kors yag gotiirtiliir ?
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600 q
100 q
300 q
55q

180 q

627 Temperaturun tasirindon soda parcalandiqda na godor karbon qazi omals gotirir ki, bu da mohsulu
mosamoali edir ?
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35%
40%
25%
60%
50%

628 Temperaturun tosirindon ammonium karbonat parcalandiqda na qadar karbon qazi vo ammonyak
omolo gotirir ki, bunlar da mohsulu masamali edir ?

)9 ) ) )

13%
40%
25%
82%
50%

629 . Azorbaycanda istehsal olunan ¢ayin no qodorini qara moxmaori ¢ay toskil edir ?

)9 ) ) )

20%
60%
50%
90%
70%

630 Pegenye momulatinin 100 g-1 no godar enerji vermak gabiliyyatino malikdir ?

7~
O
7~

76-173 kkal
376-473 kkal
476-873 kkal



1376-2073 kkal
400-873 kkal
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631 Biskivit xomirino no qadar nisasta olava edilir ?

13%
60%
25%
40%
50%
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632 Cesidindon asili olaraq pecenyelorin torkibindo no godor yag vardir ?

2,2-40,2%
5,0-9,5%
32,9-66,2
5,2-22,7%
7,0-10,4%
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633 Cesidindon asili olaraq pecenyelorin torkibindo na qodar sokor vardir ?

5,0-9,5%
5,2-22,7%
7,0-10,4%
32,9-66,2
2,2-40,2%
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634 .Cesidindon asili olaraq pegenyelorin torkibindo no qodor ziilalvardir ?

5,0-9,5%
5,2-22,7%
7,0-10,4%
32,9-66,2
2,2-40,2%

OO®@O0O

635 Cesidindon asili olaraq pecenyelorin torkibindo no qador tizvi tursular vardir ?

4,0-1,7%
5,2-22,7%
7,0-10,4%
32,9-66,2
2,2-40,2%
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636 Pegenye xomirino no qodor nigasta olava edilir ?

13%
40%
25%
60%
50%

90.0.0C)

637 Asiya 0Olkolori diinya tizro istehsal olunan ¢ayin no qodorini verir ?

50%
15%
76%
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20%
75%
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638 Cesidindon asil1 olaraq pegenyelorin torkibindo no qodor nisasta vardir ?

5,0-9,5%
5,2-22,7%
7,0-10,4%
32,9-66,2
2,2-40,2%
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639 Elastiki xomirin nomliyi na qadordir ?

5,0-9,5%
5,2-22,7%
0,3-0,4%
32,9-66,2
25%
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640 Yagli-sokorli momulatlarda unun iimumi ¢okisinin hansi hussosi godor yag, sokor, yumurta alavo
olunur ?

0,3-0,4%
75%
20%

8%

15%
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641 Elastiki-gokorli xomirin hazirlanmasinda sla ndv undan istifads edilir vo resepton asili olaraq no
godor yag olavo edilir ?

5,2-22,7%
75%
0,3-0,4%
20%

8%
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642 Elastiki-sokorli xomirin hazirlanmasinda ola nov undan istifads edilir vo resepton asili olaraq no
godor sokor olavo edilir ?

5,0-9,5%
5,2-22,7%
0,3-0,4%
20%

75%
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643 Yagli-sokorli pegenyelor ne¢o qrupa boliiniir ?

OO®@O0

644 Calinmis biskvit pecenyesinin tarkibinds yumurta ¢ox olur va ¢alinmis xomirin nomliyin no qader



olur ?

50%
15%
25-32%
20%
75%

010IC10]0,

645 Azorbaycanlilar adston yemokdon ovval hanst isti i¢ki verilir?

qara cay
kakao

gohva
sokolad

yasil cay
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646 Domlodikds caya bozon az miqdarda no qatilir ki, bunlar da ¢aya xiisusi otir verir ?

sumax
ciro
koklikotu
xardal
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647 Cayin votoni haradir ?

Italiya
Misir
Almaniya
Peru

Cin

@000

648 Domlodikds caya bozon az miqdarda no qatilir ki, bunlar da ¢aya xiisusi otir verir ?

mixok
zira
cira
xardal

sumax
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649 Domladikds caya bozon az miqdarda no qatilir ki, bunlar da caya xiisusi atir verir ?

hil
xardal
Zira
cira
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sumax

650 Soki-Zaqatala zonasinda ovsala adli icki-sorbaato na alava olunur ?
Zira

hil

giil suyu
xardal

010.C10]0)

sumax

651 . Azorbaycanda ilk dofs ¢ay necanci ildo Lonkoranda okilmisdir



1296
1596
1996
1896
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652 .
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1-2
3-4
2-3
8-7
4-5
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653 Naxcivan Muxtar Respublikasinda godor mineral su monbayi vardir ?

30-a
50-2
180-a
140-a
40-a
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654 Neconci ildo Azarbaycan-Cay tresti yaradilmisdir ?

1737
1737
1337
1637
1937
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655 Qirmiz1 moxmari ¢ay harada istehsal edilir ?

Misir
Peru
Almaniya
ftaliya
Cin
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656 Alga, gavali, albuxara, zogal qurusu, arik qaxi, kismis, sabzo, zirinc, sumax v9 s. hansi qatmalara
aiddir ?

atirli-adviyyas bitkilorindon alinan tamli gatmalar
qurudulmus meyvo-gilomeyvolor

tozo meyva-gilomeyvoalor

duza va sirkeys qoyulmus tamli qatmalar
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ekstraktlar vo sirolor
657 Asxana xardal1 vo qitiqotu hansi gatmalara aiddir ?

atirli-adviyyas bitkilorinden alinan tamli qatmalar
qurudulmus meyva-gilomeyvalar

tazo meyva-gilomeyvalar

duza vo sirkaya qoyulmus tamli qatmalar
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ekstraktlar va sirolor

658 Zeytun, marza, haftabecar, parparon, kovar va s. hansi qatmalara aiddir ?



atirli-adviyys bitkilsrindon alinan tamli qatmalar
qurudulmus meyvo-gilomeyvelor

tozo meyva-gilomeyvalor

duza va sirkaya qoyulmus tamli qatmalar
ekstraktlar va sirolor

0IC101010,

659 Narsorab, ozgilsorab, alcasorab, lavasana, nar sirasi, zogal mati, alca mati, bokmoz vo s. hansi
qatmalara aiddir ?

qurudulmus meyva-gilomeyvalor

duza va sirkaya qoyulmus tamli qatmalar
atirli-adviyyas bitkilorindon alinan tamli qatmalar
ekstraktlar vo giralor
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tozo meyva-gilomeyvoalor

660 Azorbaycan baliq sorvatinin monbayi vo daxili sututarlart hansilardir ? 1-Qara doniz, 2-Volqa
cay1, 3-Xozor donizi, 4- Kiir ¢cay1 hovzasi, 5- Lena say1,6- Mingacevir donizi

1,3,5
1,2,5
34,6
2,56
2,4.6

010IC10]0,

661 Azorbaycan sularinda ne¢o ndvdo baliga rast golmok olur ?

70
30
10
80
50
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662 Ovlanan baliqlar igarisindo hansi asas yer tutur vo bu baliq qurutmaq vo konservi istehsali ticiin
istifado edilir ?

nara
kiitim
sazan
¢apaq
kilka
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663 Yeyinti yaglarinin 6zliiliiylinii 6yronmokls asason hansi gostarici toyin olunur:

ikiqat rabitslorin varligi

arime temperaturunun saviyyasi
polimerloagsmo mohsullarinin migdari
sorbast yag tursulariin migdari

@O000

donma temperaturunun saviyyasi
664 Xammal vo yarimfabrikatarin suda bisirilmosi zamani yaglarin hidrolizi ne¢o morhoalods bas verir:

dord morholada
iki morholada
bir morholada

000



bes moarhalada

@0

tic morhalada
665 Mohsullarin suda bisirilmasi zamani yaglarin hidrolizi naticasinds hansi birlogsmalor amaolo golir:

polimerlogma mohsullari
qliseridlor vo yag tursulari
yag tursulari

peroksidlor

01010IC10,

hidroperoksidlor

666 Qizardilma prosesindo yeyinti yaglarinin tiistiilonmasi naticosinds omalo golon gézyasardici
birlogsma hansidir:

yag tursusu
qliserin
akrolein
oksitursu

010IC 1010,

dioksitursu
667 Heyva , nar, alga, zogal, qora vo s. hansi gatmalara aiddir ?

atirli-adviyyas bitkilorindon alinan tamli gatmalar
qurudulmus meyva-gilomeyvalor

tozo meyve-gilomeyvalar

duza vo sirkaya qoyulmus tamli qatmalar
ekstraktlar vo sirolor

010IC10]0,

668 Hazirda Azorbaycan kulinariyasinda no godor baliq x6rayinin resepti molumdur?

10
25
20
50
40

010]0IC1e;

669 Hazirda Azorbaycan xalq arasinda no qador baliq x6rayinin resepti molumdur ?

10
25
20
50
40

0IC1010]0,

670 Baligin donunun ag¢ilmasi q¢qn 1 kq baliga no gqodor su gotiiriilmalidir?

0,5-11
1,5-21
1,0-1,21
0,3-0,5
0,1-0,21

01010IC10,

671 Cokisi 2-5 kq olan iri baligin donu ne¢o vaxta agilir ?

4-5 saat
7-8 saat

00



@, 5-6 saat

O 3-4 saat
@ 1,5-2 saat

672 Mineral maddslorin itkisini azaltmaq moagsadilo suya qatilir ( 1 litr suya ¢ay balig1 {i¢iin, doniz
balig1 {i¢lin iso duz vurulur).

cay sodast
sokoar
tomat
x0rak duzu

)9 ) ))

xardal

673 Mineral maddslorin itkisini azaltmaq mogsadilo donu suda agilan ¢ay balig1 liiin 1 litr suya no
godoar duz qatilir ?

7q
30q
10-13 q
50-60 q
2-3q

D))

674 Mineral maddslarin itkisini azaltmaq maqsadilo donu suda agilan doniz balig: ticiin 1 litr suya no
gador duz qatilir ?

7q
30q
10-13 q
50-60q
2-3q

D))

D))o

675 Noro baliginin vo agbaligin donu otaq temperaturundan asili olaraq nego saat orzindo agilir ?

)

1,5-2 saat
6-10 saat
3-4 saat
4-5 saat
7-8 saat

D))o

676 Isti emal {iciin hans1 baliglar gotiiriiliir ? 1-diri, 2-tozs, 3-soyudulmus, 4-dondurulmus, 5- qaxac
edilmis, 6- qurudulmus, 7- duzlanmis

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

D)D)

677 Baligin ya suda, ya da ne¢s doraco temperaturlu havada donu agila bilor ?

1-8

20-28
10-18
40-48
30-38

))I)® ) )



678 Cokisi 1 kg-a godar olan xirda baligin donu ne¢o vaxta agilir ?

)

@' 1,5-2saat
5-6 saat
3-4 saat
4-5 saat
7-8 saat

VDD

679 Suda donu agilan baliq sisir vo ¢okisi, cinsindon asili olaraq 5-10% agirlasir ?

1-2%
5-10%
9-15%
25-30%
15-20%

)))I9)

680 Donu suda agilan baligdan hans1 maddslorin bir hissosi suya ¢ixir ?

karbohidratlarin
ziilalin

yagin

sokarlarin

9®))))

mineral maddalorin

681 Kulinariya tacriibasinds baliglar parcalanmasi tisulla—ria gors ne¢a qrupa boliiniir ?

VDI

682 Bazi baliglarin pulcugu ¢ox six oldugu li¢iin onlar1 tomizlonmadon avval bir ne¢a saniys harda
saxlanilir ?

siiddo

buzlu suda
gaynar suda
sirkada

))I)® ) )

qatiqda
683 Agbaligin iri halgalar1 uzununa vo enino torof tikoyo bdliiniir.

12-14
2-4
8-10
1-2
6-7

)))D9)

684 Isti emal zamam halgalarin sothinda pixtalanmis ziilal laxtalar1 amolo golmo—sin vo xdrayin zahiri
goriiniisli pozmasin deya, bunlar qabaqca?

@, soyudulur
ozilir

N duzlanir



dondurulur

@0

portlonir
685 Baliglarin urvalanmasinda qirmizi urvanin hazirlanmasi tigiin nodon istifado edilir?

baton ¢orayi

gara un

fransiz bulkasi
gazmagqli bugda ¢orayi
ola név un

O®@OO0

686 Yabani1 meyvo va gilomeyvalordon qida mohsullar1 hazirlanmasina naya gors iistiinliik verilir?

coxluguna

igtisadi somaraliliyine vo ekoloji tomizliyina
azligina

saxlanmasina

OO00O0®@0O

yetismosing
687 Subtropik meyvalor asason Azarbaycan Respublikasinin hansi bolgasindo yetisir?

Quba-Xa¢maz
Solyan-Sabirabad
Zaqatala-Soki
Yevlax-Gonco
Lonkoran-Astara

®@OO00

688 Zogal meyvasi hanst qrupdan olan meyvalors aid edilir?

¢oyirdokli meyvalora
gilomeyvalora

tumlu meyvaloro
subtropik meyvolora
gorzokli meyvaloro

00.0/0C)

689 Bork bismis yumurtani hazirlamagq {i¢iin no lazimdir?

yumurtalar1 duzlu qaynar suya salib, 14-18,5 doq. qaynadaraq bisirmok
yumurtalar1 duzlu soyuq suya salib qaynadaraq vo 28-33 doq. bisirmoak
yumurtalar1 duzlu qaynar suya salib, 8-10 doq. qaynadaraq bigirmak
yumurtalart soyuq suya salib 48-50 doq. qaynadaraq bisirmok

OO®@O0

yumurtalar1 duzlu qaynar suya salib, 33-33,5 doq. qaynadaraq bisirmok
690 Hans1 omletlor movcuddur?

iri vo xirda

usaq, sevimli, poahriz
qati, yarimgqati va duru
tabii, qiymali va qarisiq

O®@OO0

qizardilmis, bismis, portladilmis
691 Kosmikdon hans1 xdroklor hazirlayirlar?

zapekanka, zrazi, kulebyaka
puding, qalantin, pastet

@O0

zapekanka, puding, sirnik



varenik, kruton, sbiten

OO

zapekanka, puding, telnik
692 Kanape x06rayi nodir?

otdon hazirlanmis sirali x6rok
xirda pirojkilar

sarinlosdirici igki

gelyanaltili buterbrodu

baligdan hazirlanmis sirali x6rok

O®@O0O0

693 Sirin x0raklor asagidakilara boliintir?

bork, lap bork, qati, yarimqati vo duru
sirin va turs

soyuq va isti

xirda va iri

qizardilmis, portladilmis vo bisirilmis

OO®@O0

694 Celelosdirilmis sirin xoraklarin hazirlanmasi {i¢lin nodan istifads olunur:

jelatin, aqar, nigasta, aqaroid, pektin
jelatin, aqgar, nisasta, fitonsid, pektin
jelatin, melanj, komiir, aqar, aqaroid, pektin
jelatin, bal, nisasta, aqaroid, pektin

OO000®

jelatin, aqar, nisasta, aqaroid, kalsium

695 Yasil noxuddan olan tobii konservlords x6rok duzunun miqdar1 bu godor olmalidir:

0,4%-doan 0,6%-2 godor
1,5%-don 2,0%-o qador
0,2%-don 0,4%-o qodor
0,8%-don 1,5%-0 qador
0,8%-don 0,9%-o qoador

O®@OO0O

696 Sonayedo pohriz konservlorinin hazirlanmasi tigiin sokoroavozedici kimi i1glodirlor:

ksilit va sorbit
fruktoza vo laktoza
ksilit va fruktoza
gliikkoza va laktoza

OO000®

gliikkoza va fruktoza
697 Taravazlarin qurulugunun isti emal zaman1 yumsalmasi na ils izah olunur?

nisasta polisokorlorinin doyisilmasi ilo
sokarlarin karamellosmasi ila
protopektinin par¢alanmasi ilo
yaglarin oksidlogmosi ilo

OO®@O0

ziilal birlosmolorinin denaturasiyasi ilo

698 Xammal vo yarimfabrikatlarin konservlosdirma tisullarinin tatbiginde asas magsad nadon

ibaratdir?

)

\_ hazirlanan mohsulda itkinin miqdarca azaldilmasindan
@ hazirlanan mohsulun uzun miiddst keyfiyyotli saxlanmasini tomin etmokdon



hazlrlanan moahsulda kimyavi torkibin sabit saxlanmasinin tomin edilmasindon
haizrlanan mohsulda rongin saxlanmasinin tomin edilmosindan

0100}

hazirlanan mohsulun enerji dayarinin artirilmasinin tomin edilmasindon
699 Xammalin ayri-ayr1 texnoloji xassaloring aiddir:

onlarin ¢esidi, istilik tutumu vo kimyavi xassalori
onlarin novii, méhkamliyi va istilik tutumu

onlarin ¢esidi, ndvii vo mongayi

onlarin méhkomliyi, istilik tutumu ve kimyavi xassalari

9IC 101010

istilik tutumu, névii vo kimyavi xassalori

700 Pohriz konservlorindo kompotlar ii¢iin meyvalorin konservlosdirilmosindo onlarin {izorina sirop
tokiilorok sterilizo olunmasi hansi temperaturda hoyata kegirilir?

85-110°C
120-125°C
115-120°C
110-115°C
80-90°C

O000®@



