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

O@OOO

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?

OO000@

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
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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

OO000@

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:
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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:

OO0®@O0O

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
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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

OO00®@0O

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

300
140
180
58
30
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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?
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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
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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
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344 Kolbasa momulatlarina rong vermak {i¢iin hans1 kimyavi maddslor totbiq edirlor?

adviyyatlar
yeyinti duzu
yeyinti sodasi
otirli istiot
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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
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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
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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
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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
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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
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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
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tez vo long

oparali vo oparasiz
formal1 vo sorbast
mayal1 vo formali

363 Mayal1 xamirin hazirlanma texnologiyas: asagidaki amoliyyatlardan ibaratdir:

))® ) )

364 Qat -

)
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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:
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)

366 Unlu
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367 Unlu
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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:
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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?
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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:
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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?
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Hind okeaninda
Sakit okeaninda
Moarmars donizinda
Qara donizdo
Xoazar donizinda

372 Anatomik nahiyyslordon hansi baligin yeyilon hissasine aiddir?
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baligin dorisi
baligin boyrayi
baligin pulcuqlari
baligin kiiriisii
baligin galsamalori

373 Baliglarda yan xott orqaninin funksiyasi nodon ibaratdir?
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esitmo

iy bilma
gormo
hiss etmo
dad bilmo

374 Yagliligina goro iistiinliik toskil edon baliq asagidakilardan hansidir?
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hosom
durna baligi
¢apaq
qizilbaliq
kiitiim






