
Test: 2965_Az_Æ​yani_Yekun imtahan
Fenn: 2965 Әt vә әt mәhsullarının texnologiyası
Sual sayi: 498

1) Sual:Daha çox ekstraktlı maddәlәrlә zәngin olan toxuma hansıdır?
A) birlәşdirici vә piy toxuması
B) piy toxuması
C) birlәşdirici toxuma
D) әzәlә toxuması
E) yağ toxuması

2) Sual:Әzәlә toxuması әsasәn hansı maddәlәrlә daha zәngindir?
A) ekstraktlı vә ara maddәlәrlә
B) plazma ilә
C) ara maddәlәrlә
D) ekstraktlı maddәlәrlә
E) formalı elementlәrlә

3) Sual:Qaraciyәr vә böyrәklәr әsasәn hansı vitaminlәrlә zәngindir?
A) C,D,K
B) D vә E
C) C,PP
D) A vә B qrupu vitaminlәrlә
E) A,PP,B2

4) Sual:Fizioloji qida normasına görә 1 insan orta hesabla gün әrzindә nә qәdәr әt vә әt mәhsulları istehlak etmәlidir?
A) 330q
B) 400q
C) 50q
D) 150q
E) 250q



5) Sual:Fizioloji qida normasına görә 1 insan orta hesabla il әrzindә nә qәdәr әt vә әt mәhsulları istehlak etmәlidir?
A) 50­70kq
B) 40­50kq
C) 30kq
D) 60­65kq
E) 80­90kq

6) Sual:Әt mәhsullarının istehsalı üçün әsas xammal bazası hesab edilir? (tam variantı seçin)
A) ev vә ov quşları, qoyun
B) qaramal, donuz
C) ov quşları,qoyun,ekstraktiv maddәlәr
D) qaramal,qoyun,donuz,ev quşları
E) soya,ekstraktiv maddәlәr, qoyun

7) Sual:Emal edilmiş әt hansı әlamәtlәrinә görә kateqoriyalara ayrılır?
A) heyvanın növünә vә köklüyünә görә
B) heyvanın növünә görә
C) heyvanın köklüyünә görә
D) heyvanın köklüyünә,әzәlә vә yağ toxumasının inkişafına görә
E) ancaq yağ toxumasının inkişafına görә

8) Sual:Qaramal ,qoyun,keçi,dovşan әtlәri köklüyünә görә hansı kateqoriyalara bölünür?
A) I,II,III,IV
B) I,II,III
C) yalnız I
D) I vә II
E) heç bir kateqoriyaya bölünmür

9) Sual:Әt neçә üsulla dondurulur?
A) 4.0



B) 5.0
C) 1.0
D) 3.0
E) 2.0

10) Sual:Әt cәmdәklәri hansı üsullarla dondurulur?
A) intensiv vә sürәtli
B) intensiv
C) yavaş,sürәtli
D) yavaş,intensiv,sürәtli dondurma
E) sürәtli

11) Sual:Әt mәhsullarının yavaş dondurulması neçә dәrәcәdә aparılır?
A) ­15­20 S
B) ­23­30 S
C) ­10 S
D) ­18­23 S
E) ­20­25 S

12) Sual:Әtin intensiv dondurulması neçә dәrәcәdә aparılır?
A) ­18­23 S
B) ­30­35 S
C) ­18­20 S
D) ­23­30 S
E) ­20­25 S

13) Sual:Әtin sürәtli dondurulması neçә dәrәcәdә aparılır?
A) ­30­35 S
B) ­40 S
C) ­18­23 S
D) ­23­30 S



E) ­18­20 S

14) Sual:Dondurulmuş әt neçә dәrәcәdә vә hansı nisbi rütubәtdә saxlanılır?
A) ­30 S,55%
B) ­18 S,95­98%
C) ­4 S,85­88%
D) ­18 S,50%
E) ­20 S,60­70%

15) Sual:Heyvanları emal sexinә yaxın mәsafәlәrdәn necә gәtirirlәr?
A) heyvanları qovmaqla vә avtomobillә
B) dәmiryolu ilә
C) avtomobillә
D) heyvanları qovmaqla
E) avtomobil vә vaqonlarda

16) Sual:Daşınmaya neçә gün qalmış heyvanlara peyvәnd edilir?
A) 18­20gün
B) 5­8gün
C) 3­4gün
D) 10­14gün
E) 20­25gün

17) Sual:Nәql etmәyә icazә vermәk üçün hansı sәnәd lazımdır?
A) sertifikat vә müqavilә
B) sertifikat
C) müqavilә
D) xüsusi baytar şәhadәtnamәsi
E) xüsusi baytar şәhadәtnamәsi vә müqavilә

18) Sual:Heyvanların daşınmasına 10­14 gün qalmış hansı tәdbirlәr hәyata keçirilir? 1.heyvanlara peyvәndlәr edilir 2.heyvanların temperaturu



ölçülür 3.xәstә heyvanlar müәyyәnlәşdirilir
A) 1.3
B) yalnız 2
C) yalnız 1
D) 1,2,3
E) 1.2

19) Sual:Mal­qara adәtәn hansı dövrdә qovulur?
A) otlaq vә qış dovründә
B) payızda
C) qış
D) otlaq dövründә
E) qış vә oayız dövrlәrindә

20) Sual:Qovmaq üçün qaramalı neçә başdan ibarәt qruplara ayırırlar?
A) 500­600
B) 600­700
C) 50­100
D) 150­200
E) 800­1000

21) Sual:Qovmaq üçün qoyunları neçә başdan ibarәt qruplara ayırırlar?
A) 200­250
B) 100­300
C) 80­90
D) 600­1000
E) 400­500

22) Sual:Qovma sürәti nәdәn asılıdır?
A) heyvanın sayından vә cinsindәn
B) heyvanın cinsindәn



C) heyvanın sayından
D) heyvanın növündәn
E) heyvanın növündәn vә cinsindәn

23) Sual:Gün әrzindә qaramal üçün qovma sürәti neçә kilometrdir?
A) 11km
B) 3km
C) 5km
D) 15km
E) 8km

24) Sual:Gün әrzindә qoyunlar üçün qovma sürәti neçә kilometrdir?
A) 14km
B) 25km
C) 20km
D) 10km
E) 18km

25) Sual:Mal­qaranın dәmiryolu ilә daşınması zamanı vaqonlar hansı avadanlıqlarla tәhciz edilmәlidir? 1.Suvarma tәknәlәri 2.su bakları 3.yem
taxçaları 4.axur 5.sorucu lyuklar
A) 2,4,5
B) 1,3,4,5
C) 2,3,5
D) 1,2,3,4,5
E) 3.5

26) Sual:Mal­qaranın dәmiryolu ilә daşınması zamanı o maksimum neçә sutka yolda qala bilәr?
A) 7.0
B) 6.0
C) 8.0
D) 2.0



E) 4.0

27) Sual:Mal­qara yayda dәmiryolu ilә daşındıqda neçә dәfә suvarılır?
A) 2dәfә
B) 4dәfә
C) 1dәfә
D) 3dәfә
E) 6dәfә

28) Sual:Mal­qara qışda dәmiryolu ilә daşındıqda neçә dәfә suvarılır?
A) 1dәfә
B) 5dәfә
C) 3dәfә
D) 2dәfә
E) 4dәfә

29) Sual:Mal­qaranın dәmiryolu ilә daşınması zamanı suvarma düzgün aparılmazsa hansı hadisәlәr baş verә bilәr?
A) heyvanlar yemi asanlıqla yeyir vә yemlәrin hәzmi yüksәlir
B) heyvanlar yemi asanlıqla yeyәr
C) heyvanlar yolda az yorular
D) heyvanlar tez yorular vә yemlәrin hәzmi azalar
E) heyvanlar tez yorular vә yemlәrin hәzmi yüksәlәr

30) Sual:Malların dәmiryolu ilә daşınması zamanı vaqonlara yığılan malın miqdarı hansı amillәrdәn asılı deyil?
A) heyvanın çәkisindәn
B) heyvanın yaşından
C) vaqonun ölçüsündәn
D) heyvanın cinsindәn
E) heyvanın ölçüsündәn

31) Sual:Malların dәmiryolu ilә daşınması zamanı vaqonlara yığılan malın miqdarı hansı amillәrdәn asılıdır? 1.vaqonun ölçüsündәn 2 heyvanın



cinsindәn 3. heyvanın yaşından 4. heyvanın ölçüsündәn 5. heyvanın çәkisindәn
A) 1,3,4
B) 2,4,5
C) 1,2,3
D) 1,3,4,5
E) 2.4

32) Sual:Piylik donuzları hansı temperaturda dәmiryolu ilә daşımaq mәslәhәt deyil?
A) 30­40°C
B) 10­15°C
C) 40­50°C
D) 25­30°C
E) 8­16°C

33) Sual:Dәmiryolu ilә daşıma zamanı çәki itkisinin yaranmasına әsasәn hansı amil tәsir göstәrir?
A) suvarma ,yemlәmә ,daşәnma müddәti,heyvanın yaşı
B) heyvanın sayı
C) heyvanın yaşı
D) daşınma müdәti
E) heyvanın yaşı vә sayı

34) Sual:Avtomobil nәqliyyatı ilә mal­qaranı maksimum neçә saat daşımaq olar?
A) 8saat
B) 5saat
C) 2saat
D) 10saat
E) 12saat

35) Sual:Donuzları qaramaldan fәrqli olaraq daha hansı nәqliyyat vasitәsi ilә daşıyırlar?
A) avtomobil vә vaqonlarla
B) konteynerlә



C) avtomobillә
D) gәmi ilә
E) vaqonlarda

36) Sual:Konteynerlәrdәn istifadәnin üstün cәhәti hansılardır? 1.heyvanlar konteynerә asan salınır 2.yüklәmә vә daşınma asanlaşır 3.suvarma vә
yüklәmә asanlaşır
A) yalnız 1
B) 1.2
C) 1,2,3
D) yalnız 3
E) 2.3

37) Sual:Quşları daşımaq üçün qabaqcadan hansı tәdbirlәr görülmәlidir?
A) quşlar polimer materialdan olan taxçalara yığılır
B) quşlar yemlәnmәlidir
C) taralar tәmizlәnmәli vә dezinfeksiya edilmәlidir
D) daşımaya 10 saat qalmış yemlәmә dayandırılır
E) heç biri

38) Sual:Yeşiklәrdәn,qәfәslәrdәn әsasәn quşları hansı mәsafәlәrә daşıdıqda istifadә olunur?
A) 400km mәsafәyә qәdәr
B) yaxın vә orta mәsafәlәrә
C) uzaq mәsafәlәrә
D) orta vә uzaq mәsafәlәrә
E) 120km mәsafәyә

39) Sual:Quşların daşınmasında istifadә edilәn qәfәslәr әsasәn hansı materiallardan hazırlanmalıdır?
A) polimer material,paslanmaya davamlı metal
B) paslanmaya vә dezinfeksiya dәrmanlarına davamlı metal ağac
C) dәmir
D) polimer material



E) dәmir,ağac

40) Sual:Quşları 120­150km mәsafәyәdәk daşımaq üçün hansı nәqliyyat vasitәlәrindәn istifadә olunur?
A) hava nәqliyyatı
B) konteyner
C) avtomobil
D) vaqon
E) gәmi

41) Sual:Kütlә itkisinә yol vermәmәk üçün quşları daşıyarkәn hansı şәrait yaradılmalıdır? 1.ventilyasiya yaxşı tәmin edilmәlidir 2.havanın
temperaturunu 10 dәrәcә selsidә saxlamaq 3. havanın temperaturunu 18 dәrәcә selsidә saxlamaq
A) 1.2
B) 1.3
C) 1,2,3
D) 2.3
E) yalnız 2

42) Sual:Quşların daşınmasında optimal radius neçә km hesab edilir?
A) 70­90 km
B) 45­50 km
C) 80 km
D) 100 km
E) 10 km

43) Sual:Gәtirilmiş mal­qara tәhvil verildikdә ilk növbәdә hansı tәdbirlәr görülür?
A) tәrәzidә çәkilir
B) daxil olan mal­qara ayrı­ayrı qәbul bazalarına boşaldılır
C) sәnәdlәr yoxlanılır
D) müayinәdәn keçirilir
E) xәstәlәr müәyyәnlәşdirilir



44) Sual:Diri çәkiyә görә qәbul zamanı sağlam mal­qaranı hansı kateqoriyalara görә sortlara ayırırlar?
A) yaşına vә heyvanın növünә görә
B) köklük dәrәcәsinә vә yaşına görә
C) heyvanın növünә görә
D) köklük dәrәcәsinә görә
E) ancaq yaşına görә

45) Sual:Diri çәkiyә görә qәbul zamanı qaramalı yaşına vә cinsiyyәtinә görә neçә qrupa bölürlәr?
A) 6.0
B) 4.0
C) 5.0
D) 2.0
E) 3.0

46) Sual:Yaşına vә cinsiyyәtinә görә I qr qaramala hansılar aiddir?
A) buğalar
B) öküzlәr vә inәklәr
C) buğalar vә buzovlar
D) cavan heyvanlar
E) buzovlar

47) Sual:Yaşına vә cinsiyyәtinә görә II qr qaramala hansılar aiddir?
A) buzovlar
B) buğalar
C) buğalar vә buzovlar
D) öküzlәr vә inәklәr
E) cavan heyvanlar

48) Sual:Yaşına vә cinsiyyәtinә görә III qr qaramala hansılar aiddir?
A) buğalar
B) cavan heyvanlar



C) buzovlar
D) öküzlәr vә inәklәr
E) buğalar vә buzovlar

49) Sual:Yaşına vә cinsiyyәtinә görә IV qr qaramala hansılar aiddir?
A) cavan heyvanlar
B) buzovlar
C) öküzlәr vә inәklәr
D) buğalar
E) buğalar vә buzovlar

50) Sual:Donuzlar yaşına görә neçә qrupa bölünürlәr?
A) 2.0
B) 3.0
C) 5.0
D) 4.0
E) 6.0

51) Sual:Donuzları yaşına görә hansı qrupa bölürlәr?
A) I, III
B) I, II
C) I, II,III
D) II, III
E) yalnız II

52) Sual:Әt cәmdәyindә әtlә sümüyün nisbәti vә cәmdәyinin çıxarı nәdәn asılıdır?
A) heyvanın cinsindәn vә yaşından
B) heyvanın köklüyündәn
C) heyvanın yaşından
D) heyvanın növündәn
E) heyvanın cinsindәn



53) Sual:Malın köklüyünü tәyin etmәk üçün onun hansı hissәlәrini әl ilә yoxlamaq lazımdır?
A) döşaltını,yan sümük çıxıntılarını ,bel hissәsini,qasıq hissәsini,quyruğun dibini
B) döşaltını,boyun hissәsini, qasıq hissәsini
C) döşaltını,bel hissәsini
D) bel hissәsini, qasıq hissәsini, quyruğun dibini
E) ancaq bel hissәsini

54) Sual:Qüvvәdә olan standartlara әsasәn qaramalı vә cavan heyvanları köklüyünә görә neçә dәrәcәyә bölürlәr?
A) 5.0
B) 3.0
C) 4.0
D) 2.0
E) 1.0

55) Sual:Qüvvәdә olan standartlara әsasәn qaramalı vә cavan heyvanları köklüyünә görә hansı dәrәcәlәrә bölürlәr?
A) orta vә ortadan aşağı
B) I, II
C) Ali,orta vә ortadan aşağı
D) Ali, II
E) Ali,orta

56) Sual:Qüvvәdә olan standartlara әsasәn buğaları vә buzovları köklüyünә görә hansı dәrәcәlәrә bölürlәr?
A) Ali,orta vә ortadan aşağı
B) I, II
C) orta vә ortadan aşağı
D) Ali, II
E) Ali,orta

57) Sual:Ali köklük dәrәcәsinә aid olan heyvanlar hansı xüsusiyyәtlәrә malikdir?
A) dәrialtı piyә vә kәsgin çıxmayan çanaq sümüyünә



B) kafi inkişaf etmiş әzәlәlәrә malikdir
C) yaxşı inkişaf etmiş әzәlәlәrә,girdә bәdәn formasına,dәrialtı piyә malikdir
D) qeyri kafi inkişaf etmiş әzәlәlәrә,nәzәrә çarpmayan skelet sümüklәrinә malikdir
E) yaxşı inkişaf etmiş әzәlәlәrә,hiss olunmayan dәrialtı piyә malikdir

58) Sual:Orta köklük dәrәcәsinә aid olan heyvanlar hansı xüsusiyyәtlәrә malikdir?
A) dәrialtı piy qatı hiss olunmur
B) kafi inkişaf etmiş әzәlәlәrә malikdir.Kürәklәr,oma sümüyünün çıxıntıları vә çanaq sümüyü kәsgin çıxmır,dәrialtı piyin toplanması quyruğun
dibindә vә oma sümüyünün çıxıntılarında hiss olunur
C) yaxşı inkişaf etmiş әzәlәlәrә malikdir,girdә bәdәn forması,dәrialtı piyin toplanması quyruğun dibindә,çanaq sümüyünün uclarında vә 2 son
qabırğalarda yaxşı hiss olunur
D) qeyri kafi inkişaf etmiş әzәlәlәrә malik olur.Kürәklәri çanaq sümüyünün çıxıntıları aşkar edilir
E) әzәlәlәri yaxşı inkişaf edir

59) Sual:Ortadan aşağı köklükdә olan heyvanların xüsusiyәtlәri hansılardır?
A) qeyri kafi inkişaf etmiş әzәlәlәrә malik olur,dәrialtı piy qatı aydın hiss olunur
B) kafi inkişaf etmiş әzәlәlәrә malikdir, dәrialtı piy qatı hiss olunmur.
C) qeyri kafi inkişaf etmiş әzәlәlәrә malik olur,kürәklәri çanaq sümüyünün çıxıntıları aşkar ayrılmalıdır vә dәrialtı piy qatı hiss olunmur.
D) yaxşı inkişaf etmiş әzәlәlәri olur, girdә bәdәn forması olur
E) kafi inkişaf etmiş әzәlәlәrә malikdir, oma sümüyünün çıxıntıları kәsgin çıxmır, dәrialtı piy qatı quyruğun dibindә toplanır

60) Sual:I dәrәcәli köklüyә malik olan buğaların xüsusiyyәtlәri aşağıdakı variantları hansında düzgün göstәrilmişdir?
A) qeyri kafi inkişaf etmiş әzәlәlәrә malik olur, dәrialtı piy qatı aydın hiss olunur
B) bәdәni girdә formalı olur, yaxşı inkişaf etmiş әzәlәlәri olur,skelet sümüklәri nәzәrә çarpmır
C) kafi inkişaf etmiş әzәlәlәrә malikdir,budları vә kürәklәri azacıq dartılmış vәziyyәtdә olur
D) kafi inkişaf etmiş әzәlәlәrә malikdir, dәrialtı piy qatına malik olur
E) yaxşı inkişaf etmiş әzәlәlәri olur, dәrialtı piy qatı hiss olunmur

61) Sual:II dәrәcәli köklüyә malik olan buğaların xüsusiyyәtlәri aşağıdakı variantları hansında düzgün göstәrilmişdir?
A) kafi inkişaf etmiş әzәlәlәrә malikdir, bәdәn girdә olur, dәrialtı piy qatı zәif hiss olunur
B) skelet sümüklәri azacıq nәzәrә çarpır, kafi inkişaf etmiş әzәlәlәrә malikdir,budları vә kürәklәri azacıq dartılmış vәziyyәtdә olur



C) yaxşı inkişaf etmiş әzәlәlәri olur, dәrialtı piy qatı yaxşı hiss olunur,bәdәn girdә olur
D) yaxşı inkişaf etmiş әzәlәlәri olur, dәrialtı piy qatı hiss olunmur
E) qeyri kafi inkişaf etmiş әzәlәlәrә malik olur,skelet sümüklәri nәzәrә çarpmır

62) Sual:I dәrәcәli köklüyә malik olan buzovlar (südәmәrlәr) hansı xüsusiyyәtlәri ilә fәrqlәnir?
A) qeyri kafi inkişaf etmiş әzәlәlәrә malik olur, bәdәn girdә olur
B) kafi inkişaf etmiş әzәlәlәrә,hamar tükә malikdir,diri çәkisi 30 kq­dan az olmamalıdır
C) az inkişaf etmiş әzәlәlәrә malikdir,arxa vә bel fәqәrәlәrinin çıxıntıları hiss olunur
D) kafi inkişaf etmiş әzәlәlәrә,dәrialtı piy qatına malik olur, diri çәkisi 20 kq tәşkil etmәlidir
E) yaxşı inkişaf etmiş әzәlәlәri olur, dәrialtı piy qatına malikdir

63) Sual:II dәrәcәli köklüyә malik olan buzovlar(südәmәr vә әlavә yemlәnәnlәr) hansı xüsusiyyәtlәri ilә fәrqlәnir? 1.Nisbәtәn az inkişaf etmiş
әzәlәyә malikdirlәr 2.Yaxşı inkişaf etmiş әzәlәyә malikdirlәr 3. dәrialtı piy qatı hiss olunur 4.Arxa vә bel fәqәrәlәrinin çıxıntıları hiss olunur
A) 1,3,4
B) 1.4
C) 2.3
D) 3.4
E) 2,3,4

64) Sual:Standarta әsasәn hansı heyvanlar arıq hesab olunur?
A) birinci kateqoriyaya vә ya orta köklük dәrәcәsinә uyğun deyillәrsә
B) ortadan aşağı köklük sәviyyәsinә vә ya ikinci dәrәcәyә uyğun deyillәrsә
C) birinci kateqoriyaya cavab vermirsә
D) orta köklük dәrәcәsinә uyğun deyillәrsә
E) ikinci kateqoriyaya uyğundurlarsa

65) Sual:Xırda buynuzlu heyvanları köklük sәviyyәsinә görә neçә dәrәcәyә bölürlәr?
A) 2.0
B) 3.0
C) 4.0
D) 5.0



E) 6.0

66) Sual:Qüvvәdә olan standartlara әsasәn xırda buynuzlu heyvanları köklüyünә görә hansı dәrәcәlәrә bölürlәr?
A) ali vә orta
B) ali,orta vә ortadan aşağı
C) birinci vә ikinci
D) dәrәcәlәrә bölmürlәr
E) orta vә ortadan aşağı

67) Sual:Ali köklük dәrәcәli qoyun vә keçilәrin fәrqlәndirici xüsusiyyәtlәrini göstәrin 1. yaxşı inkişaf etmiş әzәlәlәr 2.beldә vә qabırğalarda dәrialtı
piyin toplanması 3.Çıxıntıları nәzәrә çarpmayan bel fәqәrәlәri 4.kafi inkişaf etmiş әzәlәlәr
A) 2.4
B) 1,2,3
C) 1.4
D) yalnız 1
E) 2,3,4

68) Sual:Orta köklük dәrәcәli qoyun vә keçilәrin xüsusiyyәtlәrini göstәrin 1. kafi inkişaf etmiş әzәlәlәri olur 2.qeyri kafi inkişaf etmiş әzәlәlәri olur
3.dәrialtı piy hiss olunmur 4.arxa qabırğalarında vә beldә azacıq piy toplanır 5.oma sümüyünün ucları görünür
A) 3.4
B) 1,4,5
C) 2,3,5
D) 1.3
E) 1,3,4

69) Sual:Ortadan aşağı köklük dәrәcәli qoyun vә keçilәrin xüsusiyyәtlәrini göstәrin. 1.yaxşı inkişaf etmiş әzәlәlәri olur 2.qeyri kafi inkişaf etmiş
әzәlәlәri olur 3. dәrialtı piy hiss olunmur 4.fәqәrә çıxıntıları vә qabırğalar görünür
A) 3.4
B) 2,3,4
C) 1.3
D) 2.4



E) 1.2

70) Sual:Qәbul zamanı hansı heyvanları partiyalarla çәkirlәr?
A) qoyunları,keçilәri vә qaramalı
B) donuzları,qoyunları vә keçilәri
C) qaramalı
D) ancaq donuzları
E) donuzları,qaramalı

71) Sual:Qәbul zamanı hansı heyvanı ayrılıqda (tәk­tәk) çәkirlәr?
A) qoyunları vә qaramalı
B) qaramalı
C) donuzları
D) qoyunları
E) keçilәri

72) Sual:Әgәr mal –qara gәlәn andan 2saatdan gec olmayaraq qәbul edilәrsә onda mәdә bağırsağın tutumuna görә faktiki çәkiyә neçә % miqdarında
güzәşt edilir?
A) 0.07
B) 0.03
C) 0.08
D) 0.06
E) 0.1

73) Sual:50­100 km mәsafәdәn avtomobil nәqliyyatı ilә gәtirilәn heyvanlara qәbul zamanı neçә % güzәşt edilir?
A) 0.06
B) 1.5%
C) 0.04
D) 0.05
E) 0.07



74) Sual:Qәbul zamanı hansı mәsafәdәn gәtirilәn heyvanlar güzәştsiz qәbul edilir?
A) 40­60km
B) 100 km­dәn artıq
C) 10km
D) 50km
E) 50­70km

75) Sual:Mal­qaranın hansı üsulla qәbul edilmәsi daha sәmәrәlidir? 1.Mal­qaranın diri çәkiyә görә qәbulu 2.Mal­qaranın әtin çәkisinә vә
keyfiyyәtinә görә qәbulu 3.Mal­qaranın köklük dәrәcәsinә görә qәbulu
A) yalnız 1
B) yalnız 2
C) 1.2
D) 1.3
E) 1,2,3

76) Sual:Qәbul edilmiş mal­qaranın mal­qara bazasında saxlanılması zamanı hansı şәrtlәrә әmәl edilmәlidir? 1.diri kütlә itkisinә yol verilmәmәli
2.köklüyün aşağı düşmәsinә yol verilmәmәli 3.xәstәliyә yol verilmәmәli
A) 2.3
B) 1,2,3
C) 1.2
D) 1.3
E) yalnız 1

77) Sual:Mal­qaranın әtin çәkisinә görә qәbulu zamanı hansı heyvanları qruplaşdırmırlar vә partiyalarla saxlayırlar?
A) qoyunları,qaramalı,donuzları
B) qoyunları
C) qaramalı
D) donuzları
E) qaramalı vә donuzları

78) Sual:Karantindә mal­qaraya hansı xidmәtlәr göstәrilir? 1.Hәr gün temperaturlarını ölçürlәr. 2.baytar xidmәti göstәrilir 3.lazım olarsa müalicәvi



vә profilaktiki peyvәndlәr edilir
A) yalnız 2

B) 1,2,3
C) 1.2
D) 1.3
E) 2.3

79) Sual:Tәcridxanada keçici xәstәliklәrin qarşısını almaq üçün hәr yer hansı maddәlәrlә dezinfeksiya edilir?
A) yalnız formalinlә
B) formalinlә,xlorla
C) etil spirti ilә
D) ancaq xlorla
E) xlor vә etil spirti ilә

80) Sual:Qara yara xәstәliyinә tutulan heyvanları necә zәrәrsizlәşdirirlәr?
A) tәcridxanada sağlana qәdәr saxlayırlar
B) xüsusi yerdә kül olana qәdәr yandırırlar
C) peyvәndlәr edirlәr
D) baytar xidmәti göstәrilir
E) kolbasa istehsalında istifadә üçün göndәrirlәr

81) Sual:Kәsimә 24 saat qalmış hansı heyvanlarda yemlәnmәni dayandırır vә suvarmanı davam etdirirlәr?
A) qaramal vә donuzlarda
B) qaramal vә davarlarda
C) donuzlarda
D) donuz vә davarlarda
E) yalnız qaramalda

82) Sual:Kәsimә 12saat qalmış hansı heyvanlarda yemlәmәni dayandırırlar?
A) donuzlarda vә qoyunlarda



B) donuzlarda
C) qoyunlarda
D) qaramalda
E) qaramal vә qoyunlarda

83) Sual:Kәsimә nә qәdәr qalmış donuzlarda yemlәmәni dayandırır,suvarmanı isә davam etdirirlәr?
A) 24saat
B) 12saat
C) 20saat
D) 60saat
E) 40saat

84) Sual:Kәsimә nә qәdәr qalmış suvarmanıda dayandırırlar?
A) 8saat
B) 3­4saat
C) 6saat
D) 1saat
E) 5saat

85) Sual:Kәsimә müәyyәn müddәt qalmış yemlәmәni dayandırmaq nә üçün vacibdir? 1.mәdә bağırsaq traktını tutumundan tәmizlәmәk üçün
2.sonrakı texnoloji әmәliyyatları asanlaşdırmaq üçün 3.qanın vә әt mәhsullarının çirklәnmәsini aradan qaldırmaq üçün
A) 1.2
B) 1,2,3
C) 2.3
D) yalnız 1
E) yalnız 3

86) Sual:Әtin keyfiyyәti hansı amillәrdәn asılıdır? 1.Heyvanların kәsimdәn әvvәl saxlanma müddәtindәn 2. Heyvanların kәsimdәn әvvәl saxlanma
şәraitindәn 3.kәsimdәn әvvәl yemlәmәnin saxlanmasından
A) 1.3
B) 1.2



C) 1,2,3
D) 2.3
E) yalnız 1

87) Sual:Daşınma zamanı heyvanlarda hansı dәyişikliklәr olur?
A) onlar stresә mәruz qalır vә onların bağırsaqlarının müdafiә funksiyası güclәnir
B) onlar stresә mәruz qalır vә onların bağırsaqlarının müdafiә funksiyası zәiflәyir
C) heç bir dәyişiklik olmur
D) onlar xәstәliyә tutulurlar
E) bağırsaqların müdafiә funksiyası güclәnir

88) Sual:Quşlar әsasәn hansı nәqliyyatlarla daşınırlar? 1.avtomobil 2.hava nәqliyyatı 3.dәmir yolu 4.su nәqliyyatı
A) 1,2,3,4
B) 1,3,4
C) 2.4
D) 1.2
E) 2,3,4

89) Sual:Yemlәmәdәn nә qәdәr sonra quşlar öz çәkisinin 0,5%­ini itirirlәr?
A) 8 saat
B) 4 saat
C) 6 saat
D) 2 saat
E) 9 saat

90) Sual:Quşların dәmiryolu vә su nәqliyyatı ilә daşınması zamanı kütlә itkisinin qarşısını almaq üçün hansı tәdbirlәri görürlәr?
A) daşınma zamanı kütlә itkisi olmur
B) yemlәmә vә suvarmanı tәşkil edirlәr
C) baytar nәzarәti aparılır
D) ancaq suvarılır
E) yemlәnir ancaq su verilmir



91) Sual:Quşların qәbulu vә baytar müayinәsi neçә dәfә aparılır?
A) 5.0
B) 2.0
C) 4.0
D) 1.0
E) 3.0

92) Sual:Quşların qәbulu mәntәqәlәri necә olmalıdır?
A) sortlaşdırmaq üçün stollar olmalı, üstü açıq olmalıdır
B) üstü örtülü,isti olmalı
C) üstü açıq olmalıdır
D) üstü açıq olmalıdır, isti olmalı
E) üstü örtülü,lakin soyuq olmalı

93) Sual:Qәbul zamanı quşları әsasәn hansı xüsusiyyәtlәrinә görә sortlaşdırırlar? 1.tipinә 2.yaşına 3.köklüyünә
A) 2.3
B) 1,2,3
C) 1.2
D) yalnız 3
E) 1.3

94) Sual:Növünә görә quşlar hansı qruplara bölünür?
A) quruda gәzәn , cavan vә yaşlıya
B) quruda gәzәn vә suda üzәn
C) növünә görә qruplara bölünmür
D) cavan vә yaşlıya
E) quruda gәzәn , suda üzәn, cavan vә yaşlıya

95) Sual:Quruda gәzәn quşlara hansılar aiddir?
A) çolpa,broyler,ördәk



B) toyuq,hinduşka,firәng toyuğu,çolpa,broyler
C) toyuq,qaz,ördәk
D) firәng toyuğu,qaz,çolpa,cavan ördәk
E) cavan qaz,qaz,ördәk

96) Sual:Suda üzәn quşlara hansılar aiddir?
A) hinduşka,firәng toyuğu,ördәk
B) qaz vә ördәk
C) toyuq,hinduşka
D) firәng toyuğu,çolpa,qaz
E) qaz,ördәk,çolpa,toyuq

97) Sual:Yaşına görә quşları hansı qruplara bölürlәr?
A) cavan
B) cavan vә yaşlıya
C) quruda gәzәn,cavan vә yaşlı
D) yaşına görә qruplara bölünmür
E) quruda gәzәnlәr,suda üzәnlәr

98) Sual:Quşların yaşını necә tәyin edirlәr?
A) tük örtüyünә vә ölçüsünә görә
B) ayaqlarının uzunluğunu ölçmәklә
C) qanadların uzunluğunu ölçmәklә
D) ölçüsünә görә
E) dimdiyinә görә

99) Sual:Qoca,yaşlı toyuqlar cavanlardan nә ilә fәrqlәnir?
A) tükü parlaq olmur,ayaqları qısa olur
B) tükü parlaq olmur,tük örtüyü sıx vә qalın olur
C) ayaqları qısa olur
D) tükü parlaq olur,tük örtüyü sıx olur



E) tük örtüyü seyrәk olur

100) Sual:Qurudagәzәn quşların köklüyünü necә tәyin edirlәr?
A) döş sümüyünü ölçmәklә vә yanlarda әti yoxlamaqla
B) döş sümüyünü vә yanlarda әti yoxlamaqla
C) qanadın altında piyi yoxlamaqla
D) döş sümüyünü ölçmәklә
E) qanadın altında piyi vә döş sümüyünü yoxlamaqla

101) Sual:Sudaüzәn quşların köklüyünü necә tәyin edirlәr? 1.qanadın altında piyi yoxlamaqla 2.döş sümüyündәki әti yoxlamaqla 3.yanlarda әti
yoxlamaqla
A) 1.2
B) yalnız 1
C) 1,2,3
D) 2.3
E) 1.3

102) Sual:Köklüyünә görә quşları hansı kateqoriyalara bölürlәr?
A) standart olanlar,ali
B) standart olanlara vә standart olmayanlara
C) ali,orta
D) orta,ortadan aşağı
E) ali,ortadan aşağı

103) Sual:Ali vә orta köklüyә daxil olan quşları kәsdikdә onların әti hansı kateqoriya hesab edilir? 1. I 2.II 3. III 4.IV
A) IV
B) I
C) I, II
D) III
E) II, III



104) Sual:Quşları qida­hәzm kanalının boşalması üçün neçә saat saxlayırlar?
A) 15.0
B) 4­8
C) 6.0
D) 9.0
E) 10.0

105) Sual:50km mәsafәdәn gәtirilәn quşları qәbul edәn zaman onların diri çәkisinә neçә % güzәşt edilir?
A) 0.01
B) 0.03
C) 0.08
D) 0.06
E) 0.05

106) Sual:Hansı mәsafәdәn gәtirilmiş quşları qәbul edәn zaman onların diri çәkisinә 3% güzәşt edilir?
A) 1000km
B) 50 km
C) 100km
D) 600km
E) 850km

107) Sual:50­100 km mәsafәdәn gәtirilmiş quşları qәbul edәn zaman onların diri çәkisinә neçә faiz güzәşt edirlәr?
A) 0.05
B) 1.5%
C) 0.04
D) 0.03
E) 4.5%

108) Sual:Hansı mәsafәdәn gәtirilmiş quşları qәbul edәn zaman onların diri çәkisinә 1,5 % güzәşt edilir?
A) 250km
B) 50 ­100 km



C) 50km
D) 800km
E) 500km

109) Sual:100 km­dәn artıq mәsafәdәn gәtirilәn quşları qәbul edәn zaman onların diri çәkisinә neçә % güzәşt edilir?
A) 1.5%
B) güzәştsiz qәbul edilir
C) 0.04
D) 0.03
E) 2.5%

110) Sual:Hansı mәsafәdәn gәtirilmiş quşları qәbul edәn zaman onların diri çәkisinә güzәşt edilmir?
A) 90km
B) 100 km­dәn artıq
C) 20km
D) 50km
E) 80km

111) Sual:Quşların kәsimdәn әvvәl saxlanmasında әsas mәqsәd nәdir? 1.hәzm traktının yemdәn vә.s tәmizlәnmәsi 2.kökәlmәsi mәqsәdilә 3.kütlә
itkisinin az olması mәqsәdi ilә
A) 1.2
B) yalnız 1
C) 1,2,3
D) 2.3
E) 1.3

112) Sual:Suda üzәn quşlar kәsim qabağı xüsusi hovuzlarda neçә dәqiqә üzәrәk,özlәrini çirkdәn tәmizlәyirlәr?
A) 55­60
B) 20­30
C) 60.0
D) 40.0



E) 50.0

113) Sual:Mal­qaranın emalının texnoloji proseslәrinin ardıcıllığını göstәrin. 1.keylәşdirmә 2.başın vә ayaqların kәsilmәsi 3.dәrinin çıxarılması
4.qansızlaşdırma 5.dәrinin açılması 6.cәmdәyin tәrәzidә çәkilmәsi 7.daxili orqanların çıxarılması 8.cәmdәyin quru vә yaş üsulla tәmizlәnmәsi 9.әtin
keyfiyyәtinin qiymәtlәndirilmәsi 10.cәmdәyin köklük dәrәcәsinin tәyini
A) 1,4,2,5,8,9,3,6,10,7
B) 1,4,2,5,3,7,8,9,6,10
C) 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10
D) 1,5,6,4,2,7,3,10,8,9
E) 6,4,8,2,3,1,5,7,9,10

114) Sual:Heyvanları hansı mәqsәdlә kәsimdәn әvvәl keylәşdirirlәr? I.kәsim әmәliyyatlarının rahat vә tәlaşsız aparılması üçün II.işçilәrin
tәhlükәsizliyinin tәmin edilmәsi üçün III.cәmdәyin daha yaxşı qansızlaşdırılmasına nail olmaq üçün IV.Әtin keyfiyyәtinin yaxşılaşması üçün
A) I,IV
B) I,II, III
C) I,II, IV
D) ancaq III
E) II, III, IV

115) Sual:Hansı heyvanları kәsimdәn әvvәl keylәşdirirlәr?
A) donuzları vә keçilәri
B) qaramalı vә donuzları
C) qoyunları
D) keçilәri
E) qoyunları vә camışları

116) Sual:Keylәşdirmә hansı üsullarla aparıla bilәr? 1.mexaniki 2.elektrik cәrәyanı ilә 3.karbon qazının tәsiri ilә
A) yalnız 1
B) 1,2,3
C) 1.2
D) heç biri ilә



E) 1.3

117) Sual:Heyvanlar keylәşdirilәrkәn onların hansı orqanlarının fәaliyyәti dayanmamalıdır?
A) böyrәyi vә ürәyi
B) ürәk vә ciyәrlәri
C) ancaq ürәyi
D) ancaq ağ ciyәri
E) böyrәklәri

118) Sual:Qaramalın mexaniki tәsirilә keylәşdirilmәsi zamanı hansı alәtlәrdәn istifadә olunur?
A) elektrik avadanlığından vә qılıncdan
B) qılınc,çәkic vә atıcı aparatlardan
C) elektrik avadanlıqlarından
D) ancaq qılıncdan
E) ancaq çәkicdәn

119) Sual:Qaramalı qılıncla keylәşdirәn zaman zәrbә hansı hissәyә vurulmalıdır?
A) boyun fәqәrәsi ilә döş sümüyü arasına
B) 1­ci boyun fәqәrәsi ilә kәllә sümüyü arasına
C) tәpә nahiyәsinә
D) boynuna
E) boynuna,yaxud tәpә nahiyәsinә

120) Sual:Qaramalın qılıncla keylәşdirilmәsi zamanı qılınc hansı hissәyә düşdükdә heyvan ölür vә qansızlaşdırma olmur? 1.uzunsov beyinә
2.onurğa beyinә 3.vena damarını kәsdikdә
A) 1,2,3
B) 1.0
C) 1.3
D) 2.3
E) 3.0



121) Sual:Çәkiclә keylәşdirmә zamanı zәrbә heyvanın hansı hissәsinә vurulur? 1.boynuna 2.alın hissәsinә 3.tәpә nahiyәsinә
A) 1.3
B) 2.0
C) 3.0
D) 1.0
E) heç biri

122) Sual:Çәkiclә keylәşdirmә zamanı çәkicin kütlәsi neçә kq olur?
A) 3.8 kq
B) 2 kq­a yaxın
C) 4 kq
D) 1 kq
E) 5 kq

123) Sual:Atıcı aparatlarla qaramalın keylәşdirilmәsi zamanı zәrbәnin gücü hansı amillәrdәn asılı olduqda nizamlanır? 1.heyvanın çәkisindәn
2.yaşından 3.cinsindәn
A) 2.3
B) 1,2,3
C) ancaq 3
D) 1.3
E) 1.2

124) Sual:Qaramalın mexaniki tәsirlә keylәşdirilmәsi zamanı hansı üsul әn sәrfәli vә tәhlükәsizdir?
A) heç biri
B) atıcı aparatlarla keylәşdirmә
C) qılıncla keylәşdirmә
D) çәkiclә keylәşdirmә
E) qılınc vә çәkiclә keylәşdirmә

125) Sual:Sәnayedә әn çox hansı keylәşdirmә üsulundan istifadә edilir?
A) karbon qazı ilә keylәşdirmә



B) elektrik cәrәyanı ilә keylәşdirmә
C) mexaniki keylәşdirmә
D) qılıncla keylәşdirmә
E) çәkiclә keylәşdirmә

126) Sual:Elektrik cәrәyanı ilә tәsir etmә müddәti vә cәrәyanın gәrginliyi hansı amillәrdәn asılıdır?
A) heyvanın cinsiyyәtindәn
B) heyvanın fәrdi xüsusiyyәtlәrindәn
C) asılı deyil
D) ancaq heyvanın yaşından
E) ancaq heyvanın cinsindәn

127) Sual:Elektrik kontaktının heyvanın bәdәninә yerlәşdirilmәsi üsulundan asılı olaraq keylәşdirmәnin neçә sxemi әt sәnayesi müәssisәlәrindә
tәtbiq olunur?
A) 1.0
B) 3.0
C) 6.0
D) 4.0
E) 5.0

128) Sual:Qaramalın elektrik cәrәyanının 1­ci sxemi üzrә keylәşdirilmәsi zamanı elektrik cәrәyanının gücü vә gәrginliyi nә qәdәr olmalıdır?
A) 1A,90V
B) 1A,125V
C) 1A,150V
D) 4A,50V
E) 2A,200V

129) Sual:Heyvanları qansızlaşdırmaq üçün hansı venaları kәsmәk lazımdır? 1.yuxu arteriyası 2.boyunduruq venası 3.әn çox kiçik damarları
A) 1.3
B) 1.2
C) 2.3



D) ancaq 2
E) yalnız 1

130) Sual:Qida mәqsәdi üçün sağlam heyvanların qanını bıçaqla heyvanın hansı nahiyәsinә yeritmәklә toplayırlar?
A) kapilyarlara vә yuxu arteriyasına
B) ürәyin sağ qabaq hissәsinә
C) kapilyarlara
D) yuxu arteriyasına
E) boyun nahiyәsinә

131) Sual:Qida mәqsәdi üçün heyvanların qanını toplamaq üçün istifadә edilәn bıçaq hansı materialdan hazırlanmalıdır?
A) alüminiumdan
B) paslanmayan poladdan vә ya karroziyaya uğramayan materialdan
C) dәmirdәn
D) qurğuşundan
E) misdәn

132) Sual:Qida mәqsәdi üçün qaramalın qanının neçә faizini toplayırlar?
A) 0.5
B) 0.75
C) 0.1
D) 0.2
E) 0.3

133) Sual:Cәmdәkdәn daxili orqanları çıxarmaq üçün hansı hazırlıq işlәrini görürlәr? 1.dal ayaqları arasındakı mәsafәni genişlәndirilәr 2.döş
sümüyünü mişarlayırlar 3.mәdә ­ bağırsaq traktı çıxarılır 4.düz bağırsağı vә sidik kisәsini bağlayırlar 5.qasıq birlәşmәsini parçalayırlar
A) 1,3,4,5
B) 1,2,4,5
C) hamısı
D) 1,2,3
E) 2,4,5



134) Sual:Qaramalın cәmdәyindәn hansı hissәlәr çıxarıldıqdan sonra onu 2 yarım cәmdәyә ayırırlar?
A) bağırsaqlarını
B) daxili orqanları
C) mәdәsini
D) qida borusunu
E) ancaq ürәk

135) Sual:Nә üçün cәmdәyi 2 yarım cәmdәyә ayıran zaman onurğa fәqәrәlәrinin yuxarı çıxıntılarından azacıq kәnara götürmәklә mişarlayırlar?
A) cәmdәyin daxili sәthini zәdәlәmәmәk üçün
B) onurğa beyni zәdәlәmәmәk üçün
C) hәr 2 yarım cәmdәyin bәrabәr olması üçün
D) daxili orqanları zәdәlәmәmәk üçün
E) onurğa beyni zәdәlәmәk üçün

136) Sual:Onurğa beyni zәdәlәmәmәk üçün cәmdәyin 2 yarım cәmdәyә bölünmәsi üçün cәmdәyin hansı hissәsini mişarlayırlar?
A) bel fәqәrәsindәn
B) onurğa fәqәrәlәrinin yuxarı çıxıntılarından azacıq kәnara
C) onurğa sütunu üzrә
D) 6­7­ci qabırğaların arasından
E) boyun nahiyәsindәn

137) Sual:Dәrinin cәmdәkdәn çıxarılması mal­qaranın emalına sәrf edilәn әmәyin neçә faizini tәşkil edir?
A) 10­20%
B) 30­40%
C) 0.1
D) 50­60%
E) 70­80%

138) Sual:Daxili orqanları çıxarmaq üçün әvvәlcә cәmdәk hansı hissәdәn kәsilir?
A) qarın hissә eninә



B) qarın ağ xәtt üzrә
C) 3­4­cü qabırğaların arasından
D) döş hissәdәn
E) 6­7­ci qabırğaların arasından

139) Sual:Hansı heyvanın qanını qida mәqsәdi üçün toplamırlar?
A) davarların vә qaramalın
B) davarların
C) donuzların
D) qaramalın
E) davarların vә donuzların

140) Sual:Heyvanı kәsdikdәn sonra daxili orqanlarda hansı proseslәr getdiyindәn,onları kәsimdәn 30 dәqiqәdәn gec olmayaraq çıxartmaq lazımdır?
A) fermentativ
B) fermentativ vә mikrobioloji
C) fiziki
D) fiziki­kimyәvi
E) kimyәvi

141) Sual:Hansı heyvanların cәmdәyi kәsilmir,bütöv qalır?
A) donuzun vә xırda buynuzlu malın
B) xırda buynuzlu malın
C) qaramalın
D) donuzun
E) qaramalın vә donuzun

142) Sual:Cәmdәklәrdәn dәrini neçә mәrhәlәdә çıxarırlar?
A) 5.0
B) 2.0
C) 4.0
D) 3.0



E) 1.0

143) Sual:Cәmdәklәrdәn dәrinin çıxarılması hansı mәrhәlәdә hәyata keçirilir? 1.әl ilә bir hissәsinin çıxarılması 2.tam mexaniki çıxarma 3.bıçaqla әl
ilә çıxarma
A) yalnız 1
B) 1.2
C) 2.3
D) ancaq 2
E) yalnız 3

144) Sual:Cәmdәyin sәthini çirklәnmәdәn qorumaq әmtәәlik görünüşü yaxşılaşdırmaq vә әt kütlәsi itkisini azaltmaq üçün hansı tәdbirlәr görülür?
1.cәmdәklәri steril salfetlәrә bükürlәr 2.cәmdәklәri steril plyonkalara bükürlәr 3.cәmdәklәri qoruyucu materiallara bükürlәr
A) 1.2
B) 1,2,3
C) heç biri
D) yalnız 1
E) yalnız 2

145) Sual:Әt cәmdәklәrini nә üçün steril salfetlәrә,plyonkalara vә digәr qoruyucu materiallara bükürlәr? 1.cәmdәyin sәthini çirklәnmәdәn qorumaq
üçün 2.әmtәәlik görüntüsünü yaxşılaşdırmaq üçün 3.әt kütlәsi itkisini azaltmaq üçün
A) yalnız 2
B) 1,2,3
C) 1.2
D) 2.3
E) 1.3

146) Sual:Baytar möhürü әtin hansı göstәricisini xarakterizә edir? 1.keyfiyyәtini 2.köklük dәrәcәsini 3.әtin növünü
A) yalnız 3
B) yalnız 1
C) 1.2
D) 1.3



E) 2.3

147) Sual:Donuzları keylәşdirmәk üçün istifadә edilәn qaz qarışığında karbon qazı vә hava faizlә miqdarını göstәrin
A) 15%­CO2;85%­hava
B) 65%­CO2;35%­hava
C) 20%­CO2;80%­hava
D) 40%­CO2;60%­hava
E) 35%­CO2;65%­hava

148) Sual:Donuzlarda qansızlaşdırma zamanı hansı damarlar kәsilmәlidir? 1.aortanı 2.boyunduruq venası 3.yuxu arteriyası
A) yalnız 3
B) 1.2
C) 1.3
D) 2.3
E) 1,2,3

149) Sual:Hansı heyvanların qanını qida mәqsәdi ilә toplayırlar? 1.davarların 2.donuzların 3.qaramalın
A) yalnız 1
B) 2.3
C) 1,2,3
D) 1.2
E) 1.3

150) Sual:Qida mәqsәdi üçün donuzların bütün qanının neçә faizini toplayırlar?
A) 85­95%
B) 0.6
C) 0.05
D) 0.1
E) 0.9

151) Sual:Qansızlaşdırma prosesinin ümumi davamiyyәti nә qәdәrdir?



A) 2­3dәq
B) 6­8dәq
C) 20dәq
D) 25­30dәq
E) 10­15dәq

152) Sual:Qanı maye halda saxlamaq üçün onu hansı texnoloji emala mәruz qoyurlar? 1.sabitlәşdirirlәr 2.fibrinsizlәşdirirlәr 3.püskürdürlәr
A) yalnız 3
B) 1.2
C) 2.3
D) 1.3
E) 1,2,3

153) Sual:Donuz әtindәn hansı mәhsullar istehsal edildikdә cәmdәkdәn dәri çıxarılmır?
A) kolbasa vә konserv
B) bekon vә vetçina
C) düşbәrә
D) duzlu mәmulatlar
E) kolbasalar

154) Sual:Donuz cәmdәyindәn dәrinin hissә ilә çıxarılması hansı mәhsul istehsal etdikdә tәtbiq edilir?
A) konserv
B) duzlu mәmulatlar
C) bekon
D) vetçina
E) kolbasa

155) Sual:Donuz cәmdәyindә hansı hissәlәr çıxarıldıqdan sonra onu onurğa boyu uzununa 2 yarım cәmdәyә ayırırlar?
A) mәdә vә bağırsaqlarını
B) daxili orqanları
C) bağırsaqlarını



D) mәdәsini
E) ürәk,böyrәk,qaraciyәr

156) Sual:Bekon istehsal edәn zaman donuz cәmdәklәrindә әvvәlcә hansı hisssәlәri kәsirlәr? 1.dәrini 2.onurğa sütununu 3.piy qatını 4.әzәlә qatını
A) yalnız 2
B) 1,3,4
C) 1,2,3
D) 2,3,4
E) 1,2,3,4

157) Sual:Mişarladıqdan sonra hansı heyvanların yarım cәmdәklәrini boyun hissәdәn ayırmırlar?
A) qaramal vә donuz
B) donuz
C) qaramal
D) camış
E) davar

158) Sual:Hansı heyvanların cәmdәklәrini yarımcәmdәklәrә bölürlәr?
A) davar,keçi,donuz
B) qaramal vә donuz
C) davar
D) dovşan
E) keçi

159) Sual:Nә üçün qaramal vә donuz cәmdәklәrini yarımcәmdәklәrә bölürlәr? 1.nәql etmәni asanlaşdırmaq üçün 2.cәmdәkdә itkiyә yol vermәmәk
üçün 3.soyuqdan daha sәmәrәli istifadә etmәk üçün
A) yalnız 2
B) 1.3
C) 1.2
D) 2.3
E) 1,2,3



160) Sual:Cәmdәklәri hansı üsulla yarımcәmdәklәrә böldükdә itki olmur? 1.әl ilә 2.elektrik mişarla mişarladıqda 3.pnevmatik mişarla mişarladıqda
A) 1.3
B) yalnız 1
C) 1.2
D) 2.3
E) 1,2,3

161) Sual:Cәmdәklәri hansı üsulla yarımcәmdәklәrә böldükdә kәpәk halında әt itkisi olur? 1.әl ilә 2.elektrik mişarla 3.pnevmatik mişarla
A) 1,2,3
B) 2.3
C) yalnız 1
D) 1.2
E) 1.3

162) Sual:Donuz cәmdәklәrini mişarladıqdan sonra hansı müayinә üçün nümunә götürülür?
A) orqanoleptiki vә fiziki­kimyәvi
B) trixinelloskopiya
C) orqanoleptiki
D) konsistensiyanın tәyini üçün
E) fiziki müayinә üçün

163) Sual:Donuz cәmdәklәrini mişarladıqdan sonra trixinelloskopiya üçün tәqribәn neçә qram nümunә götürülür?
A) 400qr
B) 80qr
C) 150qr
D) 260qr
E) 10qr

164) Sual:Donuz cәmdәyindә neçә trinixell müәyyәn edildikdә cәmdәk mәhv edilir?
A) 4.0



B) 6­dan çox
C) 2.0
D) 3.0
E) 1.0

165) Sual:Donuz cәmdәyindә 6­dan çox trixinell müәyyәnlәşdirilәrsә,onda cәmdәk hansı emala göndәrilir?
A) әt konservi istehsalına göndәrilir
B) mәhv edilir
C) baytar­sanitar qaydalarına әsasәn müvafiq emal edilir
D) emala göndәrilir
E) kolbasa istehsalına göndәrilir

166) Sual:Donuz cәmdәyindә neçә trixinell aşkar edildikdә cәmdәk baytar­ sanitar qaydalarına әsasәn müvafiq emaldan sonra istifadә edilir?
A) 20.0
B) 6­dan az
C) 10.0
D) 15.0
E) 9.0

167) Sual:Donuz cәmdәyindә 6­dan az trixinell müәyyәn edilәrsә,onda cәmdәk hansı emala göndәrilәr?
A) kolbasa vә konserv emalına
B) baytar­sanitar emala
C) mәhv edilir
D) kolbasa emalına
E) konserv emalına

168) Sual:Donuz cәmdәklәrindә trixinelloskopik tәdqiqat hansı müddәtә aparılır?
A) 6dәq
B) 10­15 dәq
C) 20 dәq
D) 4 dәq



E) 0,5saat

169) Sual:Hәr yarımcәmdәyә neçә möhür vurulur?
A) 0.0
B) 2.0
C) 5.0
D) 1.0
E) 3.0

170) Sual:Yarımcәmdәyә hansı möhürlәr vurulur?
A) heç biri
B) baytar vә әmtәәlik
C) baytar
D) әmtәәlik
E) uyğunluq sertifikatının nişanı

171) Sual:Әtin keyfiyyәtini göstәrmәk üçün yarımcәmdәklәrә hansı möhür vurulur? 1.baytar möhürü 2.әmtәәlik möhürü 3.uyğunluq nişanı
A) yalnız 2
B) yalnız 1
C) 1.2
D) 2.3
E) 1,2,3

172) Sual:Әmtәәlik möhürü әtin hansı göstәricisini xarakterizә edir? 1.keyfiyyәtliliyini 2.köklük dәrәcәsini 3.әtin növünü
A) 1,2,3
B) yalnız 3
C) 1.3
D) 1.2
E) 2.3

173) Sual:Әtin köklük dәrәcәsini göstәrmәk üçün yarımcәmdәklәrә hansı möhür vurulur? 1.baytar möhürü 2.әmtәәlik möhürü 3.uyğunluq nişanı



A) 1.3
B) yalnız 2
C) 1.2
D) 2.3
E) 1,2,3

174) Sual:Quşların emalından hansı emal mәhsulları alırlar? 1.әt 2.yeyinti submәhsullar 3.tük xammalı 4.texniki qalıqlar
A) 1.3
B) 1,2,3,4
C) 1.2
D) yalnız 4
E) 2.3

175) Sual:Quşların emalından alınan yeyinti submәhsullar hansılardır?
A) ürәk,ağciyәr,qaraciyәr,bağırsaq
B) ürәk,qaraciyәr,әzәlәli mәdә,boyun
C) bağırsaq ,ürәk,boyun
D) qaraciyәr,ağciyәr
E) baş,ayaq,ürәk,boyun,mәdә

176) Sual:Quşların malından alınan texniki qalıqlar hansı mәhsulların istehsalında istifadә edilir? 1.tük xammalı 2.heyvanat yemlәrinin 3.bioloji
aktiv preparatların 4.hidrolizatların
A) 2.3
B) hamısı
C) 1.2
D) 3.4
E) 1.4

177) Sual:Quşların emalının әsas texnoloji proseslәrinin ardıcıllığını göstәrin: 1.tükün tәmizlәnmәsi 2.içalatın çıxarılması 3.quşun emal yerinә
gәtirilmәsi 4.markalanma 5.soyudulma 6.keylәşdirmә 7.kәsilmә vә qansızlaşdırma 8.sortlaşdırma 9.qablaşdırma
A) 3,7,6,5,2,1,4,8,9



B) 3,6,7,1,2,5,8,4,9
C) 3,6,5,7,4,1,2,9,8
D) 3,8,1,6,7,8,5,2,4,9
E) 3,6,7,1,2,5,4,8,9

178) Sual:Quşların emalında әsas texnoloji proseslәrә aşağıdakılardan hansı aid deyil?
A) soyudulma
B) dәrinin çıxarılması
C) keylәşdirmә
D) kәsilmә vә qansızlaşdırma
E) içalatın çıxarılması

179) Sual:Quşları hansı üsulla keylәşdirirlәr?
A) heç biri
B) elektriklә
C) mexaniki
D) çәkic ilә
E) atıcı aparatlarla keylәşdirmә

180) Sual:Elektrik cәrәyanı ilә keylәşdirmә zamanı (quşların)mühit kimi nәdәn istifadә edirlәr? 1.sudan 2.NaCl­ın zәif mәhlulundan 3.saf sudan
A) yalnız 2
B) 1.2
C) 2.3
D) yalnız 3
E) yalnız 1

181) Sual:Quşların elektrik cәrәyanı ilә keylәşdirilmәsi zamanı cәrәyanın tezliyi nә qәdәr olmalıdır?
A) 90 Hs
B) 50 Hs
C) 100 Hs
D) 20 Hs



E) 30 Hs

182) Sual:Elektrik cәrәyanı ilә keylәşdirmә zamanı toyuq vә cücәlәr üçün işçi gәrginlik nә qәdәr olur?
A) 220 V
B) 90­110 V
C) 50 V
D) 25 V
E) 200 V

183) Sual:Elektrik cәrәyanı ilә keylәşdirmә zamanı hinduşkalar üçün işçi gәrginlik nә qәdәrdir?
A) 90­110 V
B) 120­135 V
C) 90 V
D) 50 V
E) 200 V

184) Sual:Quşların karbon dioksid atmosferindә keylәşdirilmәsi hansı ölkәlәrdә tәtbiq olunur?
A) Yaponiyada
B) Amerikada vә İngiltәrәdә
C) Azәrbaycanda
D) Çindә
E) Amerikada vә Çindә

185) Sual:Keylәşdirmә zamanı toyuqlar vә cücәlәr üçün CO2­nin qatılığı nә qәdәr olur?
A) 0.14
B) 30­40%
C) 50­60%
D) 10­15%
E) 90­95%

186) Sual:Keylәşdirmә zamanı ördәklәr üçün CO2­nin qatılığı nә qәdәr olur?



A) 0.9
B) 50­60%
C) 30­40%
D) 70­75%
E) 20­30%

187) Sual:Keylәşdirmә zamanı qazlar vә hinduşkalar üçün CO2­nin qatılığı nә qәdәr olur?
A) 10­16%
B) 70­75%
C) 30­40%
D) 50­60%
E) 25­30%

188) Sual:CO2 ilә keylәşdirmә neçә müddәt dәqiqә davam edir?
A) 10 dәq
B) 2,3 dәq
C) 8 dәq
D) 6 dәq
E) 5 dәq

189) Sual:Keylәşdirilmiş quşları neçә saniyәdәn gec olmayaraq kәsirlәr?
A) 15san
B) 30san
C) 35san
D) 5san
E) 60san

190) Sual:Әgәr qansızlaşdırma tam getmәzsә onda quş әtindә hansı dәyişikliklәr baş verәr?
A) heç bir dәyişiklik olmaz
B) әtin üzәrindә qırmızı lәkәlәr әmәlә gәlәr
C) әtin üzәri selikli olar



D) әtin üzәrindә ağ lәkәlәr әmәlә gәlәr
E) әtin sәthi bozarar

191) Sual:Quşun kәsilmәsi neçә üsulla hәyata keçirilir?
A) 5.0
B) 2.0
C) 1.0
D) 3.0
E) 4.0

192) Sual:Quşun kәsilmәsi hansı üsullarla hәyata keçirilir? 1.xarici üsulla 2.daxili üsulla 3.әl ilә
A) heç biri
B) 1.2
C) yalnız 1
D) yalnız 2
E) 2.3

193) Sual:Qansızlaşdırma üçün quşların hansı venaları kәsilir? 1.boyunduruq venası 2.yuxu arteriyası 3.üz arteriyası
A) yalnız 3
B) 1,2,3
C) 1.3
D) 2.3
E) 1.2

194) Sual:Qansızlaşdırma müddәti cücәlәr vә toyuqlar üçün neçә saniyә tәşkil edir?
A) 200­250 san
B) 90­120 san
C) 50 san
D) 300 san
E) 70 san



195) Sual:Qansızlaşdırma müddәti qaz vә hinduşkalar üçün neçә saniyә tәşkil edir?
A) 200­250 san
B) 150­180 san
C) 20­25 san
D) 90­120 san
E) 50­60 san

196) Sual:Hansı quşlar üçün qansızlaşdırma müddәti 90­120 saniyәdir?
A) ördәk,qaz,cücә
B) toyuqlar vә cücәlәr
C) hinduşkalar
D) ördәk
E) qaz

197) Sual:Hansı quşlar üçün qansızlaşdırma müddәti 150­180 saniyәdir?
A) toyuqlar
B) qaz,ördәk,hinduşka
C) cücәlәr vә toyuqlar
D) toyuqlar vә hinduşkalar
E) cücә

198) Sual:Quruda gәzәn quşların qansızlaşdırılması zamanı qan çıxarı diri kütlәyә görә neçә % olmalıdır?
A) 0.06
B) 0.04
C) 0.08
D) 0.02
E) 0.1

199) Sual:Sudaüzәn quşların qansızlaşdırılması zamanı qan çıxarı diri kütlәyә görә neçә faiz olmalıdır?
A) 0.1
B) 4­6%



C) 0.08
D) 0.04
E) 0.02

200) Sual:Quşlardakı tükün tәmizlәnmәsi üçün nә edirlәr? 1.quşu buxara salırlar 2.quşu ilıq suya salırlar 3.quşu qaynar suya salırlar
A) yalnız 2
B) 1.3
C) 2.3
D) 1,2,3
E) yalnız 1

201) Sual:Quşların qaynar suya salınması neçә rejimdә aparılır?
A) 6.0
B) 3.0
C) 2.0
D) 5.0
E) 4.0

202) Sual:Quşların qaynar suya salınması hansı rejimlәrdә aparılır? 1.sәrt 2.yavaş 3.orta 4.yumşaq
A) 1,2,3
B) 1,3,4
C) 2.3
D) 1.3
E) 3.4

203) Sual:Quşların qaynar suya salınmasının sәrt rejimindә temperatur nә qәdәr olmalıdır?
A) 30­40⁰C

B) 58­65⁰C

C) 52­54⁰C



D) 51⁰C

E) 100⁰C

204) Sual:Quşların qaynar suya salınmasının orta rejimindә temperatur nә qәdәr olmalıdır?
A) 90­100⁰C

B) 52­54⁰C

C) 58­65⁰C

D) 51⁰C

E) 20­30⁰C

205) Sual:Quşların qaynar suya salınmasının yumşaq rejimindә temperatur nә qәdәr olmalıdır?
A) 10­15⁰C

B) 51⁰C

C) 52­54⁰C

D) 58­65⁰C

E) 70­80⁰C

206) Sual:Hansı quşların tük örtüyü sıx vә möhkәm olduğu üçün,onların emalı üçün daha yüksәk temperatur tәlәb olunur?
A) cücәlәr vә qazlar
B) suda üzәn quşlar
C) toyuqlar
D) cücәlәr
E) hinduşkalar

207) Sual:Quşların hansı hissәlәrinin tük örtüyünün emalı üçün yüksәk temperatur tәlәb olunur?
A) ancaq başın
B) qanadların,başın vә boyunun



C) bel nahiyәsinin
D) döş nahiyәsinin
E) boyun vә bel

208) Sual:Nә üçün sudaüzәn quşları tük örtüyündәn tәmizlәdikdә suyun temperaturunu artırırlar? 1.tük örtüyü qalın olduğu üçün 2.piy qatı yaxşı
inkişaf etdiyi üçün 3.tük örtüyü zәif olduğu üçün
A) heç biri
B) 1.2
C) yalnız 3
D) 2.3
E) yalnız 2

209) Sual:Tükün tam tәmizlәnmәsi üçün toyuq vә cücәlәri hansı texnoloji prosesә mәruz qoyurlar?
A) heç biri
B) ütürlәr
C) muma salırlar
D) qaynar suya salırlar
E) soyuq su ilә yuyurlar

210) Sual:Tükün tam tәmizlәnmәsi üçün hansı quşları muma salırlar?
A) toyuq vә cücәlәri
B) sudaüzәn quşları
C) toyuqları
D) cücәlәri
E) toyuq vә qazları

211) Sual:Tükün tam tәmizlәnmәsi üçün sudaüzәn quşları hansı texnoloji prosesә mәruz qoyurlar?
A) heç biri
B) muma salırlar
C) ütürlәr
D) qaynar suya salırlar



E) soyuq suya salırlar

212) Sual:Tükün tәmizlәnmәsi prosesindә cәmdәyin hansı hissәlәri qandan vә çirkdәn tәmizlәnir?
A) heç biri
B) ağzı vә dimdiyi
C) bel hissәsi
D) ayaq hissәsi
E) ağız vә bel hissәsi

213) Sual:Tük qalıqlarının ütülmәsi nә qәdәr vaxt әrzindә aparılır?
A) 30 san
B) 5­6san
C) 10­15 san
D) 1 dәq
E) 2 san

214) Sual:Quşların ütülmәsindәn sonra yuyulmasında mәqsәd nәdir? 1.cәmdәyin tez soyudulmasına nail olmaq 2.ütülmә zamanı sәthindә әmәlә
gәlәn yanıq hissәlәri aparmaq 3.mikroblardan tәmizlәmә
A) yalnız 3
B) 1.2
C) 1,2,3
D) 2.3
E) 1.3

215) Sual:Sudaüzәn quşların tük qalığını tәmizlәmәk üçün birinci dәfә mum neçә dәrәcәdә olmalıdır?
A) 10­15⁰C

B) 62­65⁰C

C) 20­25⁰C

D) 30­35⁰C



E) 40­45⁰C

216) Sual:Sudaüzәn quşların tük qalığını tәmizlәmәk üçün ikinci dәfә mum neçә dәrәcәdә olmalıdır?
A) 10­15⁰C

B) 52­54⁰C

C) 20­25⁰C

D) 30­35⁰C

E) 40­45⁰C

217) Sual:Sudaüzәn quşların tük qalığını tәmizlәmәk üçün mum örtüyünün qalınlığı nә qәdәr olmalıdır?
A) 10­12mm
B) 1–2,5 mm
C) 3­4mm
D) 5­6mm
E) 7­8mm

218) Sual:Mumla örtülmüş toyuq cәmdәyini necә dәrәcә temperaturu olan suda saxlayırlar?
A) 30­35⁰C

B) 4⁰C

C) 10­12⁰C

D) 15­18⁰C

E) 20­25⁰C

219) Sual:Çox yağlı quşların o cümlәdәn suda üzәn quşların sәthindә qalan narın tüklәri tәmizlәmәk üçün parafin vә kanifol kütlәsi hansı nisbәtdә
götürülür?
A) 3:1
B) 1:1



C) 4:1
D) 1:4

E) 2:3

220) Sual:Quş içalatını hansı temperaturlu buzlu suda soyudurlar?
A) 9­12⁰C

B) 2­4⁰C

C) 10­15⁰C

D) ­4­8⁰C

E) ­5­2⁰C

221) Sual:Quş içalatının soyudulma müddәti nә qәdәrdir?
A) 20­25 dәq
B) 10 dәq
C) 30 dәq
D) 1 saat
E) 2­5 dәq

222) Sual:Quşların emalı zamanı alınan texniki tullantılara hansılar aiddir? 1.bağırsaq 2.zob 3.ayaqlar 4.qida borusu 5.baş 6.traxeya 7.dalaq
8.toxumluq 9.qaraciyәr
A) 1,4,5,7,8,9
B) 1,2,4,6,7,8
C) 1,2,3,4,5
D) 2,3,6,8,9
E) 3,5,7,9

223) Sual:Quşların emalında alınan hansı mәhsullardan yem unu istehsal edilir?
A) texniki qalıqlar,baş,ayaq,ürәk
B) texniki qalıqlar,ağciyәr vә böyrәklәr



C) ancaq bağırsaqdan
D) traxeya,qida borusu,baş
E) ağciyәr,qaraciyәr,böyrәk,dalaq

224) Sual:Aşağıdakılardan hansılar quşların emalı zamanı alınan texniki tullantılara aiddir?
A) qida borusu, zob, traxeya,qaraciyәr,baş
B) bağırsaq,zob,qida borusu, traxeya,dalaq,toxumluq
C) bağırsaq,zob,baş,ayaq
D) zob,qida borusu, dalaq,qaraciyәr,böyrәk
E) ağciyәr,qaraciyәr,ürәk,böyrәk,dalaq

225) Sual:Quş cәmdәklәrini döş nahiyәsinin temperaturu neçә ⁰C olana qәdәr soyudurlar?

A) ­7­8⁰C

B) ­4⁰C

C) +4⁰C

D) ­10­15⁰C

E) 0­8⁰C

226) Sual:Quş cәmdәklәrinin hansı hissәsinin temperaturu ­4⁰C olana qәdәr soyudurlar?
A) boyun hissәsindә
B) döş nahiyәsi daxilinin
C) bel nahiyәsindә
D) bud nahiyәsinin sәthindә
E) döş nahiyәsinin sәthindә

227) Sual:Quşların intensiv soyudulması neçә dәrәcәdә aparılır?
A) ­15­20⁰C

B) ­2­3⁰C



C) ­8⁰C

D) +4­5⁰C

E) 0­1⁰C

228) Sual:Quşların intensiv soyudulması zamanı havanın hәrәkәt sürәti nә qәdәr olmalıdır?
A) 20­25 m/ san
B) 2­4 m/san
C) 10­15 m/san
D) 1­2m/san
E) 8­10 m/san

229) Sual:Quş әti hansı göstәricilәrinә görә sortlaşdırılır? 1.quşun növünә 2.köklüyünә 3.yaşına 4.keyfiyyәtinә 5.termik vәziyyәtinә 6.tәzәlik
dәrәcәsinә
A) 2,3,4,6
B) hamısı
C) 1,2,3
D) 4.5
E) 1,2,5,6

230) Sual:Soyudulmuş quş cәmdәyi neçә kateqoriyaya bölünür?
A) kateqoriyaya ayrılmır
B) 2.0
C) 1.0
D) 3.0
E) 4.0

231) Sual:Soyudulmuş quş cәmdәyi hansı kateqoriyalara ayrılır?
A) kateqoriyaya bölünmür
B) I vә II
C) I,II,III



D) ali,orta
E) ali,orta vә ortadan aşağı

232) Sual:Quş cәmdәklәrinin qablaşdırılması hansı şәraitdә aparılır? (tam cavabı göstәrin)
A) +5⁰C­dә
B) vakuum altında,vakuumsuz şәraitdә
C) ancaq adi şәraitdә
D) yalnız vakuum altında
E) vakuumsuz şәraitdә

233) Sual:Qaz sobalarında hansı temperaturda tük qalıqları ütülür?
A) 150­200 ⁰C

B) 700⁰C temperaturda 5­6 san әrzindә

C) 8 ⁰C

D) 40­50 ⁰C

E) 100­110 ⁰C

234) Sual:Hansı mәhsullara submәhsullar deyilir?
A) heç biri
B) qaramalın,davarın, donuzların vә quşların emalından alınan heyvan orqanizminin daxili orqanlarına vә hissәlәrinә
C) qaramalın emalından alınan cәmdәyә
D) davarların emalından alınan daxili orqanlar
E) qaraciyәr, ürәk, cәmdәk, ayaq vә başa

235) Sual:Әlavә әt mәhsullarının hansı növlәri var? 1.mal 2.qoyun 3.donuz 4.quş
A) 1; 3; 4
B) 1; 2; 3; 4
C) 1; 3
D) 1;4



E) 2; 3

236) Sual:Yeyinti submәhsullarına aşağıdakılardan hansı aiddir?( tam cavabı göstәrin)
A) ağciyәr, ürәk, böyrәklәr, dalaq,baş sümüyü
B) ayaq, quyruq, mәdә, qaraciyәr, ağciyәr,ürәk
C) buynuz, baş sümüklәri, ayaq, quyruq, yelin
D) dalaq, diafraqma, tәnasül orqanları
E) baş sümüklәri, buynuz, buynuz özәyi, tәnasül orqanları

237) Sual:Texniki submәhsullara aşağıdakilardan hansı aiddir?
A) buynuz, baş sümüklәri, ayaq, quyruq, yelin
B) baş sümüklәri, buynuz, buynuz özәyi, tәnasül orqanları
C) ağciyәr, ürәk, böyrәklәr, dalaq,baş sümüyü
D) yelin, dalaq, diafraqma, böyrәklәr, mәdә
E) ayaq, quyruq, mәdә, qaraciyәr,ağciyәr,ürәk

238) Sual:Aşağıdakılardan hansı yeyinti submәhsullara aiddir?
A) buynuz, baş sümüklәri, ayaq, quyruq, yelin
B) yelin, dalaq, diafraqma, böyrәklәr, mәdә
C) baş sümüklәri, buynuz, buynuz özәyi, tәnasül orqanları
D) ayaq, quyruq, mәdә, qaraciyәr, ağciyәr,ürәk
E) ağciyәr, ürәk, böyrәklәr, dalaq,baş sümüyü

239) Sual:Hansı submәhsullar sağlam heyvanlardan alınmalıdır?
A) yelin, mәdә, bağırsaq, baş sümüklәr
B) yeyinti mәqsәdlәri üçün istifadә edilәn
C) texniki mәqsәdlәr üçün istifadә edilәn
D) buynuz, qaraciyәr, ürәk
E) ancaq ürәk

240) Sual:Hansı submәhsullar kәsimdәn 3 saatdan sonra dәrhal emal olunmalıdır?



A) yumşaq
B) selikli submәhsullar
C) bütün submәhsullar
D) әtli sümuklü
E) tüklü

241) Sual:Selikli submәhsullar kәsimdәn neçә saat sonra dәrhal emal olunmalıdır?
A) 9.0
B) 3.0
C) 8.0
D) 7.0
E) 10.0

242) Sual:Hansı submәhsullar kәsimdәn 7 saat sonra emal oluna bilәr?
A) әtli – sümüklü vә selikli
B) selikli submәhsullardan başqa bütün submәhsullar
C) selikli
D) ancaq yumşaq
E) tüklü vә selikli

243) Sual:Selikli submәhsullardan başqa bütün submәhsullar kәsimdәn neçә saat sonra emal oluna bilәr?
A) 15.0
B) 7.0
C) 3.0
D) 2.0
E) 1.0

244) Sual:Texnoloji proseslәri düzgun aparmaq üçün şәrti olaraq submәhsullar neçә qrupa bölünür?
A) 7.0
B) 4.0
C) 8.0



D) 6.0
E) 2.0

245) Sual:Texnoloji proseslәri düzgün aparmaq üçün şәrti olaraq submәhsullar hansı qruplara bölünür?
A) I vә II dәrәcәli
B) yumşaq әtli – sümüklü, selikli, tüklü
C) mal, donuz, qoyun, quş
D) yumşaq vә tüklü
E) mal vә quş

246) Sual:Yumşaq submәhsullara hansılar aiddir?
A) ürәk, diafraqma, baş qulaq, mәdә
B) liver, böyrәklәr, dalaq, әt kәsiyi, yelin, dil vә beyin
C) baş ( dәrisi, dölü vә beyni çıxarılmış ) , әtli – sümüklü quyruq
D) işgәnbә, qat – qat, qaramalın qursağı
E) qaramal ayaqları, qaramal dodaqları

247) Sual:Selikli submәhsullara hansılar aiddir?
A) baş ( dәrisi, dili vә beyni çıxarılmış ) әtli – sümüklü quyruq
B) işgәnbә, qat – qat, qaramalin qurşağı, donuz mәdәsi
C) liver, böyrәklәr, dalaq, әt kәsiyi, yelin, dil vә beyin
D) qaramal ayaqları, qaramal dodaqları
E) ürәk, diafraqma, baş qulaq, mәdә

248) Sual:Әtli – sümüklü submәhsullara hansılar aiddir?
A) liver, böyrәklәr, dalaq, әt kәsiyi, yelin, dil vә beyin
B) baş ( dәrisi, dili vә beyni çıxarılmış ) әtli – sümüklü quyruq
C) ürәk, diafraqma, baş qulaq, mәdә
D) işgәnbә, qat – qat, qaramalin qurşağı, donuz mәdәsi
E) qaramal ayaqları, qaramal dodaqları



249) Sual:Tüklü submәhsullara hansılar aiddir?
A) baş ( dәrisi, dili vә beyni çıxarılmış ) әtli – sümüklü quyruq
B) dili vә beyni çıxarılmış donuz vә qoyun başları,ayaq,qaramal dodaqları,donuz quyruğu,qulaq
C) qaramal ayaqları, qaramal dodaqları
D) liver, böyrәklәr, dalaq, әt kәsiyi, yelin, dil vә beyin
E) işgәnbә, qat – qat, qaramalın qurşağı, donuz mәdәsi

250) Sual:Liver, böyrәklәr, dalaq, әt kәsiyi, yelin, dil vә beyin hansı submәhsullara aiddir?
A) tüklü­selikli
B) yumşaq submәhsullara
C) tüklü
D) selikli
E) әtli­sümüklü

251) Sual:Baş ( dәrisi, dili vә beyni çıxarılmış ) әtli – sümüklü quyruq hansı submәhsullara aiddir?
A) yumşaq submәhsullara
B) әtli­sümüklü
C) tüklü
D) tüklü­selikli
E) selikli

252) Sual:İşgәnbә, qat – qat, qaramalın qurşağı, donuz mәdәsi hansı submәhsullara aiddir?
A) yumşaq submәhsullara
B) selikli
C) әtli­sümüklü
D) tüklü­ selikli
E) tüklü

253) Sual:Dili vә beyni çıxarılmış donuz vә qoyun başları,ayaq,qaramal dodaqları,donuz quyruğu,qulaq hansı submәhsullara aiddir?
A) selikli
B) tüklü



C) yumşaq submәhsullara
D) tüklü­ selikli
E) әtli­sümüklü

254) Sual:Yumşaq submәhsulları emal zamanı barabanlarda necә su ilә yuyulur?
A) temperaturu 60­80 dәrәcә selsi olan su ilә
B) soyuq su ilә
C) qaynar su ilә
D) ilıq su ilә
E) temperaturu 50dәrәcә selsi olan su ilә

255) Sual:Yumşaq submәhsullar yuyulduqdan sonra hansı texnoloji proses aparılır? 1.piysizlәşdirilir 2.tәrkib hissәlәrinә bölünür 3.qablaşdırılır
4.markalanır
A) 1,3,4
B) 1.2
C) 2.3
D) 1.4
E) 2.4

256) Sual:Yumşaq submәhsulların emalı zamanı әvvәlcә hansı submәhsul ayrılır?
A) ağciyәr vә diafraqma
B) qaraciyәr
C) ağciyәr
D) ürәk
E) diafraqma

257) Sual:Yumşaq submәhsulların emalı zamanı qaraciyәrdәn sonra traxeyadan hansı submәhsullar ayrılır?
A) dalaq
B) ağciyәri vә ürәyi
C) diafraqma
D) böyrәklәri



E) nәfәs borusunu

258) Sual:Yumşaq submәhsullardan hansılar eyni vaxtda emal edilirlәr?
A) ağciyәr, ürәk,dalaq, diafraqma, böyrәk
B) qaraciyәr, ağciyәr, ürәk
C) ürәk, diafraqma
D) qaraciyәr,traxeya
E) ağciyәr, dalaq, böyrәk

259) Sual:Qaraciyәrin texnoloji emal prosesinin ardıcıllığını göstәrin. 1.soyuducuya göndәrirlәr 2.yuyurlar 3.pәrdәdәn,limfatin düyünlәrdәn
tәmizlәyirlәr 4.piysizlәşdirirlәr
A) 4,1,3,2
B) 3,4,2,1
C) 2,3,4,1
D) 3,2,4,1
E) 4,2,3,1

260) Sual:Ağciyәrin texnoloji emal prosesinin ardıcıllığını göstәrin. 1.yuyurlar 2.2 hissәyә bölürlәr 3.soyuducuya yerlәşdirirlәr 4.piy vә әzәlә
toxumasının qalıqlarını kәsirlәr
A) 1,4,2,3
B) 4,2,1,3
C) 2,4,1,3
D) 4,1,3,2
E) 4,2,3,1

261) Sual:Traxeyadan ayrılmış ürәyin sonrakı emal proseslәrini göstәrin. 1.piyi kәsirlәr 2.kisәsindәn çıxarırlar 3.yarırlar 4.soyuducuya yerlәşdirirlәr
5.limfatik düyünlәrdәn tәmizlәyirlәr
A) 2,3,4,5
B) 1,2,3,4
C) 1,2,5,4,3
D) 2,1,4,3,5



E) 5,1,3,4

262) Sual:Traxeyanın texnoloji emal prosesinin ardıcıllığını göstәrin. 1.diafraqmanı kәsirlәr 2.yuyurlar 3.piyi ayırırlar 4.soyutmağa göndәrirlәr
A) 1,2,3,4
B) 3,1,2,4
C) 3,2,1,4
D) 4,3,2,1
E) 2,1,4,3

263) Sual:Diafraqma vә әt kәsiklәrinin texnoloji emal proseslәrinin ardıcıllığını göstәrin. 1.piysizlәşdirirlәr 2.yuyurlar 3.başqa toxuma vә çirkdәn
tәmizlәyirlәr 4.soyudurlar
A) 4,2,1,3
B) 1,3,2,4
C) 1,2,3,4
D) 2,1,3,4
E) 3,1,4,2

264) Sual:Qaramal vә donuz böyrәklәrinin texnoloji emal prosesi hansı variantda düzgün göstәrilmişdir.
A) heç biri
B) piy kapsullarından ayrılır,pәrdә çıxarılır,qan damarlarından vә sidik yollarından tәmizlәnir vә soyudulur
C) başqa toxumalardan tәmizlәnir, yuyulur vә soyudulur
D) Piy ayrılır,yuyulur vә texniki mәhsullar sexinә göndәrilir
E) baytar müayinәdәn keçirilir, kisәdәn çıxarılır,yuyulur, soyudulur

265) Sual:Yelinin emal prosesinin texnoloji sxemini göstәrin.
A) piysizlәşdirilir vә yuyulur
B) hissәlәrә bölünür,yuyulur, qarmaqlardan asılır,piysizlәşdirilir vә soyudulur
C) hissәlәrә bölünür,yuyulur, soyudulur
D) yuyulur,piysızlәşdirilir
E) toxumalardan tәmizlәnir, yuyulur,soyudulur



266) Sual:Әgәr dil kolbasa vә konserv istehsalında istifadә olunarsa,ondan hansı tәbәqәni ayırmaq lazımdır?
A) heç birini
B) buynuzlaşmış selikli tәbәqәni
C) dilaltı әti
D) udlağı
E) dilaltı әti vә udlağı

267) Sual:Hansı heyvan dilinin emal müddәti daha çoxdur?
A) hәr biri üçün emal müddәti eynidir
B) mal dillәri
C) qoyun
D) donuz
E) qoyun vә donuz

268) Sual:Mal dillәrini neçә dәqiqә emal edirlәr?
A) 1­2 dәq
B) 3­4 dәq
C) 1,5­2 dәq
D) 1­1,5 dәq
E) 10­15 dәq

269) Sual:Emal zamanı dili yumaq üçün suyun temperaturu neçә dәrәcә olmalıdır?
A) 450­560 K
B) 70­80⁰C

C) 100­120⁰C

D) 100⁰C

E) 20­30⁰C

270) Sual:Emal zamanı beyni yumaq üçün hansı temperaturlu sudan istifadә edilir?



A) 65­75⁰C

B) 30­35⁰C

C) 70­80⁰C

D) 100⁰C

E) 90­95⁰C

271) Sual:Tüklü submәhsullarının emal prosesinin ardıcıllığını göstәrin. 1.isti suya salma 2.yuyulma 3.tük qatının ayrılması 4.tәkrar yuyulma 5.ütmә
6.yanmış hissәlәrin kәsilmәsi
A) 2,1,5,3,4,6
B) 2,1,3,5,6,4
C) 2,1,3,4,5,6
D) 1,2,3,4,5,6
E) 1,2,3,5,6,4

272) Sual:Tüklü submәhsullarının emalı zamanı temperaturları göstәrilәn temperatur rejimindәn yüksәk olarsa,onda
A) heç biri
B) zülallar pıxtalaşar,tüklәri selikli tәbәqәdәn ayırmaq mümkün olmaz
C) tüklәr asanlıqla tәmizlәnәr
D) zülallarda heç bir dәyişiklik olmur
E) zülallar pıxtalaşır vә tüklәr asanlıqla tәmizlәnir

273) Sual:Selikli submәhsullarının qaynara verilmә temperaturu nә qәdәr olmalıdır?
A) 10­15⁰C

B) 65­68⁰C

C) 30­40⁰C

D) 80­100⁰C

E) 50­58⁰C



274) Sual:Qida mәhsullarının konservlәşdirilmәsindә hansı metodlardan istifadә edilir? 1.fiziki 2.fiziki ­ kimyәvi 3.kimyәvi 4.biokimyәvi
A) 1,2,4
B) hamısı
C) 1.3
D) 1.4
E) yalnız 2

275) Sual:Fiziki metodla konservlәşdirmәyә hansı üsullar daxildir?
A) soyudulma
B) aşağı vә yüksәk temperaturun tәsiri ilә müxtәlif şüalarla konservlәşdirmә, mexaniki sterilizasiya
C) qurutma, duz vә şәkәrlә konservlәşdirmә
D) turşutma
E) sirkә turşusu,CO₂­ ilә konservlәşdirmә

276) Sual:Fiziki­kimyәvi metodla konservlәşdirmәyә hansı üsullar daxildir?
A) sirkә turşusu,CO₂­ ilә konservlәşdirmә
B) qurutma,duz vә şәkәrlә konservlәşdirmә
C) aşağı vә yüksәk temperaturun tәsiri ilә müxtәlif şüalarla konservlәşdirmә,mexaniki sterilizasiya
D) turşutma
E) soyudulma

277) Sual:Kimyәvi metodla konservlәşdirmәyә hansı üsullar daxildir?
A) qurutma,duz vә şәkәrlә konservlәşdirmә
B) etil spirti,sirkә turşusu, CO₂ vә s ilә konservlәşdirmә
C) soyudulma
D) turşutma
E) sirkә turşusu,CO₂­ ilә konservlәşdirmә

278) Sual:Biokimyәvi metodla konservlәşmәyә hansı üsullar daxildir?



A) soyudulma
B) turşutma
C) etil spirti,sirkә turşusu, CO₂ vә s ilә konservlәşdirmә

D) sirkә turşusu,CO₂­ ilә konservlәşdirmә
E) qurutma,duz vә şәkәrlә konservlәşdirmә

279) Sual:Әrzaq mәhsullarının saxlanması zamanı,baş verәn fiziki vә fiziki­kimyәvi dәyişikliklәr hansı amillәrin tәsiri altında baş verir?
1.temperatur 2.nisbi rütubәt 3.havanın qaz tәrkibi 4.işıq 5.texniki tәsir
A) 3.4
B) 1,2,3,4,5
C) 1,2,3
D) 1,2,4,5
E) 2,3,4

280) Sual:Әrzaq mәhsullarının saxlanması zamanı müxtәlif amillәrin tәsirindәn onlarda hansı dәyişikliklәr olur? 1.fiziki 2.fiziki­kimyәvi
3.biokimyәvi 4.kimyәvi
A) heç biri
B) 1,2,3,4
C) 1,2,4
D) 1.3
E) yalnız 4

281) Sual:Temperaturun aşağı düşmәsi ilә әlaqәdar mәhsullarda gedәn hansı proseslәr necә dәyişir?
A) heç biri
B) kimyәvi vә biokimyәvi proseslәr zәiflәyir
C) kimyәvi proseslәr güclәnir
D) kimyәvi proseslәr zәiflәyir, biokimyәvi proseslәr isә güclәnir
E) avtoliz güclәnir

282) Sual:Kimyәvi proseslәrә hansılar aiddir?



A) tәnәffüs vә әtin kütlәsinin azalması
B) hidrolitik,avtolitik vә tәnәffüs proseslәr
C) әtin kütlәsinin azalması
D) konsistensiyanın vә rәngin dәyişmәsi
E) hidrolitik proseslәr

283) Sual:Saxlanma zamanı kimyәvi dәyişikliklәrin baş vermәsi nәticәsindә hansı proseslәr baş verir?
A) heç biri
B) mәhsulun qidalılıq dәyәrini,dadını vә iyini,rәngini pislәşdirәn maddәlәr әmәlә gәlir
C) mәhsulun qidalılıq dәyәrini yaxşılaşdıran maddәlәr әmәlә gәlir
D) rәngi,konsistensiyası yaxşılaşır
E) su saxlama qabiliyyәti artır

284) Sual:Avtoliz nәyә deyilir?
A) heç biri
B) hәll olmayan maddәlәrin mәhsuldakı fermentlәrin tәsiri altında hәll olan hala keçmәsidir
C) hәll olan maddәlәrin mәhsuldakı fermentlәrin tәsiri altında hәll olmayan hala keçmәsidir
D) tәnәffüs prosesidir
E) mәhsullarda rәng dәyişmәsidir

285) Sual:Cәmdәyin temperaturundan asılı olaraq neçә әt qrupu müәyyәn edilir?
A) 9.0
B) 7.0
C) 2.0
D) 5.0
E) 4.0

286) Sual:Cәmdәyin temperaturundan asılı olaraq hansı әt qrupları müәyyәn edilir? 1.isti 2.buğlu­isti 3.soyumuş 4.soyudulmuş 5.çox soyudulmuş
6.dondurulmuş 7.az dondurulmuş
A) 1,4,6
B) 2,3,4,5,6



C) 1,2,3,4,5,6,7
D) 1,2,6,7
E) 2,3,5,7

287) Sual:Buğlu­isti әt hansı әtә deyilir?
A) temperaturu ­8 ⁰C ә çatdırılmış әtdir
B) temperaturu yenicә kәsilmiş heyvanın bәdәn temperaturuna yaxın olan әtdir
C) 6 saatdan çox tәbii şәraitdә soyudulmuş әtdir
D) xüsusi şәraitdә temperaturu 0­4⁰C çatdırılmış әtdir

E) temperaturu ­2 ⁰C ­ә çatdırılmış әtdir

288) Sual:Soyumuş әt hansı әtә deyilir?
A) xüsusi şәraitdә temperaturu 0­4⁰C çatdırılmış әtdir
B) 6 saat çox tәbii şәraitdә vә ya soyuducu kameralarda öz­özünә soyumuş cәmdәklәrә deyilir
C) temperaturu ­2 ⁰C ­ә çatdırılmış әtdir

D) temperaturu ­8 ⁰C ә çatdırılmış әtdir
E) temperaturu yenicә kәsilmiş heyvanın bәdәn temperaturuna yaxın olan әtdir

289) Sual:Soyudulmuş әt hansı әtә deyilir?
A) 6 saat çox tәbii şәraitdә vә ya soyuducu kameralarda öz­özünә soyumuş cәmdәklәrә deyilir
B) xüsusi şәraitdә temperaturu 0­4 ⁰C ­ә çatdırılmış әtdir
C) temperaturu yenicә kәsilmiş heyvanın bәdәn temperaturuna yaxın olan әtdir
D) temperaturu ­8 ⁰C ә çatdırılmış әtdir

E) temperaturu ­2 ⁰C ­ә çatdırılmış әtdir

290) Sual:Çox soyudulmuş әt hansı әtә deyilir?
A) temperaturu yenicә kәsilmiş heyvanın bәdәn temperaturuna yaxın olan әtdir



B) temperaturu ­2⁰C­ә çatdırılmış әtdir
C) 6 saat çox tәbii şәraitdә vә ya soyuducu kameralarda öz­özünә soyumuş cәmdәklәrә deyilir
D) temperaturu ­8 ⁰C ә çatdırılmış әtdir

E) xüsusi şәraitdә temperaturu 0­4 ⁰C ­ә çatdırılmış әtdir

291) Sual:Dondurulmuş әt hansı әtә deyilir?
A) temperaturu yenicә kәsilmiş heyvanın bәdәn temperaturuna yaxın olan әtdir
B) temperaturu ­8 ⁰C ә çatdırılmış әtdir

C) temperaturu ­2 ⁰C ­ә çatdırılmış әtdir
D) 6 saat çox tәbii şәraitdә vә ya soyuducu kameralarda öz­özünә soyumuş cәmdәklәrә deyilir
E) xüsusi şәraitdә temperaturu 0­4 ⁰C ­ә çatdırılmış әtdir

292) Sual:Donu açılmış әt hansı әtә deyilir?
A) 6 saat çox tәbii şәraitdә vә ya soyuducu kameralarda öz­özünә soyumuş cәmdәklәrә deyilir
B) müәyyәn şәraitdә temperaturu ­1⁰C ­ә çatdırılmış cәmdәkdir

C) xüsusi şәraitdә temperaturu 0­4 ⁰C ­ә çatdırılmış әtdir

D) temperaturu ­8 ⁰C ә çatdırılmış әtdir

E) temperaturu ­2⁰C­ә çatdırılmış әtdir

293) Sual:Tәkrarәn dondurulmuş әt hansı әtә deyilir?
A) xüsusi şәraitdә temperaturu 0­4 ⁰C ­ә çatdırılmış әtdir
B) donu açılmış әtin tәkrarәn dondurulması nәticәsindә alınan әtdir
C) müәyyәn şәraitdә temperaturu ­1⁰C ­ә çatdırılmış cәmdәkdir

D) temperaturu ­2⁰C­ә çatdırılmış әtdir

E) temperaturu ­8 ⁰C ә çatdırılmış әtdir



294) Sual:Buğlu­isti әt hansı müddәt әrzindә öz keyfiyyәt göstәricilәrini yüksәk saxlayır?
A) 1 sutka
B) 2 saat
C) 50 dәq
D) 10 dәq
E) 10 saat

295) Sual:Hansı proseslәr nәticәsindә buğlu­isti әt keylәşmәyә başlayır vә әt codlaşır?
A) histoloji vә fiziki
B) biokimyәvi
C) fiziki
D) fiziki­kimyәvi
E) kimyәvi

296) Sual:Soyumuş әtin temperaturu nә qәdәr olur?
A) 30­35⁰C

B) 5:­15⁰C

C) 0­2⁰C

D) ­5­10 ⁰C

E) 20­30⁰C

297) Sual:Hansı әt qrupunda mikrobioloji vә fermentativ proseslәrin gedişi üçün әlverişli şәrait olur
A) soyudulmuş әt
B) soyumuş әt
C) dondurulmuş әt
D) çox soyudulmuş әt
E) tәkrarәn dondurulmuş

298) Sual:Soyudulmaya verilәn әt termiki vәziyyәtindәn asılı olaraq neçә cür ola bilәr?



A) 6.0
B) 2.0
C) 5.0
D) 4.0
E) 7.0

299) Sual:Soyudulmaya verilәn әt termiki vәziyyәtindәn asılı olaraq necә ola bilәr?
A) donu açılmış
B) buğlu isti vә soyumuş
C) ancaq buğlu­isti
D) soyumuş
E) soyudulmuş

300) Sual:Hansı yarımcәmdәklәr soyuducu kameranın hava yolunun relsindә hәrәkәt edәn diyircәyin qarmağına 1 әdәd asılmaqla soyudulur?
A) qoyun vә keçi
B) mal vә donuz
C) qoyun
D) keçi
E) donuz vә qoyun

301) Sual:Hansı cәmdәklәr soyuducu kameranın hava yolunun relsindә hәrәkәt edәn diyircәyin qarmağına 10­20 әdәd asılmaqla soyudulur?
A) donuz
B) qoyun vә keçi
C) mal vә donuz
D) donuz vә keçi
E) mal,qoyun vә keçi

302) Sual:Qoyun vә keçi cәmdәklәri soyuducu kameralarda tavana bәrkidilmiş hava yolunun relsindә hәrәkәt edәn diyircәyin qarmağına neçә әdәd
asılmaqla soyudulur?
A) 3­8
B) 10­20



C) 1.0
D) 2­5
E) 25­30

303) Sual:Soyudulma zamanı cәmdәklәrin mikrobioloji xarab olmasının qarşısını almaq üçün cәmdәk vә yarımcәmdәklәr arasındakı mәsafә texniki
tәlimata әsasәn nә qәdәr olmalıdır?
A) 30­35
B) 3­5
C) 1­2
D) 0.5­2
E) 30­40sm

304) Sual:Nә üçün 1 partiya әt soyudulub qurtarmamış oraya yeni әt cәmdәklәrinin yerlәşdirmәsinә yol verilmir?
A) heç biri
B) çünki әt tәrlәyәr bu isә mikroorqanizimlәrin inkişafı üçün şәrait yaradar
C) yeni gәlәn әt cәmdәklәrinin keyfiyyәti aşağı düşmәsin deyә
D) çünki belә olduqda әt cәmdәklәrindә biokimyәvi vә fermentativ proseslәr getmir
E) әtin yetişmәsinә mane olduğu üçün

305) Sual:Әt neçә üsulla soyudula bilәr?
A) 6.0
B) 2.0
C) 4.0
D) 1.0
E) 5.0

306) Sual:Әt hansı üsullarla soyudula bilәr?
A) yavaş,sürәtli vә intensiv
B) yavaş vә tez
C) intensiv
D) sürәtli



E) sürәtli vә intensiv

307) Sual:Yavaş soyudulma zamanı әt yığılmamışdan әvvәl havanın parametrlәri necә olmalıdır?
A) ­2 ­3 S temperatur ;50­60% nisbi rütubәt;0,1­0,3 m/san sürәt
B) ­2 ­3 S temperatur ;95­98% nisbi rütubәt;0,1­0,3 m/san sürәt
C) ­4 ­5 S temperatur ;80­85% nisbi rütubәt;2­3 m/san sürәt
D) ­2 ­3 S temperatur ;95­98% nisbi rütubәt;1­2 m/san sürәt
E) ­5 ­10 S temperatur ;70­80% nisbi rütubәt;0,1­0,3 m/san sürәt

308) Sual:Yavaş soyudulma zamanı soyudulmanın sonunda kameranın temperaturu vә nisbi rütubәti nә qәdәr olmalıdır?
A) ­1­2 S;80­85 %
B) ­1 ­0 S; 90­92%
C) ­3­2 S;50­60 %
D) ­1­0 S;70­75%
E) 5­10 S;90­92%

309) Sual:Yavaş soyudulma zamanı mal,camış vә donuz yarımcәmdәklәri hansı müddәtә soyuyur?
A) 50­55 saat
B) 24­36 saat
C) 14­18 saat
D) 3­5 saat
E) 10­12 saat

310) Sual:Qoyun vә keçi cәmdәklәri yavaş soyudulma zamanı neçә saata soyuyur?
A) 50­55 saat
B) 14­18 saat
C) 24­36 saat
D) 10­12 saat
E) 3­5 saat

311) Sual:Soyudulma zamanı әtin üzәrindә әmәlә gәlәn quru pәrdә hansı proseslәrin qarşısını alır? 1.suyun buxarlanmasının 2.әtә



mikroorqanizmlәrin keçmәsinin qarşısını alır 3.histoloji vә fiziki
A) 1.3
B) 1.2
C) yalnız 3
D) 1,2,3
E) 2.3

312) Sual:Tez soyudulma zamanı kameranın temperaturu vә havanın nisbi rütubәti vә cәrәyan etmә sürәti nә qәdәr olmalıdır?
A) ­4­8 S,80%,4 m/san
B) ­3­ (­5) S,95%,2­3 m/san
C) ­1­0 S,90­92%,2­3 m/san
D) ­2­3 S,95­98%,0,1­0,3 m/san
E) ­3­5 S,95%,0,1­0,3 m/san

313) Sual:Tez soyudulma zamanı mal,camış vә donuz yarımcәmdәklәri neçә saata soyuyur?
A) 3­5 saat
B) 10­14 saat
C) 6­7 saat
D) 14­18 saat
E) 24­36 saat

314) Sual:Tez soyudulma zamanı qoyun vә keçi cәmdәklәri neçә saata soyuyur?
A) 14­18 saat
B) 6­7 saat
C) 10­14 saat
D) 24­36 saat
E) 3­5 saat

315) Sual:Yavaş soyudulma zamanı submәhsullar neçә saata soyuyur?
A) 5.0
B) 24.0



C) 39.0
D) 2.0
E) 10.0

316) Sual:Tez soyudulma zamanı submәhsullar neçә saata soyuyur?
A) 39.0
B) 2.0
C) 24.0
D) 5.0
E) 10.0

317) Sual:Soyudulmuş әtin saxlanması üçün kameralarda havanın temperaturu,nisbi rütubәti vә cәrәyan etmә sürәti nә qәdәr olmalıdır?
A) ­1­0 S,90­92%,2­3 m/san
B) 0­1 S,85­90%,0,1­0,2 m/san
C) ­2­3 S,95­98%,0,1­0,3 m/san
D) ­4­8 S,80%,4 m/san
E) ­3­5 S,95%,0,1­0,3 m/san

318) Sual:Soyudulmuş mal әti müvafiq şәraitdә neçә gün keyfiyyәtli saxlana bilәr?
A) 35.0
B) 20.0
C) 50.0
D) 5.0
E) 40.0

319) Sual:Soyudulmuş qoyun vә donuz әtini müvafiq şәraitdә neçә gün keyfiyyәtli saxlamaq olar?
A) 35.0
B) 10.0
C) 20.0
D) 30.0
E) 5.0



320) Sual:Soyudulmuş әtin saxlanma müddәti hansı amillәrdәn asılıdır? 1.soyudulma üsulundan 2.soyudulmazdan әvvәlki keylәşdirmәdәn
3.kamerada havanın parametrlәrindәn 4.mәhsulların kameraya nece yığılmasından
A) 2,3,4
B) hamısı
C) 1.2
D) 2.4
E) 1,3,4

321) Sual:Hansı cәmdәklәr saxlanmaya davamsız olur? 1.tam qansızlaşdırılmamış 2.soyumamış 3.sәthi cırılmış,didilmiş 4.çirklәnmiş
A) 2.4
B) 1,3,4
C) hamısı
D) 1.3
E) 1,2,4

322) Sual:Әtin hansı termiki vәziyyәtindә onun tәrkibindә bәrpa olunmayan dәyişikliklәr baş verir?
A) çox soyudulmuş vә buğlu­isti
B) dondurulmuş әt
C) buğlu­isti
D) soyumuş
E) soyudulmuş

323) Sual:Әtin dondurulmasının әn yüksәk temperaturu nә qәdәrdir?
A) ­2­8⁰C

B) ­10⁰C

C) ­60⁰C

D) ­30⁰C

E) ­5⁰C



324) Sual:Әtin dondurulmasının әn aşağı temperaturu nә qәdәrdir?
A) ­5⁰C

B) ­60⁰C

C) ­10⁰C

D) ­30⁰C

E) ­100⁰C

325) Sual:Әtin bir fazalı dondurulması nәyә deyilir?
A) heç biri
B) әtin buğlu­isti halda dondurulması
C) soyudulduqdan sonra dondurulması
D) donu açılmış әtin dondurulması
E) tәkrarәn dondurmadır

326) Sual:Әtin iki fazalı dondurulması nәyә deyilir?
A) heç biri
B) soyudulduqdan sonra dondurulması
C) әtin buğlu­isti halda dondurulması
D) donu açılmış әtin dondurulması
E) tәkrarәn dondurmadır

327) Sual:Bir fazalı dondurma zamanı kamerada havanın temperaturu vә cәrәyan etmә sürәti nә qәdәr olmalıdır?
A) ­12­25 S,2­2,5 m/san
B) ­23 S,4 m/san
C) ­35­39 S,4 m/san
D) ­60 S,2 m/san
E) ­12­25 S,0,1­0,3 m/san



328) Sual:İki fazalı dondurma zamanı kamerada havanın temperaturu vә cәrәyan etmә sürәti nә qәdәr olmalıdır?
A) ­12­25 S,2­2,5 m/san
B) ­12­25 S,0,1­0,3 m/san
C) ­60 S,2 m/san
D) ­35­39 S,4 m/san

329) Sual:Hansı dondurma әt üçün daha faydalıdır?
A) heç biri
B) birfazalı dondurma
C) ikifazalı dondurma
D) yavaş dondurma
E) yavaş vә ikifazalı dondurma

330) Sual:Birfazalı dondurma müddәti nә qәdәrdir?
A) 90­95 saat
B) 10­30 saat
C) 24­72 saat
D) 3­8 saat
E) 50­90 saat

331) Sual:Birfazalı dondurmada tәbii itki ikifazalıya nisbәtәn nә qәdәr az olur?
A) 20­25%
B) 30­40%
C) 70­80%
D) 5­10%
E) 10­14%

332) Sual:İkifazalı dondurma müddәti nә qәdәrdir?
A) 50­90 saat
B) 24­72 saat
C) 10­30 saat



D) 3­8 saat
E) 90­95 saat

333) Sual:Donma sürәti nәyә deyilir?
A) heç biri
B) әtin temperaturunun 0 S­dәn ­8 S­yә enmәsi üçün sәrf olunan vaxta deyilir
C) әtin ikifazalı dondurulmasına
D) әtin birfazalı dondurulmasına
E) әtin ­20­23 S­dә dondurulmasına sәrf olunan vaxta deyilir

334) Sual:Donma sürәti hansı amillәrdәn asılıdır? 1.әtin növündәn 2.köklüyündәn 3.kütlәsindәn 4.termiki vәziyyәtindәn 5.dondurma üsulundan
A) 1,4,5
B) hamısı
C) 1,2,3,5
D) 2,4,5
E) 1.4

335) Sual:Әt şirәsi hansı temperaturda buza çevrilir?
A) ­4­8 ⁰C

B) ­0,6­1,2 ⁰C

C) ­3­5 ⁰C

D) ­10­15 ⁰C

E) 2­4 ⁰C

336) Sual:Әtin dәrinliyindә temperatur neçә dәrәcә S olduqda donma başa çatmış hesab edilir?
A) ­10­18 ⁰C

B) ­8 ⁰C

C) ­20 ⁰C



D) ­4 ⁰C

E) ­15 ⁰C

337) Sual:Hansı temperatur krihidrat temperaturu adlanır?
A) ­20 S temperatur
B) әt şirәsinin tamamilә donduğu
C) ilk kristal mәrkәzlәrinin әmәlә gәlmәsi
D) әtin donduğu temperatur
E) әtin soyuma temperaturu

338) Sual:Әtin krihidrat temperaturu neçә dәrәcәdir?
A) ­0.6 ­1.2 ⁰C

B) ­65 ⁰C

C) ­30 ⁰C

D) ­23 ⁰C

E) ­80 ⁰C

339) Sual:Dondurulmuş әt vә әt mәhsullarının keyfiyyәti hansı amillәrdәn asılıdır? 1.dondurulma vә saxlanma zamanı onun tәrkibindә gedәn
fiziki,biokimyәvi,mikrobioloji dәyişikliklәrin intensivliyindәn 2.dondurulma sürәtindәn 3.saxlanma şәraitindәn 4.saxlanma müddәtindәn
A) yalnız 1
B) 1,2,3,4
C) 2.4
D) 1,3,4
E) 1.3

340) Sual:Әt dondurulmazdan әvvәl hansı vәziyyәtlәrdә ola bilәr? 1.buğlu­isti halda 2.keylәşmә mәrhәlәsindә 3.keylәşmә mәrhәlәsinin hәll olan
vәziyyәtindә 4.yetişmiş halda
A) 2.3
B) hamısı



C) 1.4
D) yalnız 1
E) 1,2,3

341) Sual:Әt hansı vәziyyәtdә olduqda donması mәslәhәt deyil?
A) heç biri
B) keylәşmә mәrhәlәsindә
C) buğlu­isti halda
D) yetişmiş halda
E) çox soyudulmuş halda

342) Sual:Qida mәhsullarının soyuqla emalının texnoloji proseslәrinin son mәrhәlәsi hansı prosesdir?
A) soyuması vә dondurulması
B) donun açılması
C) әtin soyuması
D) әtin soyudulması
E) dondurulması

343) Sual:Donu açılmış әtdәn hansı mәhsulların istehsalında istifadә edilir? 1.kolbasa mәmulatlarının 2.konserv istehsalında 3.yarımfabrikatların
4.qurudulmuş әt mәhsullarının istehsalında
A) 1.2
B) 1,2,3
C) hamısı
D) 2.4
E) 1,3,4

344) Sual:Donu açılmış әtin keyfiyyәtinә hansı amillәr tәsir edir? 1.dondurulmaya qәdәr onların xüsusiyyәtlәri 2.dondurma sürәti 3.dondurulma
temperaturu 4.dondurulma müddәti
A) 1,2,4
B) hamısı
C) 1.2



D) 2.4
E) 1.3

345) Sual:Donu açılmış mәhsulların tәrkibi vә xüsusiyyәtlәrindә hansı dәyişikliklәr olur? 1.әt şirәsi ayrılır 2.hәll olan zülalların itirilmәsi
3.vitaminlәrin,azotlu ekstraktiv maddәlәrin,mineral maddәlәrin itirilmәsi 4.biokimyәvi vә mikrobioloji proseslәrin inkişafı 5.orqanoleptiki
göstәricilәrin yaxşılaşması 6.mikrobioloji proseslәrin dayanması
A) 1,2,3,6
B) 1,2,3,4
C) hamısı
D) 1,4,5
E) 1,2,4,5

346) Sual:Donun açılma şәraitindәn asılı olaraq әt şirәsinin ayrılması neçә % tәşkil edir?
A) itirilmir
B) 0.5­3%
C) 0.06
D) 0.2%
E) 7­7.5%

347) Sual:Hansı üsulla dondurulmuş әtin donu açıldıqda әt şirәsi itkisi daha az olar?
A) ikifazalı,sürәtli
B) intensiv vә birfazalı
C) ikifazalı
D) yavaş
E) birfazalı,yavaş

348) Sual:Әt donunun açılması zamanı istilik daşıyıcısı kimi hansı mühitlәrdәn istifadә edilir? 1.havadan 2.sudan 3.buxardan 4.müxtәlif
mәhlullardan
A) 1,3,4
B) hamısı
C) 1.2



D) yalnız 1
E) 2.4

349) Sual:Bud hissәdә temperatur neçә dәrәcә olduqda donun açılması dayandırılır?
A) 3 ⁰C

B) 1 ⁰C

C) 5 ⁰C

D) ­2 ⁰C

E) ­4 ⁰C

350) Sual:Temperaturdan vә havanın hәrәkәt sürәtindәn asılı olaraq donun açılması neçә üsulla aparılır?
A) 6.0
B) 3.0
C) 2.0
D) 4.0
E) 5.0

351) Sual:Temperaturdan vә havanın hәrәkәt sürәtindәn asılı olaraq donun açılması hansı üsullarla aparılır?
A) birfazalı,yavaş vә tez
B) yavaş,sürәtli vә tez
C) birfazalı,ikifazalı
D) ancaq sürәtli
E) yavaş vә intensiv

352) Sual:Yavaş donun açılması zamanı әvvәlcә temperatur nә qәdәr olmalıdır?
A) 30­35 ⁰C

B) ­5­0 ⁰C

C) ­10­5 ⁰C



D) 16­20 ⁰C

E) 20 ⁰C

353) Sual:Sürәtli donun açılması zamanı temperatur nә qәdәr olmalıdır?
A) 20 ⁰C

B) 16­20 ⁰C

C) ­10­5 ⁰C

D) 30­35 ⁰C

E) ­5­0 ⁰C

354) Sual:Tez donun açılması hansı temperaturda aparılır?
A) 30­35 ⁰C

B) 20 ⁰C

C) ­5­0 ⁰C

D) 16­20 ⁰C

E) ­10­5 ⁰C

355) Sual:Tez soyudulduqda quş әtinin soyudulma müddәti nә qәdәrdir?
A) 15­18 saat
B) 2­6 saat
C) 12­24 saat
D) 10 saat
E) 0.5­1 saat

356) Sual:Quş cәmdәklәri arabalara hansı formada yığılaraq soyuducu kameraya yerlәşdirilir?
A) ixtiyari qaydada yığılır
B) piramida



C) düzbucaqlı şәklindә
D) bir cәrgә yığılır
E) kameradan asılır

357) Sual:Yavaş soyudulma zamanı submәhsulları hansı müddәtә soyudulur?
A) 30 saat
B) 24 saat
C) 2 saat
D) 10­12 saat
E) 5 saat

358) Sual:Soyudulma zamanı әt vә submәhsullarının tәrkibindә hansı dәyişikliklәr baş verir? 1. Fiziki 2.kimyәvi 3.histoloji 4.mikrobioloji
A) 1.3
B) 1,2,4
C) 1,2,3
D) 3.4
E) 2,3,4

359) Sual:Fiziki dәyişikliklәri göstәrin
A) keylәşmә vә rәngin dәyişmәsi
B) kütlә itkisi,konsistensiya vә rәngin dәyişmәsi
C) mikroorqanizmlәrin inkişafı
D) keylәşmә
E) mezofil mikroorqanizmlәrin sürәtli inkişafı

360) Sual:Dondurulmuş әt vә submәhsullar hansı temperaturda saxlanılmalıdır?
A) ­30 ⁰C

B) ­12 ⁰C

C) ­3 ⁰C



D) 0­2 ⁰C

E) 5 ⁰C

361) Sual:Dondurulmuş әtin saxlanma müddәtindә baş verәn histoloji dәyişikliyi göstәrin
A) heç biri
B) buz kristallarının ölçüsünün artması vә zülalların denaturasiyası
C) kütlә itkisi
D) rәngin vә konsistensiyasının dәyişmәsi
E) mikrofloranın inkişafı

362) Sual:Soyudulma zamanı әtin tәrkibindә hansı dәyişiklik baş vermir?
A) fiziki vә kimyәvi
B) histoloji
C) kimyәvi
D) fiziki
E) mikrobioloji

363) Sual:Qandan yeyinti mәqsәdi üçün hansı mәhsullar istehsal olunur?
A) qan unu,albumin,gemotogen
B) kolbasa,albumin,qan plazması
C) gemotogen,qan әvәzedicilәri, hidrolizatlar
D) kolbasa,gemotogen
E) albumin,qan plazması, hidrolizatlar,qan unu

364) Sual:Qandan müalicәvi mәqsәdlәr üçün hansı mәhsullar istehsal olunur?
A) kolbasa,albumin,qan plazması
B) gemotogen,qan әvәzedicilәri, hidrolizatlar
C) kolbasa,gemotogen
D) albumin,qan plazması, hidrolizatlar,qan unu
E) qan unu,albumin,gemotogen



365) Sual:Qan hansı maddә vә elementlәrdәn ibarәtdir? 1.plazmadan 2.formalı elementlәrdәn 3.zülal
A) heç biri
B) 1.2
C) 1,2,3
D) 2.3
E) 1.3

366) Sual:Qanın formalı elementlәrinә hansılar aiddir? 1.eritrositlәr 2.hemoqlobin 3.leykositlәr 4.trombositlәr 5.qan zәrdabı
A) 2.5
B) 1,3,4
C) 1,2,4
D) hamısı
E) 1,3,5

367) Sual:Eritrositlәrin tәrkibindә hansı piqment vardır?
A) heç biri
B) hemoqlobin
C) metmioqlobin
D) mioqlobin
E) oksimioqlobin

368) Sual:Leykositlәr hansı qabiliyyәtә malikdirlәr?
A) heç biri
B) faqositoz
C) qana qırmızı rәng verir
D) qanı laxtalandırır
E) hemoqlobin piqmentinә malikdir

369) Sual:Qanın hansı formalı elementi şәffaf vә ya bozumtul rәngdә,diametri 4­5 mkm olan qan cisimciklәridir?
A) leykosit vә eritrosit



B) trombositlәr
C) leykositlәr
D) eritrositlәr
E) hemoqlobin

370) Sual:Trombositlәrin funksiyası nәdir?
A) qanı oksidlәşdirir
B) qanın laxtalanmasında iştirak edir
C) faqositoz qabiliyyәtinә malikdir
D) qara qırmızı rәng verir
E) qanın laxtalanmasının qarşısını alır

371) Sual:Plazmanın tәrkibindә hansı maddәlәr vardır? 1.zülal 2.yağ 3.karbohidrat 4.mineral duzlar
A) yalnız 1
B) hamısı
C) 1,3,4
D) 2.4
E) 1,2,3

372) Sual:Qanın formalı elementlәri neçә yerә bölünür?
A) 6.0
B) 3.0
C) 2.0
D) 4.0
E) 5.0

373) Sual:Faqositoz qabiliyyәti.....
A) heç biri
B) mikroorqanizmlәri mәhv etmәk vә bakterial zәhәrlәri zәrәrsizlәşdirmәk
C) mikroorqanizmlәrin inkişafına şәrait yaratmaq
D) tәnәffüs qabiliyyәtinә



E) qana rәng vermәk

374) Sual:Hemoqlobin hansı zülallardan tәşkil olunmuşdur?
A) qlobulin vә mioqlobindәn
B) rәngsiz zülal olan qlobindәn vә hemdәn
C) mioqlobindәn
D) albumindәn
E) metmioqlobindәn

375) Sual:Hemoqlobini müәyyәn şәrtlәrdә eritrositlәrdәn plazmaya keçmәsi necә adlanır?
A) heç biri
B) hemoliz
C) faqositoz
D) tәnәffüs
E) toxumanın tәnәffüsü

376) Sual:Qanın laxtalanması neçә mәrhәlәdә hәyata keçir?
A) 6.0
B) 3.0
C) 1.0
D) 2.0
E) 5.0

377) Sual:Qanın laxtalanmasının birinci mәrhәlәsini göstәrin
A) liflәrin bir biri ilә dolaşaraq gözcüklәr әmәlә gәtirmәsi
B) toxuma vә qan protrombinazaların әmәlә gәlmәsi
C) protrombinazanın trombinә çevrilmәsi
D) protrombinin trombinә çevrilmәsi
E) fibrinogenin fibrinә çevrilmәsi

378) Sual:Әn tez hansı heyvanın qanı laxtalanır?



A) camış
B) donuz
C) qaramal
D) davar
E) keçi

379) Sual:Әn gec hansı heyvanın qanı laxtalanır?
A) davar vә donuz
B) qaramal
C) donuz
D) davar
E) keçi

380) Sual:Donuz qanı neçә dәqiqәyә laxtalanır?
A) 5 dәq
B) 3.5 dәq
C) 6.5 dәq
D) 4 dәq
E) 8 dәq

381) Sual:Qaramal qanı neçә dәqiqәyә laxtalanır?
A) 8 dәq
B) 6.5 dәq
C) 5 dәq
D) 4 dәq
E) 3.5 dәq

382) Sual:Davar qanı neçә dәqiqәyә laxtalanır?
A) 3.5 dәq
B) 4 dәq
C) 8 dәq



D) 6.5 dәq
E) 5 dәq

383) Sual:Qanın laxtalanmasının qarşısını almaq üçün hansı birinci qrup maddәlәrdәn istifadә olunur?
A) Be kationu, Ca ionu, oksalatlar
B) Ca ionları, sulfatlar, oksalatlar, flüoridlәr
C) Mg vә Be kationları, heparik, hirudin
D) Mg, Ca ionları
E) sulfatlar, heparin, hirudin,flüoridlәr

384) Sual:Qanın laxtalanmasının qarşısını almaq üçün ikinci mәrhәlәdә hansı maddәlәrdәn istifadә edilir?
A) sulfatlar, heparin, hirudin,flüoridlәr
B) Mg vә Be kationları, heparin, hirudin
C) Ca ionları, sulfatlar, oksalatlar, flüoridlәr
D) Be kationu, Ca ionu, oksalatlar
E) Mg, Ca ionları

385) Sual:Qanın fibrinsizlәşdirilmәsi nә üçün aparılır?
A) qanı qurutmaq üçün
B) qanın laxtalanmasının qarşısinı almaq üçün
C) qanı laxtalaşdırmaq üçün
D) qanın laxtalanmasını sürәtlәndirmәk üçün
E) qanı oksidlәşdirmәk üçün

386) Sual:Fibrinsizlәşdirilmiş qanı neçә dәrәcәdә vә nә qәdәr saxlamaq olar?
A) 5 S ; 2 saat
B) 15 S ; 4 saat
C) 15 S ; 20 dәq
D) 38 S ; 4 saat
E) 40 S ; 6 saat



387) Sual:Qanın emalını lәngitmәk , yaxud uzun mәsafәyә aparmaq lazım olduqda hansı üsullardan istifadә edilir?
A) heç biri
B) konservlәşdirmә
C) fibrinsizlәşdirmә
D) stabillәşdirmә
E) laxtalanma

388) Sual:Yeyinti qana NaCl әlavә edib, 3 – 4 S –dә nә qәdәr saxlamaq olar?
A) 24 saat
B) 2 – 5 gün
C) 4 saat
D) 10 – 12 gün
E) 9 – 10 saat

389) Sual:Qan vә onun komponentlәrini yeyinti mәqsәdlәri üçün istifadә etdikdә, onları hansı üsulla konservlәşdirirlәr?
A) hamısı doğrudur
B) soyuqla
C) yüksәk temperaturun tәsiri ilә
D) müxtәlif şüalarla
E) ultrabәnövşәyi şüalarla

390) Sual:Qanı 6 ay saxlamaq üçün onu hansı temperaturda saxlamaq lazımdır?
A) ­6 ⁰C

B) ­10 ⁰C

C) ­4 ⁰C

D) 0­2 ⁰C

E) ­20 ⁰C

391) Sual:Formalı elementlerin hemolizi üçün hansı maddәlәrdәn istifadә olunur?



A) hitrat turşusunun duzları
B) distillә olunmuş su
C) Na Cl
D) su
E) H NO3

392) Sual:Quru qan toxunun alınması üçün qanı hansı emala mәruz qoyurlar?
A) stabillәşdirirlәr
B) fraksiyalara ayırırlar
C) fibrinsizlәşdirirlәr
D) sabitlәşdirirlәr
E) laxtalandırırlar

393) Sual:Qanın fraksiyalara ayrılmasının keyfiyyәti hansı amillәrdәn asılıdır? 1. seperatorun barabanının diametrindәn 2. barabanın dövr edilmә
sürәtindәn 3. qanın miqdarından
A) 2.3
B) hamısı
C) yalnız 3
D) yalnız 1
E) 1.2

394) Sual:Seperatordan qanı ayırdıqda iri buynuzlu heyvanlarda zәrdab vә formalı elementlәrin faizini göstәrin? ( uyğun olaraq )
A) 50%, 50%
B) 63% ,37%
C) 37%, 63%
D) 51%,49%
E) 49%,51%

395) Sual:Seperatorda qanı ayırdıqda donuzlarda zәrdab vә formalı elementlәrin uyğun olaraq faizini göstәrin
A) 37%, 63%
B) 51% ,49%



C) 63% ,37%
D) 45%,51%
E) 50%,50%

396) Sual:Qanın qurudulmasında hansı quruduculardan istifadә edilir? 1. püskürdücü 2.kameralı 3.kanallı 4.vallı 5. barabanlı
A) 4.5
B) hamısı
C) 1.2
D) 2,4,5
E) 1,2,3

397) Sual:Qan quruducu aparatlara yerlәşdirilәn zaman quruducuda temperatur neçә dәrәcәyә catdırılir?
A) 15 ⁰C

B) 50 ­55 ⁰C

C) 25 ­30 ⁰C

D) 100 ⁰C

E) 30 ­ 40 ⁰C

398) Sual:Kameralı quruducuda qurutma prosesi ( qanın ) neçә saat davam edir?
A) 10 saat
B) 16 ­18 saat
C) 4 saat
D) 30 saat
E) 1 sutka

399) Sual:Qurutma zamanı alınan albuminin nәmliyi nә qәdәr olmalıdır?
A) 0.19
B) 0.13
C) 0.3



D) 0.05
E) 0.2

400) Sual:Kanallı quruducuda qanın qurudulması neçә saata başa gәlir?
A) 12 saat
B) 6 ­ 7 saat
C) 16 ­ 18 saat
D) 30 saat
E) 4 saat

401) Sual:Qanın hansı quruducuda qurudulması daha sәrfәlidir?
A) kameralı vә şkaflı
B) kanallı
C) kameralı
D) şkaflı
E) kanallı vә kameralı

402) Sual:Günәşlә, yaxud tәbii qurma üsulu ilә qanın qurudulması hansı müddәtә aparılır?
A) 6 – 7 saat
B) 5­ 6 saat
C) 30 saat
D) 4 saat
E) 12 saat

403) Sual:Püskürdücü quruducuda qanı neçә mәrhәlәdә qurudurlar?
A) 5.0
B) 2.0
C) 1.0
D) 3.0
E) 4.0



404) Sual:Forsunkalı quruducular quruluşundan asılı olaraq neçә növ olur?
A) 1.0
B) 2.0
C) 4.0
D) 3.0
E) 5.0

405) Sual:Forsunkalı quruducular quruluşundan asılı olaraq hansı növlәri vardır? 1.hәrәkәtsiz 2.fırlanan 3.barabanlı 4.kanallı
A) 1,3,4
B) 1.2
C) 2,3,4
D) hamısı
E) 1.3

406) Sual:Forsunkalı quruducunun mәhsuldarlığı saatda neçә kq­dır?
A) 660.0
B) 1450.0
C) 100.0
D) 1900.0
E) 1000.0

407) Sual:Forsunkalı quruducularda qüllәnin mәhsuldarlığı saatda 1450 l olduqda neçә forsunka qoyulur?
A) 2.0
B) 9.0
C) 6.0
D) 4.0
E) 15.0

408) Sual:Forsunkalı quruducularda qüllәnin mәhsuldarlığı saatda 675 l olduqda neçә forsunka qoyulur?
A) 15.0
B) 6.0



C) 4.0
D) 2.0
E) 9.0

409) Sual:Forsunkalı quruducularda qüllәnin mәhsuldarlığı saatda 400 l olduqda neçә forsunka qoyulur?
A) 2.0
B) 4.0
C) 6.0
D) 15.0
E) 9.0

410) Sual:Qara texniki albumindәn hansı mәhsulun istehsalında istifadә edilir?
A) kolbasa
B) yapışqan
C) gemotogen
D) köpük әmәlә gәtirәn
E) yem unu

411) Sual:Texniki albumini xüsusi taralarda 20 S temperaturda nә qәdәr saxlamaq olur?
A) 12 ay
B) 6 ay
C) 1 ay
D) 24 saat
E) 15 ay

412) Sual:Qara texniki albumin necә alınır?
A) heç biri
B) fibrinsizlәşdirilmiş qanın qurudulmasından
C) qanın qurudulmasından
D) qanın dondurulmasından
E) qanın sabitlәşdirilmәsindәn



413) Sual:P₀­6 köpük әmәlә gәtirәn hansı aqreqat halında olur?
A) plazma
B) maye
C) qaz
D) buxar
E) bәrk

414) Sual:P₀­6 köpük әmәlә gәtirәndәn hansı mәqsәdlәr üçün istifadә edilir?
A) gemotogen
B) yanğınsöndürmәdә vә penobeton istehsalında
C) yapışqan istehsalında
D) kolbasa istehsalında
E) yapışqan vә gemotogen

415) Sual:P₀­6 köpük әmәlә gәtirәnin istehsalında birinci növbәdә qanda hansı texnoloji emalı aparırlar?
A) seperatorda fraksiyalara ayrılır
B) 2 saat müddәtindә 85­95⁰ S­dә hidroliz edirlәr
C) qana turşu әlavә edilir
D) fibrinsizlәşdirilir
E) qurudulur

416) Sual:Maye gemotogen hansı heyvanların qanından alınır?
A) bütün heyvanların
B) iri buynuzlu malın vә ya donuzun
C) qoyunun
D) keçinin
E) donuzun vә davarın



417) Sual:Maye gemotogenin tәrkibindә hansı bakteriyaların olmasına icazә verilir?
A) Aspergillus vә Mucor
B) heç birinin
C) patogen bakteriyaların
D) kif göbәlәklәri
E) bağırsaq çöplәri

418) Sual:1ml­ gemotogendә saprofitlәrin miqdarı nә qәdәrdәn artıq olmamalıdır?
A) 2950.0
B) 2000.0
C) 5000.0
D) 20000.0
E) 50000.0

419) Sual:Maye gemotogenin istehsalında pasterizasiya neçә dәrәcәdәn yüksәk temperaturda aparılarsa,zülallar denaturasiyaya uğrayar?
A) 80⁰C

B) 60⁰C

C) 90⁰C

D) 10⁰C

E) 30⁰C

420) Sual:Maye gemotogenin istehsalında hansı mәhsullardan istifadә edilir? 1.iri buynuzlu malın fibrinsizlәşdirilmiş qanı 2.qәnd siropu 3.vanilin
4.qlisin 5.etil spirti
A) 3,4,5
B) 1,2,3,4,5
C) 1.5
D) yalnız 1
E) 1,2,4



421) Sual:Kolbasa batonlarını hislәmәk üçün hansı ağacların tüstüsündәn istifadә olunur? 1.palıd 2.fıstıq 3.tozağacı 4.ağcaqayın 5.şam 6.küknar
A) hamısı
B) 1,2,3,4
C) 1,3,4,6
D) 2,3,5
E) 1,2,5

422) Sual:Kolbasa batonlarını hislәmәk üçün hansı ağaclardan istifadә olunmur?
A) fıstıq,ağcaqayın,şam
B) iynәyarpaqlı şam vә küknar
C) palıd
D) fıstıq
E) tozağacı,palıd

423) Sual:Kolbasa mәmulatlarına vermәk üçün hansı kimyәvi maddәlәr tәtbiq edilir?
A) әtirli istiot
B) nitritlәr vә nitratlar
C) yeyinti duzu
D) yeyinti sodası
E) әdviyyatlar

424) Sual:Kolbasa istehsalında mal yarımcәmdәklәri neçә yerә bölünür?
A) 4.0
B) 7.0
C) 1.0
D) 2.0
E) 3.0

425) Sual:Kolbasa istehsalında mal yarımcәmdәklәri aşağıdakılardan hansı hissәlәrә bölünür?
A) döş, qol, boyun
B) arxa,bel, qabırğa, kürәk, döş, omba, boyun hissә



C) ön, orta,arxa
D) ön,bel,döş
E) arxa,qabırğa,kürәk

426) Sual:Tәmizlәnmiş donuz әti neçә növә bölünür?
A) 5.0
B) 3.0
C) 1.0
D) 2.0
E) 4.0

427) Sual:Tәmizlәnmiş donuz әti aşağıdakı hansı növlәrә bölünür?
A) çoxyağlı, yağlı,yarımyağlı
B) yağsız, yarımyağlı, yağlı
C) arıq, yağlı
D) yarımyağlı, yağlı
E) yağsız,yağlı

428) Sual:Tәrkibindә 10% piy olan donuz әti necә hesab olunur?
A) heç biri
B) yağsız donuz әti
C) yarımyağlı donuz әti
D) yağlı donuz әti
E) arıq donuz әti

429) Sual:Tәrkibindә 30­50% piy olan donuz әti necә hesab olunur?
A) heç biri
B) yarımyağlı donuz әti
C) yağsız donuz әti
D) yağlı donuz әti
E) arıq donuz әti



430) Sual:Tәrkibindә 50%­dәn çox piy olan donuz әti necә hesab olunur?
A) heç biri
B) yağlı donuz әti
C) yağsız donuz әti
D) yarımyağlı donuz әti
E) arıq donuz әti

431) Sual:Kolbasa istehsalında donuz cәmdәklәri neçә yerә bölünür?
A) 4.0
B) 3.0
C) 1.0
D) 2.0
E) 7.0

432) Sual:Kolbasa istehsalında donuz cәmdәklәri aşağıdakılardan hansı hissәlәrә bölünür?
A) döş, qol, boyun
B) ön, orta,arxa
C) arxa,bel, qabırğa, kürәk, döş, omba, boyun hissә
D) ön,bel,döş
E) arxa,qabırğa,kürәk

433) Sual:Kolbasa istehsalında qoyun cәmdәyi neçә yerә bölünür?
A) 4.0
B) 2.0
C) 1.0
D) 3.0
E) 7.0

434) Sual:Kolbasa istehsalında qoyun cәmdәklәri aşağıdakılardan hansı hissәlәrә bölünür?
A) döş, qol, boyun



B) ön, arxa
C) arxa,bel, qabırğa, kürәk, döş, omba, boyun hissә
D) ön,bel,döş
E) arxa,qabırğa,kürәk

435) Sual:Kolbasa mәmulatlarının qızardılma prosesi batonun mәrkәzindә temperatur neçә olduqda başa çatır?
A) 30­35⁰C

B) 40­50⁰C

C) 5­10⁰C

D) 10­15⁰C

E) 20­30⁰C

436) Sual:Kolbasa mәmulatlarının bişirilmә prosesi batonun mәrkәzindә temperatur neçә olduqda başa çatır?
A) 30­35⁰C

B) 68⁰C

C) 40­50⁰C

D) 10­15⁰C

E) 20­30⁰C

437) Sual:Әt termiki vәziyyәtinә görә hansı hallarda olur?
A) heç biri
B) isti­buğlu, soyudulmuş, dondurulmuş
C) tәbii, urvalanmış
D) urvalanmış, narınlaşdırılmış
E) tәbii vә narınlaşdırılmış

438) Sual:Raqu әtin әsasәn hansı hissәsindәn hazırlanır



A) qaba birlәşdirici toxumadan
B) qoyunun döş әtindәn
C) qoyunun bud әtindәn
D) can әtindәn
E) kürәk hissәdәn

439) Sual:Qalınlığı 2­3 sm, kütlәsi 125 q olan oval formalı yumşaq tikәlәrdәn ibarәt әt hansı yarımfabrikatdır?
A) şoraba yığımı
B) bifşteks
C) antrekot
D) antrekot
E) azu

440) Sual:Tәbii әt yarımfabrikatları nә şәklindә istehsal edilir?
A) konservlәşdirilmiş halda
B) xırda tikә,iri tikә vә paylar
C) yalıniz iri tikә
D) yalnız xırda tikә
E) yalnız paylar

441) Sual:Qablaşdırma elementi olub, mәhsulu bilavasitә yerlәşdirmә üçün mәmulat hansıdır?
A) vakuum
B) tara
C) xammal
D) etiket
E) yarımfabrikat

442) Sual:Hansı әt yarımfabrikatının istehsalında buğa,qaytaq, erkәk vә vәhşi donuz әtlәrindәn istifadә etmәyә yol verilmir?
A) düşbәrә
B) iri tikә
C) narınlaşdırılmış



D) urvalanmış
E) әt qiymәsi

443) Sual:İstehsal edәn müәssisәdәn göndәrilәn zaman yarımfabrikatların içәrisindә temperatur neçә dәrәcәdәn yuxarı olmamalıdır?
A) 30⁰C

B) 8⁰C

C) 12⁰C

D) 16⁰C

E) 20⁰C

444) Sual:Yarımfabrikatların istehsalında donuz yarımcәmdәklәri neçә hissәyә bölünür?
A) 5.0
B) 3.0
C) 2.0
D) 4.0
E) 1.0

445) Sual:Langet necә әt hesab olunur?
A) heç biri
B) yağsız
C) yağlı
D) az yağlı
E) çox yağlı

446) Sual:Әt konservlәrinin ümumi istehsal prosesi hansıdır?
A) xammalın vә taranın hazırlanması, xammalın reseptura üzrә bankalara yığılması, sortlaşdırma, vakuumlaşdırma, qapağın bağlanması, bankanın
germetikliyinin yoxlanılması, sterilizasiya, markalanma
B) xammalın vә taranın hazırlanması, xammalın reseptura üzrә bankalara yığılması,vakuumlaşdırma, qapağın bağlanması,bankanın germetikliyinin
yoxlanılması, sterilizasiya, sortlaşdırma, markalanma



C) xammalın vә taranın hazırlanması, xammalın reseptura üzrә bankalara yığılması,vakuumlaşdırma, qapağın bağlanması,bankanın germetikliyinin
yoxlanılması, sortlaşdırma, sterilizasiya, markalanma
D) xammalın vә taranın hazırlanması, xammalın reseptura üzrә bankalara yığılması, vakuumlaşdırma, qapağın bağlanması,sortlaşdırma, bankanın
germetikliyinin yoxlanılması, sterilizasiya, markalanma

E) xammalın vә taranın hazırlanması, xammalın reseptura üzrә bankalara yığılması, vakuumlaşdırma, qapağın bağlanması,sortlaşdırma, bankanın
germetikliyinin yoxlanılması, sterilizasiya, markalanma

447) Sual:Kimyәvi bombaj zamanı nә ayrılır?
A) kükürd tozu
B) hidrogen
C) oksigen
D) ammonyak
E) CO₂

448) Sual:Bombaj nәdir?
A) axıdan bankalar
B) konservlәrin alt vә üst qapaqlarının şişmәsi vә normal vәziyyәti almaması
C) konserv bankalarının qara lәkәli olması
D) mexaniki zәdәlәnmiş bankalar
E) qırılmış bankalar

449) Sual:Mikrobioloji bombaj hansı sәbәblәrdәn yaranır?
A) mәhsulun donmasından
B) mikroorqanizmlәrin fәaliyyәti nәticәsindә
C) bankaya aşağı temperaturlu mәhsulun yığılması
D) bankanın kәskin deformasiyaya uğramasından

450) Sual:Әt konservlәrinin pasterizә edilmәsi hansı temperatur şәraitindә bitmiş hesab olunur?
A) bankanın mәrkәzindә temperatur 125­130⁰C olduqda



B) bankanın mәrkәzindә temperatur 65­75⁰C olduqda

C) bankanın mәrkәzindә temperatur 108­112⁰C olduqda

D) bankanın mәrkәzindә temperatur 120⁰C olduqda

E) bankanın mәrkәzindә temperatur 145⁰C olduqda

451) Sual:Konservlәşdirmәnin bioloji prinsipinin neçә növü var?
A) 5.0
B) 3.0
C) 1.0
D) 2.0
E) 4.0

452) Sual:Mәhsul doldurulmuş konserv bankalarından qapağı hermetik bağlamazdan әvvәl havanın sorulub çıxarılması necә adlanır?
A) absorbsiya
B) vakuumlaşdırma
C) pasterizasiya
D) sterilizasiya
E) adsorbsiya

453) Sual:Konserv bankalarının su vә ya buxarla avtoklavlarda, sterilizatorlarda 100⁰C­dәn yüksәk temperaturda emal edilmәsi necә adlanır?
A) absorbsiya
B) sterilizasiya
C) vakuumlaşdırma
D) pasterizasiya
E) adsorbsiya

454) Sual:Bombajın necә növü var ?
A) 5.0
B) 3.0



C) 1.0
D) 2.0
E) 4.0

455) Sual:Konservlәrin hermetizasiyası ilә istiliklә emalı arasında olan vaxt nә qәdәr olmalıdır?
A) 4 saat
B) 30 dәq­dәn çox olmamalıdır
C) 1 saat
D) 2 saat
E) 3 saat

456) Sual:Konservlәrin istehsalında xammalın hazırlanmasından sterilizasiyaya qәdәr olan müddәt nә qәdәr olmalıdır?
A) 4 saat
B) 2 saatdan çox olmamalıdır
C) 30 dәq­dәn çox olmamalıdır
D) 1 saat
E) 3 saat

457) Sual:Sәnaye miqyasında әt konservlәri ilk dәfә neçәnci ildә istehsal edilmişdir?
A) 1690.0
B) 1870.0
C) 1670.0
D) 1789.0
E) 1850.0

458) Sual:Sәnaye miqyasında әt konservlәri ilk dәfә harada istehsal edilmişdir?
A) İtaliyada
B) Almaniyada
C) Rusiyada
D) Kanadada
E) Fransada



459) Sual:Yeyinti yağlarının antioksidlәşdiricilәrlә emalında mәqsәd nәdәn ibarәtdir?
A) preslәmә
B) davamlığının artırılması
C) soyudulma
D) neytrallaşdırmanın aparılması
E) qatışıqlardan tәmizlәmә

460) Sual:Yeyinti heyvanat yağlarının neytrallaşdırılmasında mәqsәd nәdәn ibarәtdir?
A) soyutmaq
B) turşuluq әdәdini azaltmaq
C) yağı tәmizlәmәk
D) durultmaq
E) seperatordan keçirmәk

461) Sual:Bitki yağlarından fәrqli olaraq heyvani yağların xüsusiyyәtlәrindәn biri tәrkibindә .....
A) stearin yağ turşusunun olmasıdır
B) araxidon yağ turşusunun olmasıdır
C) linolen yağ turşusunun olmasıdır
D) linol yağ turşusunun olmasıdır
E) qliserinin olmasıdır

462) Sual:Heyvan yağlarının bitki yağlarına nisbәtәn bәrk konsistensiyaya malik olması nә ilә izah olunur?
A) efirlәrlә
B) doymuş yağ turşuları ilә
C) doymamış yağ turşuları ilә
D) neytral yağ turşuları ilә
E) qliserinlә

463) Sual:Әla sort mal yağını әldә etmәk üçün hansı heyvanın piyindәn istifadә edilir?
A) heç biri



B) 1­ci dәrәcәli köklüyә malik
C) 2­ci dәrәcәli köklüyә malik
D) 3­cü dәrәcәli köklüyә malik
E) arıq

464) Sual:Birinci sort yağ әldә etmәk üçün hansı heyvanın piyindәn istifadә edilir?
A) heç biri
B) 2­ci dәrәcәli köklüyә malik
C) 1­ci dәrәcәli köklüyә malik
D) 3­cü dәrәcәli köklüyә malik
E) arıq

465) Sual:Heyvani yağların istehsal sxemini göstәrin 1. Xam piyin әridilmәk üçün hazırlanması 2. Xam piyin әridilmәsi 3. Әridilmiş yağın
qatışıqlardan tәmizlәnmәsi 4. Xam piyin hisә verilmәsi
A) 1,2,3,4
B) 1,2,3
C) 1,2,4
D) 1,3,4
E) 2,3,4

466) Sual:Turşuluq әdәdinin azaldılması üçün yağları nә edirlәr?
A) duruldurlar
B) neytrallaşdırırlar
C) süzürlәr
D) çökdürürlәr
E) buxarlandırırlar

467) Sual:Yağların neytrallaşdırılması necı aparılır?
A) NaOH­la
B) kaustik soda mәhlulu ilә
C) qliserinlә



D) sulfat turşusu ilә
E) KOH –la

468) Sual:Yağlar neytrallaşdırıldıqda temperatur necә dәrәcә olmalıdıi?
A) 50­60⁰C

B) 70­80⁰C

C) 10­20⁰C

D) 30­40⁰C

E) 40­50⁰C

469) Sual:Heyvani yemlәrә hansılar aiddir?
A) şrot vә kәpәk
B) әtli­sümüklü, sümüklü, әtli, qan, yem unu
C) noxud,paxla
D) mәrcimәk,soya
E) qarğıdalı,çovdar

470) Sual:Quru heyvan mәnşәli yemlәrin istehsalı hansı әsas әmәliyyatlardan ibarәtdir? 1.xammalın hazırlanması 2. istiliklә emal 3.piyin çıxarılması
vә tәmizlәnmәsi 4.doğranma vә quru yemlәrin әlәnmәsi 5.hislәmә
A) 2,3,4,5
B) 1,2,3,4
C) 1,2,3,5
D) 1,2,4,5
E) 1,3,4,5

471) Sual:Patogen mikrofloranın vә sporların radikal mәhv edilmәsi üçün texniki xammalı necә emal edirlәr?
A) 30­40⁰C

B) 110­132⁰C­dә 15­30 dәq.



C) 10­20⁰C

D) 50­70⁰C

E) 80­90⁰C

472) Sual:Yem vә texniki mәhsulların istehsalında tәtbiq olunan sümük xammalı qrupuna hansılar aiddir?
A) quşun vә dovşanların emalından alınan qalıqlar
B) әt çıxarıldıqdan sonra qalan sümük vә baş,qoyunun başı vә ayaqları,sümük yarımfabrikatı
C) yeyinti mәqsәdlәrinә yaramayan xammal,mal kәsiklәri
D) qanın formalı elementlәri
E) qan,fibrin

473) Sual:Yem vә texniki mәhsulların istehsalında tәtbiq olunan әtli vә әtli­sümüklü xammal qrupuna hansılar aiddir?
A) tük­lәlәk xammalının qalıqları
B) yeyinti mәqsәdlәrinә yararsız olan xammal,әtin,submәhsulların,dәrinin tәmizlәnmәsindәn alınan yeyinti mәqsәdlәrinә yaramayan mal
kәsiklәri,quşun bağırsaqları,embrionlar vә cinsiyyәt orqanları,yeyinti vә texniki mal istehsalının qalıqları
C) qan,fibrin,qanın formalı elementlәri
D) baş, ayaq,cәmdәyin sümüklәri
E) sümük yarımfabrikatları

474) Sual:Yem ununun vә yağın keyfiyyәtini aşağı salan zülali mad​dәlәrin çürümәsi vә yağların hidrolizinin qarşısını almaq üçün nә edilir?
A) heç biri
B) xammal yığımını, daşınmasını vә hazırlanmasını tezlәşdirmәk lazımdır
C) xammal yığımını qurutmaq lazımdır
D) dezinfeksiya etmәk lazımdır
E) xammal yığımını yumaq lazımdır

475) Sual:Tüklü xammal sentrifuqada tüklәri hansı şәraitdә tәmizlәnir?
A) 40­50⁰C

B) 65­68⁰C­dә 5­10 dәq



C) 10­20⁰C

D) 20­30⁰C

E) 30­40⁰C

476) Sual:Quru yem mәhsullarının, texniki, yem yağlarının alınmasında patogen mikroorqanizmlәrin mәhv edilmәsi üçün müsadirә olunmuş
xammalı, qida üçün yararsız qalıqları necә emal edirlәr?
A) sterilizә edirlәr
B) quru vә ya yaş üsulla istiliklә emal edirlәr
C) ekstraksiya edirlәr
D) homogenlәşdirirlәr
E) pasterizә edirlәr

477) Sual:Sibir yarasının sporları hansı şәraitdә dağılır?
A) 50⁰ C­dә 10 dәq әrzindә

B) 110⁰ C­dә 10 dәq әrzindә

C) 20⁰ C­dә 10 dәq әrzindә

D) 30⁰ C­dә 10 dәq әrzindә

E) 40⁰ C­dә 10 dәq әrzindә

478) Sual:Sibir yarasının sporları quru üsulla hansı şәraitdә dağılır?
A) 80⁰ C­dә 10 dәq әrzindә

B) 140⁰C­dә 3­4 saatdan sonra

C) 110⁰ C­dә 10 dәq әrzindә

D) 100⁰ C­dә 10 dәq әrzindә

E) 90⁰ C­dә 10 dәq әrzindә

479) Sual:Patogen mikrofloranın vә sporların radikal mәhv edilmәsi üçün texniki xammalı hansı şәraitdә istiliklә emal edirlәr?



A) 50⁰ C­dә 10 dәq әrzindә

B) 110­132⁰ C­dә 15­30 dәq әrzindә

C) 20⁰ C­dә 10 dәq әrzindә

D) 30⁰ C­dә 10 dәq әrzindә

E) 40⁰ C­dә 10 dәq әrzindә

480) Sual:Tezbişәn, lakin tәrkibindә çoxlu xәstәlik törәdәn sporlar olan xammal necә zәrәrsizlәşdiirilir?
A) 50⁰ C­dә

B) 118­122⁰ C­dә

C) 20⁰ C­dә

D) 30⁰ C­dә

E) 40⁰ C­dә

481) Sual:Qanın vә onun fraksiyalarının 80⁰C­dә emalı zamanı zülallar nә olur?
A) ekstraksiya olunur
B) pıxtalaşır
C) şişir
D) hidroliz olunur
E) parçalanır

482) Sual:Qanın vә onun fraksiyalarının çәnlәrdә pıxtalaşması hansı şәraitdә aparılır?
A) 50⁰ C­dә

B) 90­95⁰ C­dә

C) 20⁰ C­dә

D) 30⁰ C­dә



E) 40⁰ C­dә

483) Sual:Dondurma yumurtanın daxilindә temperatur göstәricisi neçә olduqda başa çatmış olur?
A) ­20 ÷ ­30⁰C

B) ­5 ÷ ­6⁰C

C) 0 ÷ ­1⁰C

D) 0⁰C

E) 0­4⁰C

484) Sual:Dondurulmuş yumurta mәhsulları hansı şәraitdә saxlanılır?
A) 10⁰C­dә 15 ay

B) ­5 ÷ ­6⁰C­dә 8 ay
C) otaq temperaturunda 1 ay
D) otaq temperaturunda 1 il
E) 2⁰C­dә 12 ay

485) Sual:Qaz yumurtasının kütlәsi neçә qramdır?
A) 100­110
B) 120­200
C) 80­95
D) 50­60
E) 40­50

486) Sual:Toyuq yumurtasının kütlәsi neçә qramdır?
A) 100­110
B) 45­75
C) 120­200
D) 80­95



E) 120­150

487) Sual:Yumurtanın ağı vә sarısında olan zülalların tәrkibi nә ilә çox zәngindir?
A) әvәzolunan aminturşuları ilә
B) әvәzolunmayan aminturşuları
C) lipidlәrlә
D) fosfolipidlәrlә
E) qliserinlә

488) Sual:Quşların yem payında yağ az olduqda yumurtanın tәrkibindә doymuş yağ turşularının xüsusi çәkisi necә olur?
A) hәm artır,hәm dә azalır
B) artır
C) azalır
D) dәyişmir
E) heç biri

489) Sual:Lipidlәr әsasәn yumurtanın harasında olur?
A) olmur
B) sarısında
C) ağında
D) qabığında
E) nüvәsindә

490) Sual:Tam keyfiyyәtli yumurtanın sarısında karotinlә әn azı neçә mkq/q tәşkil edir?
A) 2.0
B) 15.0
C) 10.0
D) 8.0
E) 5.0

491) Sual:Yumurta qabığının tәrkibini göstәrin



A) maqnezium duzları
B) üzvi maddәlәr,karbon,kalsium fosfat
C) yalnız üzvi maddәlәr
D) yalnız karbon
E) yalnız kalsium fosfat

492) Sual:Yumurtada olan mikroelementlәrin ümumi miqdarı nә qәdәrdir?
A) 4 mq
B) 7 mq
C) 1 mq
D) 2 mq
E) 3 mq

493) Sual:Yumurta bişirildikdә zülalların hәzmә getmәsi necә dәyişir?
A) hәm artır,hәm dә azalır
B) artır
C) azalır
D) dәyişmir
E) heç biri

494) Sual:Yumurta sarısının koloriliyi yumurta ağına nisbәtәn necәdir?
A) ağda kolorilik yoxdur
B) daha yüksәkdir
C) bәrabәrdir
D) azdır
E) sarıda kolorilik yoxdur

495) Sual:Yumurtaları növlәrinә vә kateqoriyalarına görә hansı növ qablarda qablaşdırılır?
A) salafanlara
B) taxta vә karton qutulara, yeşiklәrә
C) yalnız yeşiklәrә



D) yalnız bankalara
E) polimer qablara

496) Sual:Pәhriz vә yemәkxana yumurtası karton qutulara neçә әdәd yığılıb pәrakәndә ticarәtә göndәrilir?
A) 9.0
B) 10.0
C) 6.0
D) 8.0
E) 5.0

497) Sual:Yumurta neçә dәrәcәdә saxlanılır?
A) 6­7⁰ C

B) 1­2⁰ C

C) 3­5⁰ C

D) 15­18⁰ C

E) 10­12⁰ C

498) Sual:Yumurtalar hansı nisbi rutubәtdә saxlanılır ?
A) 60­70%
B) 10­20%
C) 30­40%
D) 40­50%
E) 85­88%


