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2961#01#Y16#01 testinin sualları

Fәnn : 2961 Qida konsentratlarının texnologiyası

Qabaqcadan emala mәruz qoyulmuş vә sonra, әvvәlcәdәn işlәnmiş, reseptә görә seçilmiş müxtәlif
xammalların mexaniki qarışığı necә adlanır?

Yulaf unu necә adlandırılır?

Tolokno hansı dәnli bitkinin ununa deyilir?

Bunlardan hansı quru konserv kimi xarakterizә olunur

Bunlardan hansı quru konserv kimi atrakterizә olunmur?

Bu göstәrilәnlәrdәn hansı, qida konsentratlarını konserv mәhsullarından fәrqlәndirir?

Mәtbәx tәyinatına vә istehsal texnologiyasına uyğun olaraq, istehsal edilәn qida konsentratları neçә

qida komponentlәri
qida konsentratları•
qida әlavәlәri
qida turşuları
qida tullantıları

qerkules
tolokno•
yarma
malış
nan

arpa
yulaf•
qarabaşaq
buğda
qarğıdalı

göstәrilәnlәrdәn heç biri
uşaq әrzaqı•
povidla
cem
mürәbbә

pәhriz әrzaqı üçün quru mәhsullar
cem•
I nahar xörәklәri qida konsentratları
II nahar xörәklәri qida konsentratları
Uşaq әrzaqı üçün quru mәhsullar

göstәrilәnlәrdәn heç biri
sterillәşdirmәyә mәruz qoyulmamaq•
yüksәk qidalılıq dәyәri
resept tәrkibi
mәtbәx tәyinatı
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qrupa bölünür?

Qida konsentratlarının әvvәllәr ayrıca qrup kimi mövcud olan unlu mәmulatların yarımfabrikatları
qrupu, yeni qәbul olunmuş tәsnifata görә, yarımqrup kimi hansı qrupa daxil edilmişdir?

Qәhvә mәhsulları qida konsentratlarının tәsnifatında neçәnci qrup mәhsulları әks etdirir?

Әtli vermişel şorbası konsentratından xörәk hazırlamaq üçün hansı müddәtә qaynatmaq lazımdır?

Adi xammallardan Әtli vermişel şorbası hazırlamaq üçün nә qәdәr vaxt tәlәb olunur?

Konsentratdan hazırlanan bu mәhsullardan hansını qaynatmağa ehtiyac duyulmur?

Qaynar su әlavә etmәk vә 5­10 dәqiqәyә sakit saxlamaq, bu mәhsullardan hansının hazır olmasını
şәrtlәndirir?

10.0
6.0•
2.0
4.0
8.0

VI qrupa
I qrupa•
II qrupa
IV qrupa
V qrupa

6.0
5.0•
2.0
3.0
4.0

20—25 dәq
10­15 dәq•
3­5 dәq
5­10 dәq
15­20 dәq

6,0­7,0 saat
1,5­2,0 saat•
0,5 ­1,0 saat
2,5 ­3,0 saat
4,0­ 5,0 saat

göstәrilәnlәrdәn hec biri.
Qarabaşaq sıyığı•
“ Әtli vermişel şorbası”
“ Әtli pörtülmüş kartof”
“Әtli –tәrәvәzli şorba”

göstәrilәnlәrdәn hec biri
Qarabaşaq sıyığı•
“ Әtli pörtülmüş kartof”
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Adi mәhsullarla müqayisәdә qida konsentratlarının enerji dәyәrinә xeyli artmasının şәrtlәdirәn
amil hansıdır?

100 qram Ukranya borşu» qida konsentratının enerji dәyәri hansı variantda düzgün göstәrilmişdir?

171 kkal enerji dәyәri, aşağıdakı mәhsullardan hansına aiddir?

I növ buğda unundan bişirilәn dәyirmi çörәyin 100 qramının enerji dәyәri nә qәdәr tәşkil edir?

Yüksәk istiliyin vә suyun tәsiri konsentratda nәyә sәbәb olur?

Konsentratlardan tәşkil olunmuş qida rasionunun qidalılıq dәyәri kim tәrәfindәn tәdqiq
olunmuşdur?

Bunlardan biri qida konsentratlarının digәr qida mәhsullarından tam ayırmağa imkan vermәyәn
xüsusiyyәtdir.

“ Әtli vermişel şorbası”
Әtli –tәrәvәzli şorba”

Göstәrilәnlәrdәn heç biri.
Qidalı maddәlәrin yüksәk qatılığı•
mәhsulun hәcminin kiçik olması
Tәrkibindә rütubәtin çox olması
Qidalı maddәlәrin kiçik qatılığı

454 kkal
344 kkal•
290 kkal
385 kkal
402 kkal

100 qram “ Buğda çğrәyi”
100 qram “ I kateqoriyalı mal әti”•
100 qram “Ukranya borçu”
100 qram “ Әtli noxud şorba –püresi”
100 qram “ 20 %­li kәsmik” çörәyi”

440 kkal
225 kkal•
130 kkal
190 kkal
300 kkal

göstәrilәnlәrdәn heş biri
Qidalı komponentlәrin qismәn hidrolizinә•
Qidalı komponentlәrin çoxalmasına
karbohidratların birlәşmәsinә
zülalların pixtalaşmasına

İ.V.Miçurin
V.V, Karavayeva•
M. V. Lomonosov
D.İ. Mendeleyev
F.F.Erisman
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Qida konsentratlarında nәmliyin miqdarı neçә faizdәn çox olmalıdır?

Qarğıdalı yumaqlarında nәmliyin miqdarı nә qәdәr tәşkil edir?

Qida konsentrateri istehsalının termiki proseslәri bu göstәricilәrin birini şәrtlәndirir

Yarmalı ıı yemәk xörәklәrinin reseptindә hansı çәki göstәrilmәlidir?

Qida konsentratları istehsalında reseptә görә xammalın miqdarı ilә hәr bir komponentin sәrf
norması arasıındakı әlaqә , hansı bәrabәrliklә ifadә edilir?

Qida Konsentratları istehsalında xammalın sәrf norması hansı bәrabәrliklә hesablanır?

Daşınma münasibliyi
Qida maddәlәrinin rәng müxtәlifliyi•
Qidanın az әmәk sәrfi ilә asan vә tez hazırlanması
Qidalı maddәlәrin kiçik hәcm vә kütlәliyi yüksәk qatılığı
Qida maddәlәrinin yüksәk mәninsәnilmә dәrәcәsi

25­28%
10­12%•
15­17%
22­24%
18­19%

25%­dәn çox
5%­ dәn az•
7­10%
12­15%
16­20%

mәhsuldan mikrobioloji proseslәrin sürәtlәnmәsini
fermentlәrin aktivlәşmәsini•
mәhsulun çәkisinin artmasını
fermentlәrin aktivlәşmәsini
mәhsulun rәnginin ağarması

bişirlmәmiş , lakin qurudulmuş yarmanın çәkisi
bişirilib­ qurudulmuş yarmanın çәkisi•
xammalın çәkisi
ciy yarmanın çәkisi
bişirib­ qurudulmamış yarmanın çәkisi

N= İT
N= P+ İT•
A=N+İT
N=İ T /N+ P
İT= P/ N

göstәrilәnlәrdәn heç biri
N= 10· P· (100/(100­İT))•
N= (100)· (100/(100­ İT))
N= (10· P) · ((100) · (İT­100))
N= ( P· İT)/(100­İT)
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Hәr bir qida konsentratları istehsalı müәssisәsindә xammalların sәrf norması hansı müddәt üçün
tәsdiq edilir?

Qida mәhsullarının qurudulması üçün bir birindәn prinsipcә fәrqlәnәn neçә üsul mövcuddur?

Sublimasiyalı qurutma kimi tanınan qurutma üsulu başqa cür necә adlandırılır?

Liogilizasiya qurutma üsulu hansı şәraitdә hәyata keçirilir?

Bu mәhsullardan birinin istehsalı istiliklә qurutma prinsipinә әsaslanır.

İstiliyin mәhsula ötürülmәsi üsulundan asılı olaraq, istiliklә qurutma üsulu neçә qrupa bğlünür?

İstiliyin qurudulan mәhsula qazların kömәyi ilә ötürülmәsi vә materialdan nәmliyin istilik
daşıyıcısı ilә aparılması hansı qurutma üsulunu xarakterizә edir?

2 il
1 il•
3 ay
6 ay
59 ay

7 üsul
2 Üsul•
3 üsul
5 üsul
6 üsul

göstәrilәnlәrdәn hec biri
liogilizasiya•
Vulkanizasiya
sterilizasiya
iohizasiya

müsbәt temperaturunda
mәnfi temperaturlarda•
qaynama temperaturunda
ifrat qızdırılmış şәraitdә
otaq temperaturunda

meyvә şirәlәri istehsalı
kәsmik istehsalı•
yarma hәlimlәrinin qurudulması
qәhvә istehsalı
bişirilmiş yarmalar istehsalı

7.0
3.0•
2.0
4.0
5.0

göstәrilәnlәrdәn hec biri
konvektiv•
konduktiv
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İstiliyin , istilik mәnbәyindәn şüalanma yolu ilә ötürülmәsinә әsaslanan qurutma üsulu hansıdır?

Sublimasiyalı qurutmada bunlardan biri baş verir.

Sublimasiyalı qurutma zamanı suyun hal vәziyyәtini әks etdirәn diaqram hansıdır?

Sublimasiyalı qurutma zamanı mәhsulun bu göstәricisi dәyişir

Sublimasiya metodu ilә qurudulmuş bir çox mәhsulları әn azı nә qәdәr saxlamaq olar?

Texnikanın müasir vәziyyәtindә sublimasiya metodu ilә qurutma , istiliklә qurutma metodundan

Bütöv meyvә vә gilәmeyvәlәri sublimasiya metodu ilә qurutmaq

radiasiyalı
sublimasiyalı

göstәrilәnlәrdәn hec biri
radiasiyalı qurutma•
konduktiv qurutma
konvektiv qurutma
sublimasiyalı qurutma

göstәrilәnlәrdәn hec biri
nәmlik maye hala keçmәdәn bәrk haldan buxar halına keçir•
nәmlik bәrk haldan maye hala keçir
nәmlik bәrk halda qalır
nәmlik maye halda qalır

göstәrilәnlәrdәn hec biri
p­T diaqramı•
İ­D diaqramı
XYZ diaqramı
XY diaqramı

vitaminlәrini
nәmliyini•
ilkin keyfiyyәti
ekstrektiv maddәlәri
fermentlerini

15.0
6 ay•
3 ay
9 ay
12 ay

әlverişli deyil
baha başa gәlir•
mәslәhәtsizdir
ucuz başa gәlir
mәqsәdәuyğun deyil

әlverişli deyil
mәqsәdәuyğundur•
mәslәhәtsizdir
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Sublimasiya metodu ilә әtin tam qurudulması neçә saat davam edir?

Sublimasiya ilә qurudulan әtdә, mәhsulun son nәmliyi neçә faiz tәşkil etmәlidit?

Sublimasiyalı qurutma qurğusunda mәhsulun qurudulması neçә mәrhәlәyә bölünә bilәr?

Sublimasiyalı qurutma qurğusunda mәhsulun qurudulmasının birinci mәrhәlәsi belә adlanır.

Sublimasiyalı qurutma qurğusundan mәhsulun qurudulmasının ikinci mәrhәlәsi belә adlanır.

Sublimasiyalı qurutma zamanı birinci mәrhәlәdә mәhsul nәmliyini neçә faiz itirir?

Sublimasiyalı qurutma zamanı ikinci mәrhәlәdә mәhsul nәmliyini neçә faiz itirir?

ucuz başa gәlir
baha gәlir

19­20 saat
11­12 saat•
5­6 saat
9­10 saat
15­16 saat

12­13%
4­5%•
6­7%
8­9%
10­11%

6.0
3.0•
2.0
4.0
5.0

göstәrilәnlәrin hec biri
mәhsulun öz özunә donması•
mәhsulun dondurulmuş vәziyyәtdә qurudulması
mәhsulun soyudulması
mәhsulun quruması

göstәrilәnlәrin heç biri
mәhsulun dondurulmuş vәziyyәtdә qurudulması•
mәhsulun soyudulması
mәhsulun öz –özunә donması
mәhsulun quruması

9­10%
3­4%•
1­2%
5­6%
7­8%

0.7
0.8•
0.45
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Müasir zamanda sublimasiyalı qurutma qurğularında , istiliyin verilmәsinin neçә üsulu tәtbiq
edilir?

Sublimasiyalı qurutma zamanı mәhsula çatdırılan istiliyin miqdarı kifayәt qәdәr olmasa, bu hal baş
verәr.

Bunlardan biri yarımfabrikat qida konsentratlarına aid edilmir

XVII әsrin sonlarında Fransa qoşunlarınım әsgәrlәrini hansı qida konsentratı ilә tәmin etmәyә cәhd
göstәrmişlәr?

Әt tozu qida konsentratı yarımfabrikatı istehsalını hәyata keçirmәk üçün neçә üsul tәklif olunur?

Atmosfer tәzyiqindә әtin qurudulması zamanı tikәlәri neçә dәqiqә әrzindә pörtürlәr?

Atmosfer tәzyiqindә әtin qurudulmasında qurudulması istiliyin hansı hәddә olmalıdır?

0.5
0.6

5.0
3.0•
1.0
2.0
4.0

qurunun sürәti әvvәlcә yavaşıyar, sonra sürәtlәnәr
qurutma sürәti yavaşıyar•
qurutma sürәti sürәtlәnәr
qurutma sürәyi әvvәlcә sürәtlәnәr, sonra yavaşıyar
qurutma baş vermәz

quru meyvә ­ gilәmeyvә pürelәri
göstәrilәnlәrdәn biri•
bişirilib­ qurudulmuş yarmalar
soya unu
qurudulmuş әt

hәlim mәcunu ilә
әt tozu ilә•
alma tozu ilә
soyaunu ilә
noxud unu ilә

6.0
2.0•
3.0
4.0
5.0

90­120 dәq
30­45 dәq•
10­25 dәq
50­60 dәq
70­80 dәq
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Atmosfer tәzyiqindә әt konsentratı istehsalı zamanı hәlim qatılmış әt qiymәsini neçә saat әrzindә
qurudurlar?

Qurudulmuş әt hansı birlәşmәnin yüksәk miqdarı ilә seçilir?

Qurudulma zamanı әtin tәrkibindә bu komponentlәrdәn biri saxlanılmır:

Sublimasiyalı qurutma metodu ilә qurudulmuş әt istehsalı zamanı sublimatorda әtin öz özünә
donması hansı müddәt tәşkil edir?

Sistemin vakumlaşdırılması vә sistemdә yerlәşdirilmiş mәhsuldan suyun buxarlanması nәticәsindә
baş verәn proses hansıdır?

Mәhsulun istiliyi hesabına ondan neçә faiz nәmlik buxarlana bilәr?

110­120ºC
70­80ºC•
30­40 ºC
50­60ºC
90­100ºC

4 saat
5 saat•
1 saat
2 saat
3 saat

üzvi turşu
zülal•
karbohidrat
ferment
fitonsid

arginin
valin•
lizin
tripofan
sistein

20­30 dәq
10­15 dәq•
120­150 dәq
90­110 dәq
40­ 80 dәq

göstәrilәnlәrdәn hec biri
öz –özünә donma•
qurutma
mәhsulun donmuş vәziyyәtdә quruması
mәhsulun tam hazır olması

Nәmlik buxarlanmaz
0.14•
0.08
0.18
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Nahar yemәklәri qida konsentratları neçә qrupa bölünür?

Kisellәr hansı qrup nahar yemekleri qida konsentratlarına aid edilir?

Bunlardan biri II qrup nahar xörәklәri qida konsentratlarına aid deyil

Tәrәvәz qarışıqlarından mәtbәx xörәklәri hazırlayarkәn, bu komponentlәrdәn birini әlavә etmirlәr:

Әtli sorbalara neçә faizdәn çox hәlim pastası әlavә etmirlәr?

Vegetarian şorbalarına bu miqdarda hәlim pastası әlavә etmәk mümkündür

Qırmızı sousun әsas hissәsi sayılan sümük hәliminin hazırlanması nә qәdәr vaxt tәlәb edir?

0.2

6.0
5.0•
2.0
3.0
4.0

V qrup
III qrup•
I qrup
II qrup
IV qrup

tәrәvәz xörәklәri
südlü kakao•
sıyıqlar
yarmalı aş
yarmalı kükülәr

әt hәlimi
darçın•
duz
istiot
yağ

6­8%
3­5%•
15­20%
12­14%
9­10%

   17­20%
   10­15%•
  1­3%
4­5%
7­9%

24 saat
10 ­12 saat•
1­2 saat
6­7 saat
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Mәtbәx sousları kimi adlandırılan qida konsentratlarını başqa cür necә adlandırırlar?

Quru souslar bu miqdarda çәkilib­ bükülmüş vәziyyәtdә satışa buraxılmırlar

Әtli ag sous konsentratının reseptindә neçә faiz qurudulmuş әt daxil edilir?

Kütlәvi iaşә şәbәkәlәri üçün quru souslar hansı ağırlıqda çәkilib qablaşdırılır?

Mәtbәx sousları qida konsentratları istehsalında buğda ununun dekstrinlәşdirilmәsi hansı
temperaturda hәyata kecirilib?

Dekstrinlәşdirilmiş buğda ununun nәmliyi neçә faiz tәşkil etmәlidir?

Qırmızı vә tomatlı souslardan başqa qalan bütün sous növlәri üçün buğda ununu bu istilikdә emal
edirlәr

14­16 saat

adi souslar
quru souslar•
yaş souslar
qırmızı souslar
boş souslar

200 qram
500 qram•
50 qram
100 qram
150 qram

0.2
0.08•
0.04
0.1
0.15

12,0 vә 15,0 kq
1,0 vә 2,0 kq•
0,5 vә 0,75 kq
,0 vә 5,Ş0 kq
7 vә 10 kq

130­150ºC
50­60ºC•
70­80ºC
90­100ºC
110­120ºC

11­15%
4­5%•
1­2%
6­7%
8­10%

140­150ºC
100­110ºC•
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100­110 ºC istilikdә emal edilәn unun nәmliyi neçә faiz tәşkil etmәlidir?

Bunlardan biri raqu kimi tanınır

Resept tәrkibinә çoxlu miqdarda tәrәvәzlәr vә kartof daxil olan I vә II yemәk qida konsentratları
istehsalı zamanı hansı proses mәslәhәt görülmür?

Meyvә vә tәrәvәz tozları istehsalı zamanı, qablaşdırma prosesi hansı nisbi nәmliyә malik otaqda
aparılmalıdır?

Homogenlәşdirilmiş alma püresinin qurudulması mәticәsindә, son mәhsulun nәmliyi neçә % tәşkil
edir?

Alma tozu istehsalında tullantılar vә quru maddәlәr itkisinin ümumi miqdarı tәşkil edir

•
50­70ºC
80­90ºC
120­130ºC

10­12%
8­9%•
      2­3%
                4­5%
              6­7%

xırda doğranmış göyәrti
xırda doğranmış әt vә ya balıq qovurması•
xırda dogranmış qәnd әrintisi
xırda doğranmış iki meyvә qarışığı
xırda doğranmış tort vә peçenye qarışığı

göstәrilәnlәrdәn hec biri
Qatışıqların briketlәyici preslәrdә briketlәnmәsi•
Qatışıqların qarışdırılması
qatışıqların doğrayıcılarda doğranması
Qatışıqların әdviyyәlәrlә qarışdırılması

0.5
0.4•
0.8
0.75
0.6

13­15%
5­6%•
7­8%
9­10%
11­12%

25­30%
18­29%•
4­6%
10­12%
22­24%
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Homogenlәşdirilmiş alma püresinin vallı quruducuda qurudulma davamiyyәti tәşkil edir

Quşüzümü püresinin valları arasında 0,05 mm mәsamәyә malik quruducuda qurutma davamiyyәti
tәşkil edir

Yerkökü tozu istehsalında tullantılar vә quru maddә itkilәrinin ümumi miqdarı tәşkil edir

Adi qurutma üsulu ilә alınan yerkökü tozunun saxlanma müddәti nә qәdәr olmalıdır?

Boranı püresi istehsalında tullantılar vә quru maddә itkilәrinin ümumi miqdarı tәşklil edir:

Pomidor tozunun hidroskopikliyini azaltmaq üçün tomat pastaya nә әlavә etmәk mәqsәdә
uyğundur?

Pomidor tozu istehsalı üçün quruducunun qüllәsinә verilәn quruducu agentin ilkin istiliyi hansı
hәddә olmalıdır?

30­35 san
20­25 san•
4­6 san
8­10 san
12­18 san

1 dәq
25 san•
15 san
35 san
45 san

14­16%
20­21%•
4­5%
10­11%
16­17%

1 ildәn çox olmalıdır
3 aydan çox olmalıdır•
1 aydan çox olmalıdır
2 aydan çox olmalıdır
5 aydan çox olmalıdır

9­12%
25­30%•
21­24%
17­20%
13­16%

göstәrilәnlәrdәn hec biri.
nişasta•
qlikoza
pektin
sellüloza

50­600C
150­1800C•
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Pomidor tozu istehsalında çilәyici qurğulardan verilәn tomat pasta hansı istilyәdәk qızdırılmış
olur?

Pomidor tozu olduqca

Bunlardan biri Malış quru südlü qarışığın tәrkibinә daxil edilmir

Malış südlü qarışıqlar istehsal etmәk üçün qәbul edilmiş südü hansı istiliyәdәk soyudurlar?

Malış südlü qarışıqlar istehsalı zamanı qatılaşdırma әmәliyyatı bu qurğulardan birindә yerinә
yetirilir.

Malış südlü qarışıqda qarışıqlar istehsalı zamanı dörd gövdәli vakuum – buxarlandırıcının birinci
gövdәsindә istilik bu hәddә saxlanılır:

190­2200C
110­1400C
70­1000C

1300C­dәn cox
80­900C•
50­600C
70­750C
95­1000C

göstәrilәnlәrdәn hec biri
hidroskopikdir•
hidrotermikdir
hidrostatikdir
hidromexanikidir

xüsusi emal olunmuş pәhriz unu
göstәrilәnlәrdәn hec biri•
şәkәr
C­ vitamini
B6­ vitamini

18 0C­dәk
40C­dәk•
140C­dәk
100C­dәk
70C­dәk

“ standart” markalı qurğuda
dörd gövdәli vakuum – buxarlandırıcı•
iki gövdәli vakuum­ buxarlandırıcı
rotasiyalı buxarlandırıcı
iki köynәkli qazanda

35,5­37,00C
67­690C•
61,5­65,00C
49,5­54,00C
42­430C
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Malış südlü qarışıqlar istehsalı zamanı dörd gövdәli vakuum­ buxarlandırıcının ikinci gövdәsindә
istilik bu hәddә saxlanılır

Malış südlü qarışıqlar istehsalı zamanı dord gövdıli vakuum­ buxarlandırıcının üçüncü gövdәsindә
istilik bu hәddә saxlanılır:

Malış südlü qarışıqlar istehsalı zamanı dörd gövdәli vakuum­ buxarlandırıcının dördüncü
gövdәsindә istilik bu hәddә saxlanılır:

Bunlardan hansı unlu qida konsentratların mәmulatlarına aid deyil?

Sadalananlardan hansı uşaq pәhriz mәmulatların qida konsentratlarına aid deyil?

Bunlardan hansı sәhәr yemәklәri qida konsentratlarına aid deyil?

Aşağıda sadalananlardan hansı qida konsentratları nahar yemәklәrinә aid deyil?

35,5­37,0 º C
61,5­65,0 º C•
67,0­69,0º C
49,5­54,0 º C
42,0­43,0 º C

35,5­37,00C
49,5­54,00C•
67,0­69,00C
61,5­65,00C
42,0­43,00C

35,5­37,00C
42,0­43,00C•
67,0­69,00C
61,5­65,00C
49,5­54,00C

peçenyelәr
pudinqlәr•
kekslәr
tortlar
blin unu

düyü unu
meyvә püresi•
sıyıqlar
süd qarışıqları
tәrәvәz tozları

yulaf yumaqları
hәll olunmuş qәhvә•
qarğıdalı yumaqları
buğda yumaqları
kartof çipslәri

ikincili yemәklәr
kremlәr•
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Bunlardan hansı nahar xörәklәrin qida konsentratların istehsalı üçün әsas xammala aid edilir?

Bunlardan hansı nahar xörәklәrin qida konsentratların istehsalı üçün әsas xammala aid edilmir?

Bunlardan hansı nahar xörәklәrin qida konsentratların istehsalı üçün yardımçı xammala aid
edilir?

Qida konsentratları – bu ........... mәhsullardır

Hansı maddә mәhsulların tәbii gücünü güclәndirir

Nahar yarımfabrikatlarının xammalının ilkin bişirmә temperaturu neçә dәrәcәdir?

Quru kisellәr hansı qrup yarımfabrikatlara aid edilir?

suplar
souslar
desertlәr

göbәlәk
sadalanların hamısı•
әt
balıq
makaron

balıq
әdviyalar•
yarmalar
kartof
paxlalar

duz
şәkәr•
natriy qlütaminatı
qida әlavәlәri
әdviyalar

bişmiş
susuzlaşdırılmış•
dondurulmuş
konservlәşdirilmiş
doğranmış

duz
natriy qlütaminat•
lumu duzu
әdviyalar
sirkә

150°C
130 °C•
100 °C çox olmamalı
160 °C
180°C

desertlәr

•
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Qurudulmadan sonra qida konsentratların nәmliyi neçә % tәşkil edir?

Unlu yarımfabrikatlar üçün hansı yumşaldıcılardan istifadә edilir?

Bunlardan hansı uşaq qida konsentratlarına aid deyil?

Quru sәhәr yemәklәri üçün hansı növ isti emal tәlәb olunur?

Qida konsentratlarının havanın hansı nisbi nәmliyindә saxlayırlar?

Qida konsentratları neçә müddәt saxlanıla bilәr?

Tozlayıcı qurğuda hansı tәrkib hissәlәr mövcud deyil?

nahar•
uşaq
souslara
unlular

0.43
0.13•
0.03
0.23
0.33

yumurta tozu
soda•
balatı
maya
turş ammoniy

düyü unu
kremlәr•
sıyıqlar
tәrәvәz tozları
südlü qarışıqlar

qızartma
tәlәb olunmur•
5 dәqiqәlik bişirmә
qaynar su ilә dәmlәmә
isti süd

1.3
aşağı•
normal
yüksәk
0.8

10 ilә qәdәr
1 il•
2 il
3 il
5 il

kalorifetr

•
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Hava verilmәnin üsuluna görә tozlayıcı qurğular olmur:

Tozlayıcı qurğuda qurudulan mәhsulun soyudulması nә ilә әlaqәdardır?

Konduktiv qurutma üsulu hansı mәhsulların qurudulması üçün istifadә olunur?

Konduktiv qurutma üsulunun müddәti hansı göstәricilәrdәn asılı deyil?

Konduktiv qurutma üsulu ilә qurudulan hazır mәhsulun temperaturu hansı amildәn asılıdır?

Sublimasiyalı qurutma üsulu hansı aparatın kömәkliyi ilә aparılır?

Bişmiş qurudulmuş yarmaların vә paxlalıların istehsalının düzgün texnoloji sxemini göstәrin: 1­
yarmanın avtotәrәzilәrdә çәkilmәsi; 2­yarmanın kәnar qarışıqlardan tәmizlәnmәsi; 3­yuyulmuş

hidrotsiklon•
quruducu kamera
tozlayıcı mexanizm
hava filtri

әks axınlı
perpendikulyar•
paralel
kombinәedilmiş
qarışıq

zirzәmidә
hava•
soyuducu kamerada
soyuducuda
buz dolabında

bişmiş әt
duru mәhsullar•
sәpilәn mәhsullar
bәrk mәhsullar
kәsmik

valların qızdırılma temperaturundan
vakuumda olan tәzyiqdәn•
mәhsulun ilkin nәmlik tutumundan
mәhsulun son nәmlik tutumundan
mәhsulun qat qalınlığından

plyonkanın reoloji xüsusiyyәtlәrindәn
mәhsulun qurudulmuş plyonkasının valların isti sәthi ilә olan kontakt müddәtindәn•
mәhsulun növündәn
valın kәlәkötürlüyündәn
quruducunun materialından

kolayder
sublimator•
aspirator
ozonator
desublimator
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yarmanın ölçülü bunkerә yerlәşdirilmәsi; 4­ yarmanın dәnli­yuyucu maşında yuyulması; 5­yarmanın
bişirici bunkerә yerlәşdirilmәsi; 6­bişmiş yarmanın quruducu lentdә yastılanması; 7­suyun әlavә
edilmәsi; 8­qurudulma

Separator işinin texnoloji effektinin düzgün dusturunu göstәrin:

Yarma vә paxlalılar kәnar qarışıqdan harada tәmizlәnir?

Yarmaların hidrotermiki emalı zamanı hansı amil çox vacibdir?

Müxtәlif dәnlәrin nişastasının kleysterizasiyasının temperatur zonaları hansı diapazonda dәyişir?

Düyü nişastasının kleysterizasiyası hansı temperaturda baş verir?

Yarmaları vә dәnli paxlalıları nә vasitәsilә bişirirlәr?

4,6,7,8,5,1,2,3
2,1,4,3,5,7,6,8•
1,2,3,4,5,6,7,8
3,2,1,4,5,7,8,6
5,4,3,6,7,8,2,1

x=a/100 ·b
x=(a­b)/a ·100•
x=(b­a)/a ·100
x=(b1­b2)/a ·100
x=100/(a­b) ·2

әlәkdә
dәnli separatorda•
triyerdә
hidrosiklonda
podstav

suyun miqdarı
temperatur•
tәzyiq
nәmlik
turşuluq

90­150°C
60­80°C•
35­45 °C
120­150°C
90­100°C

45°C
73°C•
69°C
115°C
90°C

aşağı tәzyiqdә
kәskin buxarla•
vakuum
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Nahar xörәklәrinin qida konsentratlarının texnoloji sxemini göstәrin: 1­vibroquruducuda
qurutma, 2­qablaşdırma, 3­qarışdırma vә preslәmә, 4­resepturaya uyğun mәhsul qarışığının tәrtibi, 5­
xammalın hazırlanması, 6­mәhsulun 130­140 °C tәzyiq altında bişirilmәsi, 7­13% qәdәr sublimasiya
üsulu ilә qurudulması

Meyvә vә gilәmeyvә ekstraktlara hansı mәhsullara deyilir?

Hansı şirәlәrdәn ekstrakt istehsalı üçün istifadә oluna bilmәz?

Hansı maddәnin ekstrakta әlavә olunması icazә verilir?

Meyvә vә gilә­meyvә ekstraklarında neçә % sorbin turşusu ola bilәr?

Ekstraktlar aşağıdakı texnoloji sxem üzrә yerinә yetirilir: 1­şirәnin yığıcı tankayerlәşdirilmәsi, 2­
şirәnin şәffaflaşdırılması, 3­şirәnin mәrkәzdәnqaçma nasosla tutuma boşaldılması, 4­şirәnin
separatora yönәldilmә, 5­plunjermar nasos ilә şirәnin filtr­presdә filtrlәnmәsi, 6­şirәnin aralıq çәnә
yerlәşdirilmәsi, 7­şirәnin vakuum­aparatda buxarlandırılması

odda
separatorda

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

kupaj nәticәsindә alınan mәhsul
meyvә vә gilә­meyvәli şirәlәrin bişirilib buxarlanması yolu ilә alınan mәhsullar•
meyvә tozları qurudulması nәticәsindә alınan mәhsul
meyvә pürelәri bişirilmәsi nәticәsindә alınan mәhsul
meyvәlәrin qurudulması nәticәsindә alınan mәhsul

sorbin turşusu ilә konservlәşdirilmiş şirәlәr
kupaj olunmuş şirәlәr•
tәbii şirәlәr
sulfidlәşmiş şirәlәr
kükürd anhidridi ilә sulfidlәşdirilmi şirәlәr

qida turşusu
sorbin turşunun•
saxaroza
rәng maddәlәrin
dekstrinlәrin

0.035
0.0015•
0.025
0.007
0.13

7,5,6,4,2,3,1
3,2,1,4,6,5,7•
1,2,3,4,5,6,7
4,3,5,2,6,7,1
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Hazır olan ekstraktda hansı göstәricilәri tәyin edirlәr?

Әgәr şirәdә kükürd anhidridin miqdarı az olduqda hansı tәdbirlәr görürlәr?

Şirәnin şәffaflaşdırılmasını nә ilә aparırlar?

Şirәdә olan hәllolan pektinin hidrolizi nәticәsindә şirәnin .... vә hissәciklәrin irilәşmәsi vә
çökmәsi baş verir.

Quru meyvә yarımfabrikatları nәyin nәticәsindә alırlar?

Quru meyvә yarımfabrikatlar nәyin xammalı kimi istifadә oluna bilәr?

Meyvә­gilәmeyvә ekstraktların hansı çatışmayan cәhәtlәri mövcuddur:

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

kalsiy oksidin miqdarını
kükürd anhidridin miqdarını•
alluminimum miqdarını
şәkәrin maddәlәrin miqdarını
pektin maddәlәrin miqdarını

şirәni filtrlәyirlәr
kükürd anhidridi әlavә edirlәr•
kükürd anhidridinin kәnarlaşdırılması
karbon qazı ilә zәnginlәşdirirlәr
heçnә elәmirlәr

filtr­press
asperqillus kif köbәlәyi ilә•
CaO
H2O
diatomit

50°C yuxarı
40­45°C•
30­35 °C
110­120°C
200°C

tәrәvәzlәrin qurudulması nәticәsindә
meyvә püresinin nişasta ilә qurudulması nәticәsindә•
meyvә püresinin şәkәrlә qurudulması nәticәsindә
meyvә püresinin turşularla qurudulması nәticәsindә
meyvә püresinin qurudulması nәticәsindә

sous konsentratı üçün
kisel konsentratı üçün•
muss konsentratı üçün
pudinq konsentratı üçün
krem konsentratı üçün

yapışqan kütlә olması
yuxarıda hamısı qeyd olunanlar•
pektin maddәlәrinin olmaması
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Nahar xörәklәrinin qida konsentratlarının dad keyfiyyәtini yaxşılaşdırmaq üçün nәdәn istifadә
etmәk olar?

Zülali hidrolizatlar hansı tәrkib hissәlәrdәn ibarәtdir?

Aminturşuların natrium duzları hansı qabiliyyәtә malikdirlәr?

Zülali hidrolizatların әt bulyonlarında fәrqi nәdәdir?

Zülali hidrolizatları istehsal etmәk üçün hansı xammaldan istifadә olunur?

Zülal hidrolizatlarının istehsalı üçün nәzәrdә tutulan xammal hansı göstәricilәrә müvafiq
olmalıdır?

Zülal hidrolizatların necә istehsal üsülü mövcuddur?

bioloji aktiv maddәlәrin olmaması
“C” vitaminin olmaması

aminturşulardan
zülali hidrolizatlardan•
zülali preparatlardan
zülali kokteyllәrdәn
zülali әlavәlәrdәn

Asperqillius göbәlәyindәn
aminturşular, onların natrium duzları vә polipeptid qalıqları•
hidroliz olunan turşulardan
әt bulyonundan
fermentlәr

konservant rolunu oynamaq
әt, balıq vә tәrәvәzdәn hazırlanan yemәklәrin tәbii dadını güclәndirmәk•
xörәklәrdә zülali maddәlәrin miqdarını artırmaq
xörәklәrә göbәlәk dadı vermәk
alınan xörәklәrin saxlama müddәtin uzatmaq

toyuq bulyonunun dadının keçmәsi
purin әsasların olmaması•
fizioloji tәsiri
dad keyfiyyәti
bütün yaş qrupların qidalanması üçün yararlı olmağı

alma pektini
şrot, jmıx, kazein•
әtdәn, kәsmikdәn
toyuqdan, süddәn
yumurtadan

azot fәrqi yox, zülallar çox
azot çox, piylәr vә şәkәrlәr az•
azot az, piylәr az, şәkәrlәr çox
azot çox, piylәr vә şәkәrlәr çox
azot heç yox, zülal çox

6.0

•
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Hansı üsullardan zülal hidrolizatı istehsalı etmirlәr?

Fizioloji cәhәtdәn hansı üsulla alınan hidrolizatlar daha qiymәtlidir?

Biokimyәvi üsulla hidrolizatın alınması neçә fazadan ibarәtdir?

Biokimyәvi üsulla zülal hidrolizatı hazırladıqda hansı fazalar mövcuddur?

Kodji ne demekdir?

Biokimyәvi hidroliz üsulu ilә zülal hidrolizatın düzgün texnoloji sxemini göstәrin: 1­
qranullaşdırma, 2­ sterilizasiya edilmә, 3­soyudulma, 4­soya şrotunun tәmizlәnmәsi, sterilizasiya
aparatına yerlәşdirilmәsi, 6­qranulların buğda unu vә kif göbәlәklәrin kulturası ilә qarışdırılması

2.0•
∞
3.0
5.0

biokimyәvi
biotexnoloji•
turşulu
kimyәvi
fermentativ

biotexnoloji
fermentativ•
turşulu
kimyәvi
biokimyәvi

5.0
2.0•
3.0
4.0
1.0

hidrolizatların filtrlәnmәsi
kodji istehsalı vә kodjinin duz mәhlulu ilә emalı•
soya sortunun qranullaşması vә filtratın şәffaflaşdırılması
kif göbәlәyi ilә becәrilmiş kütlә
duz mәhlulu ilә emal olunmuş aminturşular

duru hidrolizat
kif göbәlәklәri ilә becәrilmiş kütlә•
aminturşuların tәrkibi
duz mәhlulu ilә emal olunmuş aminturşular
aminturşuların natriy duzları

6,5,4,3,2,1
4,5,2,3,1,6•
4,2,1,3,6,5
2,3,4,1,5,6
1,2,3,4,5,6
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I vә II nahar xörәklәrin qida konsentratların hansı komponentlәrin ibarәt ola bilәr?

Sәpilәn konsentratların texnoloji sxemini düzgün ardıcıllığını göstәrin: 1­piy әlavә olunur, 2­ az
miqdarda olan yoxlamadan keçdikdәn sonra qәbuledici hәrәkәtli bunkerә ötürülür, 3­komponentlәr
qarışdırıcı maşında qarışdırılır, 4­bunkerdә olan komponentlәr unifikasiya olunmuş dozatora ötürülür,
5­böyük miqdarda olan yarımfabrikatlar ehtiyyat bunkerdә yerlәşdirilir, 6­qarışıq qabıaşdırılır, 7­
bütün komponentlәr eynilәşdirilmiş avtodozatora yüklәnir

Әdviyyatların texnoloji istehsal prosesә daxil etmәsinin düzgün ardıcıllığını göstәrin: 1­
әdviyyatlar maqnitlәrdәn buraxaraq ferroqarışıqlardan tәmizlәyirlәr, 2­kontrol әlәkdәn әlәyirlәr, 3­
әdviyyatlar yoxlamaqla kәnar qarışıqlardan, xarab olmuş vә kiflәnmiş ekzemplyardan tәmizlәyirlәr, 5­
dәmir әlәkdәn әlәyirlәr.

Tomat­pastanı hazırlayarkәn, neçә nömrәli әlәkdәn keçirirlәr?

Buğda unu dekstrinizasiya üçün hansı növ istilikdaşıyıcılarla isidilir?

Buğda ununu nahar xörәklәrin qida konsentratları istehsalında hansı sәbәbdәn dekstrinlәşdirirlәr?

tomat mәhsulları
bütün yuxarıda sadalananlar•
quru tәrәvәzlәr vә kartof
bişmiş –qurudulmuş yarmalar
makaron mәmulatlar

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

1,3,4,5,2
3,4,5,2,1•
2,3,4,5,1
4,5,2,3,1
5,4,2,3,1

0,1­0,1 mm
2,0­2,5 mm•
2,0­2,5 sm
5mm
1­1,5 mm

soyuq işıqlandırma ilә
infraqırmızı şüalarla•
tentlәrlә
sobalarda
ultrafiolet şüalarla

un xoşagәlәn dad vә әtir alır
bütün sadalananlar•
unun nәmliyin azaltmaq
mәhsul sarımtıl rәng alır
şәkәrlәrin karamellәşmәsi
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Piylәr qida konsentratları müәssisәlәri nә halda daxil olur?

Bişmiş qurudulmuş yarmaları vә paxlalıları qida konsentratlarının istehsalı üçün necә hazırlanır:
1­buğdanı daimi maqnit tutucusu olan ferroqarışıqlardan tәmizlәyirlәr, 2­yarmanı ispeksiya edirlәr, 3­
әlәnmә zamanı tәsadüfi qarışıqlardan vә yapışmış yarma dәnәciklәrdәn tәmizlәyirlәr, 4­vibrasiyalı
әlәkdә yarmaların vә paxlalıların kontrol әlәnmәni aparırlar.

Bunlardan hansı I vә II nahar xörәklıәrin qida konsentratlarına aid deyil?

DKC­2 avtomatik tәrәzindәn hansı mәqsәdlә istifadә edirlәr?

DKC­2 avtomatik tәrәzilәrdә nә qәdәr mәhsul maksimal olaraq bir dәfәyә çәkilә bilәr?

D5­KЗЭ avtomatın istehsal gücü nә qәdәrdir?

Briket presin istehsal gücü dәqiqәdә necә briketdir?

emulsiya halında
duru sisternalarda•
qutularda bәrk halda
balonlarda maye halında
kilolarla

2,3,1,4
4,3,2,1•
1,2,3,4
3,2,1,4
1,4,3,2

yarma piroqu
balıq konservi•
sup
sıyıq
pudinq

yağların hәcminin ölçülmәsi üçün
qida konsentrat qarışığın çәkilmәsi (ölçülmәsi)•
xammalın çәkilmәsi üçün
quru tәrәvәzlәrin çәkilmәsi üçün
az miqdarda olan komponentlәr çәkilmәsi üçün

5 kq artıq
0,5­2,0 kq•
3 kq
3­3,5 kq
200 qr qәdәr

200.0
50­70•
40­50
15.0
180.0

85.0
80.0•
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Uşaq vә pәhriz qidalanması üçün quru mәhsullar nәdәn ibarәt ola bilәr?

Südlü әsas qismindә uşaq vә pәhriz yemәklәri üçün nәdәn istifadә etmәk olar?

Uşaq vә pәhriz yemәklәri üçün südlü әsası nә ilә zәnginlәşdirirlәr?

Süd kazeinini laxtalanması üçün südә hansı maddәlәr әlavә olunur?

Nәyә görә, uşaq qidaları hazırlayarkәn, inәk südünә pәhriz ununu әlavә edirlәr?

Uşaq qidalarını hazırlayarkәn, inәk südünün niyә laxtalandırırlar?

3 aylıq uşaqlar üçün hansı mәhsullar tövsiyyә olunur?

60.0
33.0
115.0

bütün sadalananların hamısı
südlü әsas•
meyvә tozları
nişasta
şәkәr

tәbii süddәn
quru tәbii süddәn•
keçi südündәn
süd zәrdabından
qatılaşdırılmış süddәn

şәkәrlә +suda hәll olan vitaminlәrlә
bitki yağı, yağda hәll olan vitaminlәrlә, mineral duzlarla•
zülallar, süd zәrdabı
zülal hidrolizi ilә
kәrә yağı, dәmir

duz
yarma hәlimi•
nişasta
turşu
qatıq

qidalılıq dәyәrini artırmaq üçün
süd kazeini laxtalandırmaq üçün•
hәcmi artırmaq üçün
uşaq qidalarını dada gәtirmәk üçün
qidanın saxlama müddәtini artırmaq üçün

südüqurutmaq üçün
hәzm prosesini asanlaşdırmaq üçün•
uzun müddәt saxlamaq üçün
südü zәnginlәşdirmәk üçün
südün kimyәvi tәrkibini dәyişmәk üçün

kәsmik
pәhriz unu ilә•
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Neçә aylıq uşaqlar üçün qida mәhsullarını yarma hәlimi ilә hazırlayırlar?

Hansı sәbәblәrә әsasәn, uşaq qidaları istehsal eәdrkәn, yarma hәlimlәrin pәhriz unununa nisbәtәn
daha mәslәhәtdir?

Uşaq vә pәhriz qidalanması üçün quru mәhsullar öz tәrkibinә vә tәyinatına görә neçә qrupa
ayrılır?

Meyvә­tәrәvәz tozların yüksәk qidalılıq dәyәri nә ilә şәrtlәnir?

Meyvә vә tәrәvәzlәrdә olan pektin maddәlәrini suda hәll olmayan protopektin şәklindә olur.
Termiki emal zamanı o, hansı maddә şәklindә olur?

Uşaq vә pәhriz qidalanması üçün quru mәhsulların I qrupuna hansı qidalar aiddir?

•
yarma ilә
buğda unu ilә
yarma hәlimi ilә

12­aylıq uşaqlar
tәzә doğulmuş uşaqlar•
3­aylıq uşaqlar
6­aylıq uşaqlar
9­aylıq uşaqlar

daha uzun saxlama müddәtinә görә
insan orqanizminin tәrәfindәn daha yaxşı mәnimsәnilmәsi üçün•
daha yaxşı dad keyfiyyәtinә görә
daha böyük hәcmә görә
daha tez qurutmaq imkanları

2.0
7.0•
5.0
12.0
6.0

iştahı artırır
texnoloji emal zamanı meyvә tәrәvәz tozlarında әsas qida maddәlәri saxlanılır•
qidalara meyvә tәrәvәz әtri verir
qidaların adsorbent qabiliyyәtini artırır
qidalara gözәl rәng verir

vitamin
pektin•
hemisellüloza
sellüloza
karbohidrat

vitaminlәşdirilmiş düyü unu
hәlimdәn olan süd qarışıqları•
pәhriz unu ilә olan süd qarışıqları
südlü kaşalar
südlü kisellәr



31.03.2016

28/104

180

181

182

183

184

185

186

Uşaq vә pәhriz qidalanması üçün quru mәhsulların II qrupuna hansı qidalar aiddir?

Uşaq vә pәhriz qidalanması üçün quru mәhsulların III qrupuna hansı qidalar aiddir?

Uşaq vә pәhriz qidalanması üçün quru mәhsulların IV qrupuna hansı qidalar aiddir?

Uşaq vә pәhriz qidalanması üçün quru mәhsulların V qrupuna hansı qidalar aiddir?

Uşaq vә pәhriz qidalanması üçün quru mәhsulların VI qrupuna hansı qidalar aiddir?

I qrup mәhsulları neçә yaşlı uşaqlar üçün nәzәrdә tutulur?

II qrup mәhsulları neçә yaşlı uşaqlar üçün nәzәrdә tutulur?

vitaminlәşdirilmiş düyü unu
pәhriz unu ilә olan süd qarışıqları•
hәlimdәn olan süd qarışıqları
südlü kisellәr
südlü kaşalar

vitaminlәşdirilmiş düyü unu
südlü kaşalar•
pәhriz unu ilә olan süd qarışıqları
hәlimdәn olan süd qarışıqları
südlü kisellәr

hәlimdәn olan süd qarışıqları
meyvәli kisellәr•
vitaminlәşdirilmiş düyü unu
südlü kaşalar
pәhriz unu ilә olan süd qarışıqları

vitaminlәşdirilmiş düyü unu
müxtәlif növ pәhriz unu•
hәlimdәn olan süd qarışıqları
südlü kaşalar
meyvәli kisellәr

hәlimdәn olan süd qarışıqları
toz şәklindә olan tәrәvәz supları•
vitaminlәşdirilmiş pәhriz unu
meyvәli kisellәr
müxtәlif növ pәhriz unu

3 ay vә daha böyük
2­hәftәlik uşaqlar•
5 aylıq uşaqlar üçün
9 ayından başlayaraq
6 aylıq uşaqlar üçün

3 hәftәlik uşaqlar
3 ayından başlayaraq•
1 aylıq uşaqlar üçün
2 aylıq uşaqlar üçün
2­hәftәlik uşaqlar
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III qrup mәhsulları neçә yaşlı uşaqlar üçün nәzәrdә tutulur?

IV qrup mәhsulları neçә yaşlı uşaqlar üçün nәzәrdә tutulur?

VII qrup mәhsulları neçә yaşlı uşaqlar üçün nәzәrdә tutulur?

Vitaminlәşdirilmiş pәhriz ununu hansı vitaminlәrlә zәnginlәşdirirlәr?

Ana südünә müvafiq inәk südünü normallaşdırmaq üçün, ona hansı әlavәlәr olunur?

Susuzlaşdırılmış hәlimlәri hansı yarmalardan hazırlayırlar?

Susuzlaşdırılmış hәlim istehsalının texnoloji sxeminin düzgün ardıcıllığını göstәrin: 1 –yarmanın
bişmәsi, 2­mezqanın ayrılması, 3­hәlimin homogenlәşdirilmәsi, 4­yarmanın kәnar qarışıqlardan
tәmizlәnmәsi, 5­quru hәlimin vibrasiyalı әlәkdә әlәnmәsi, 6­mәhsulun tozlayıcı quruducuya
ötürülmәsi, 7­yarmanın yuyulması

3 ay vә daha böyük
5 ayından başlayaraq•
6 aylıq uşaqlar üçün
2 aylıq uşaqlar üçün
2­hәftәlik uşaqlar

3 ay vә daha böyük
6 ayından başlayaraq•
5 aylıq uşaqlar üçün
2 aylıq uşaqlar üçün
2­hәftәlik uşaqlar

3 ay vә daha böyük
9 ayından başlayaraq•
5 aylıq uşaqlar üçün
2 aylıq uşaqlar üçün
2­hәftәlik uşaqlar

C
B, B2, PP•
Ca, Mg
U, K
F, A

bitki yağı
bütün sadalananlar•
suda vә yağda hәll olan vitaminlәr
mineral duzlar
karbohidratlar

bulqur, düyü, un
yulaf, düyü qarabaşaq•
arpa, düyü, qarabaşaq
buğda, düyü, qarabaşaq
mannı, perlovi

5,6,7,4,3,2,1
4,7,1,2,3,6,5•
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Pәhriz ununun istehsalının texnoloji sxeminin düzgün ardıcıllığını göstәrin: 1­ yarmanın
üyüdülmәyә hazırlanması, 2­şnekli buxar maşınında yarmanın kәskin buxarla emalı, 3­yarmanın
tәrәzilәrdә ölçülmәsi, 4­yarmanın dәnli separatorda qarışıqlardan tәmizlәnmәsi, 5­yuyucu maşında
yarmanın mineral qarışıqlardan yuyulması, 6­yarmanın sadә üsulla üyüdülmәsi, 7­yarmanın lentli
quruducuda qurudulması

Duru hәlimlәrin homoqenizasiyasını harada aparırlar?

Muss konsentratdan hazır mәmulat almaq üçün onu neçә dәqiqә әrzindә nә qәdr bişirirlәr?

Muss konsentratdan hazır mәmulat almaq üçün әmәliyyatların düzgün ardıcıllığını göstәrin: 1­
kütlәni qalırlar, 2­kütlәni soyudurlar, 3­quru musa soyuq su әlavә edirlәr, 4­kütlәni 10­12 dәq әrzindә
bişirirlәr, 5­kütlәni qarışdırırlar

Bişmiş musu hansı sәbәbdәn çalırlar?

Quru tәbii süd, şәkәr, aqar vә dad maddәlәrinin әlavә edilmәsi ilә olan qarışıq necә adlanır?

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

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

blenderdә
südlü homogenizatorda•
xırdalayıcıda
hәvәngdәstәdә
mikserdә

7 dәq
10­12 dәq•
20 dәq
20­25 dәq
30 dәq

1,2,3,4,5
3,5,4,2,1•
3,2, 1,5,4
2,3,4,5,1
5,4,3,2,1

hәcmi artırmaq üçün
köpük әmәlәgәtirmәk üçün•
strukturu hamar etmәk üçün
dadını yaxşılaşdırmaq üçün
soyutmaq üçün

quru pudinq
quru krem•
quru kisel
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Quru tәbii süd, şәkәr, dekstrinlәşmiş buğda unu, yumurta tozu vә dad maddәlәrinin әlavә edilmәsi
ilә olan qarışıq necә adlanır?

Sadalanan komponentlәrdәn hansı şirin xörәklәrә (desertlәrә) daxil deyil?

Şirin xörәklәrin qida konsentratları necә adlanır?

Şәkәr tozu, kartof nişastası, meyvә vә gilәmeyvә ekstraktı olan qarışıq ....adlanır.

Şәkәr tozu, termiki emal olunmuş mannı yarması meyvә, gilәmeyvә ekstraktı, lumu turşusu
qarışığı ......adlanır?

Muss –konsentratdan hazır mәmulat almaq üçün 100 qr quru mussa nә qәdr soyuq su әlavә
edirlәr?

Südlü konsentratlara nә aid edilmir?

quru muss
quru jele

quru pudinq
quru dәmlәnmiş krem•
quru muss
quru kisel
quru jele

qarğıdalı nişastası
qatılaşdırılmış süd•
şәkәr
mannı yarması
quru süd

dondurma
desert•
pirojna
smuzi
limonçella

quru pudinq
quru kisel•
quru muss
quru dәmlәnmiş krem
quru jele

quru pudinq
quru muss•
quru dәmlәnmiş krem
quru kisel
quru jele

700ml
300 ml•
500 ml
1000 ml
100 ml
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Şәkәrin, qarğıdalı nişastasının dad әlavәlәri vә rәng maddәlәri ilә olan qarışıq necә adlanır?

Desertli pudinqlәri hazır qarışıqdan hazırlayarkәn, tәrkibinә hansı әlavәlәr olunur?

Hazır mәhsulun dadına vә tәyinatına görә desertli pudinqlәr nәyi xatırladır?

Sәnaye tәrәfdәn neçә növ desertli pudinq istehsal olunur?

Şәkәr­tozun, meyvә vә gilәmeyvә ekstraktın, lumu duzunun, aqarın vә qida rәng maddәlәrin
qarışığı necә adlanır?

Quru jelelәrdә aqarı nә ilә әvәz elәmәk olar?

südlü kisel
çiyәlәkli süd•
südlü­şokoladlı kisel
südlü qәhvә
südlü kakao

quru kisel
desertli pudinq•
quru jele
quru dәmlәnmiş krem
quru muss

su
süd•
şirә
şәrab
kakao

quru kisellәri
jeleli kremlәri•
quru dәmlәnmiş kremleri
jelelәr
quru mussları

2.0
6.0•
5.0
4.0
3.0

desertli pudinq
quru jele•
quru dәmlәnmiş krem
quru muss
quru kisel

düyü nişastası
jelelәşdirici nişasta•
buğda nişastası
kartof nişastası
qarğıdalı nişastası
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Quru meyvәli yarımfabrikatlardan kisellәri hansı qurğularda qablaşdırırlar?

Kisel istehsalının texnoloji sxemdә olan әmәliyyatı düzgün ardıcıllığını göstәrin: 1­şәkәr әlәnir,
2­şәkәr qarışdırılır, 3­qarışdırıcıya müvafiq ekstrakt verilir, 4­unifikasiya olunmuş dozatora şәkәr
yerlәşdirilir, 5­nişasta buratda әlәnir, 6­unifikasiya olunmuş dozatora yönәldilır, 7­qarışdırıcıda
qarışdırılır, 8­ekstrakt lumu turşusu ilә hәll olur, 9­ekstrakt filtrdәn nasosla fasilәsiz hәrәkәt edәn
qarışdırıcıya ötürülür, 10­briketlәr bükülür, 11­ kütlә briket presә verilir, 12­bükülmüş briketler
qutulara yığılır.

Muss konsetratında nişasta nә ilә әvәz olunur?

Mannı yarmasının istilik emalı zaman hansı maddәdә әsas kәskin dәyişikliklәr baş verir?

Qәhvә ekstraktını almaq üçün, qәhvә tozu vә su hansı nisbәtdә götürülür?

Qәhvә ekstraktın neçә dәqiqә әrzindә qaynadarlar?

Toz şәklindә olan dekstrinlәşmiş buğda unu, quru tәrәvәzlәr, quru әt, quru süd, quru göbәlәk, duz,
şәkәr, әdviyyalar vә digәr mәhsulların qarışığı necә adlanır?

Б6­ПК­2Т
А5­КМХ­75•
А5­АО2К
В5­КЗЭ
ДСШ

11,12,10,9,7,8,6,5,3,4,2,3,1
5,6,7,1,4,2,3,8,9,11,10,12•
1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12
6,7,8,9,10,11,12,5,4,3,2,1
2,3,4,1,5,7,6,9,8,11,12,10

suxari
mannı yarması•
aqar
jelatin
un

pektin
nişasta•
karbohidrat
vitamin
turşu

4 hissә, 4 hissә su
1 hissә, 10 hissә su•
2 hissә qәhvә, 5 hissә su
10 hissә, 1 hissә su
3 hissә, 6 hissә su

qidanın hәzmini yaxşılaşdırır
qida uzun müddәtli edir•
qidaya müxtәliflik gәtirir
iştahanı artırır
qidaya özünәmәxsus dad verir



31.03.2016

34/104

220

221

222

223

224

225

Quru sousların keyfiyyәtini yüksәltmәk üçün, dad әsası kimi nәdәn istifadә etmәk mәslәhәtdir?

Quru mәtbәx sousların texnoloji әmәliyyatlarının düzgün ardıcıllığını göstәrin: 1­reseptur
qarışığın qarışdırılması, 3­yarımfabrikatın hazırlanması, 4­xammalın hazırlanması, 5­hazır mәhsulun
qablaşdırılması

Muss konsetratında nәyi mannı yarması ilә әvәz etmәk olur?

Mәtbәx sousları nәyin qarışığına deyilir?

Mannı yarmasının....... nişastada әsas kәskin dәyişikliklәr baş verir?

Hansı yarımfabrikatlardan olan kisellәri А5­КМХ­75 qurğularda qablaşdırırlar?

nahar xörәklәri
mәtbәx sousları•
tәrәvәz sousları
әtli sup
qida konsentratı

soya pastası
susuzlaşdırılmış hidrolizat•
soya sousu
әt bulyonu
zülal әlavәsi

4,5,2,1,3
4,3,1,2,5•
1,2,3,4,5
3,2,4,5,1
5,3,4,1,2

suxari
nişasta•
un
jelatin
aqar

toz şәklindә olan dekstrinlәşmiş buğda unu, әdviyyalar
sadalananların hamısı•
duz, şәkәr,
quru süd, quru göbәlәk
quru tәrәvәzlәr, quru әt

dondurmada
istilik emalı zamanı•
anbarda saxlanmada
heç birindә
hamısı

tәrәvәzli
quru meyvәli•
sitruslardan
heç biri
qozlu
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Desert nәyә deyilir?

Qida konsentratlarında nәyin miqdarı 10­12% çox olmalıdır?

Qarğıdalı yumaqlarında nәyin miqdarı 5%­ dәn az tәşkil edir?

Hansı qurutma üsulu 75­80% nisbi nәmliyә malik mühitdә hәyata keçirilir?

Hansı qurutma üsulunda nәmlik maye hala keçmәdәn bәrk haldan buxar halına keçir?

Hansı qurutma zamanı suyun hal vәziyyәtini әks etdirәn p­T diaqramıdır?

Hansı qurutma zamanı mәhsulun nәmliyini dәyişir

qәlyanaltıya
şirin xörәklәrә•
dondurmaya
I xörәklәrә
II xörәklәrә

hamısı
nәmlik•
küllülük
turşuluq
şәkәrlik

hamısı
nәmlik•
küllülük
şәkәrlik
turşuluq

Vulkanizasiya
liogilizasiya•
iohizasiya
göstәrilәnlәrdәn hec biri
sterilizasiya

göstәrilәnlәrdәn hec biri
sublimasiyalı qurutma•
konvektiv qurutma
radiasiyalı qurutma
konduktiv qurutma

göstәrilәnlәrdәn hec biri
sublimasiyalı qurutma•
konvektiv qurutma
radiasiyalı qurutma
konduktiv qurutma

göstәrilәnlәrdәn hec biri
sublimasiyalı•
radiasiyalı
konvektiv
konduktiv
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Hansı metodla qurudulmuş bir çox mәhsulları әn azı 6 ay saxlamaq olar?

Bütöv meyvә vә gilәmeyvәlәri ........ metodu ilә qurutmaq mәqsәdәuyğundur.

Hansı metodla әtin tam qurudulması 11­12 saat davam edir?

Hansı qurutma qurğusunda mәhsulun qurudulması 3 mәrhәlәyә bölünә bilәr?

Hansı qurutma qurğusunda mәhsulun qurudulmasının birinci mәrhәlәsi mәhsulun öz özunә
donması adlanır?

Hansı qurutma qurğusunda mәhsulun qurudulmasının ikinci mәrhәlәsi mәhsulun dondurulmuş
vәziyyәtdә qurudulması adlanır?

Hansı qurutma zamanı birinci mәrhәlәdә mәhsul nәmliyini 3­4 % itirir?

göstәrilәnlәrdәn hec biri
sublimasiya•
konvektiv
radiasiyalı
konduktiv

konduktiv
sublimasiya•
konvektiv
radiasiyalı
göstәrilәnlәrdәn hec biri

göstәrilәnlәrdәn hec biri
sublimasiya•
konvektiv
radiasiyalı
konduktiv

göstәrilәnlәrdәn hec biri
sublimasiyalı•
konvektiv
radiasiyalı
konduktiv

konduktiv
sublimasiyalı•
göstәrilәnlәrdәn hec biri
konvektiv
radiasiyalı

göstәrilәnlәrdәn hec biri
sublimasiyalı•
konvektiv
radiasiyalı
konduktiv

göstәrilәnlәrdәn hec biri
sublimasiyalı•
konduktiv
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Hansı qurutma zamanı ikinci mәrhәlәdә mәhsul nәmliyini 80% itirir?

Hansı qida konsentratı yarımfabrikatı istehsalını hәyata keçirmәk üçün 2 üsul tәklif olunur?

Hansı qurutma metodu ilә qurudulmuş әt istehsalı zamanı sublimatorda әtin öz özünә donması
10­15 dәq tәşkil edir?

Hansı yemәklәri qida konsentratları 5 qrupa bölünür?

Quru sousları kimi adlandırılan qida konsentratlarını başqa cür necә adlandırırlar?

Hansı souslar 500q miqdarda çәkilib­ bükülmüş vәziyyәtdә satışa buraxılmırlar.

Hansı sousları qida konsentratları istehsalında buğda ununun dekstrinlәşdirilmәsi 110­120ºC
temperaturda hәyata kecirilib?

konvektiv
radiasiyalı

göstәrilәnlәrdәn hec biri
sublimasiyalı•
konduktiv
radiasiyalı
konvektiv

hәlim mәcunu
әt tozu•
soya unu
alma tozu
noxud unu

konduktiv
sublimasiyalı•
konvektiv
radiasiyalı
göstәrilәnlәrdәn hec biri

qәlyanaltı
nahar•
sıyıqlar
lanç
soyuq

yaş souslar
mәtbәx souslar•
boş souslar
adi souslar
qırmızı souslar

yaş souslar
quru souslar•
qırmızı souslar
boş souslar
adi souslar

adi souslar

•
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Nә istehsalında tullantılar vә quru maddәlәr itkisinin ümumi miqdarı 18­29% tәşkil edir?

Homogenlәşdirilmiş ...... püresinin vallı quruducuda qurudulma davamiyyәti 20­25 san tәşkil edir

...... püresinin valları arasında 0,05 mm mәsamәyә malik quruducuda qurutma davamiyyәti 25 san
tәşkil edir

........tozu istehsalında tullantılar vә quru maddә itkilәrinin ümumi miqdarı 20­21% tәşkil edir

....... püresi istehsalında tullantılar vә quru maddә itkilәrinin ümumi miqdarı 25­30% tәşklil edir:

....... tozunun hidroskopikliyini azaltmaq üçün tomat pastaya nişasta әlavә etmәk mәqsәdә
uyğundur?

mәtbәx souslar•
yaş souslar
qırmızı souslar
boş souslar

hәlim mәcunu
alma tozu•
әt tozu
soya unu
noxud unu

heç biri
alma•
kәlәm
kartof
kök

heç biri
quşüzümü•
alma
kartof
yerkökü

quşüzümü
yerkökü•
boranı
kartof
alma

alma
boranı•
quşüzümü
kartof
yerkökü

boranı
pomidor•
quşüzümü
yerkökü
kartof
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255

256

257

258

259

Qurudulmadan sonra qida konsentratların ...... 13 % tәşkil edir?

Hansı yarımfabrikatlar üçün yumşaldıcı kimi sodadan istifadә edilir?

Hansı sәhәr yemәklәri üçün isti emal tәlәb olunmur?

....... qurutma üsulu duru mәhsulların qurudulması üçün istifadә olunur?

...... qurutma üsulunun müddәti vakuumda olan tәzyiqdәn asılı deyil?

.......... qurutma üsulu ilә qurudulan hazır mәhsulun temperaturu mәhsulun qurudulmuş
plyonkasının valların isti sәthi ilә olan kontakt müddәtindәn asılıdır?

...... qurutma üsulu sublimatorun kömәkliyi ilә aparılır?

hamısı
nәmliyi•
küllülüyü
turşuluğu
şәkәrliyi

nahar
unlu•
desert
souslar
uşaq

ikinci yemәklәr
quru•
suplar
souslar
desert

göstәrilәnlәrdәn hec biri
konduktiv•
radiasiyalı
konvektiv
sublimasiyalı

sublimasiyalı
konduktiv•
radiasiyalı
konvektiv
göstәrilәnlәrdәn hec biri

göstәrilәnlәrdәn hec biri
konduktiv•
konvektiv
radiasiyalı
sublimasiyalı

konduktiv
sublimasiyalı•
konvektiv
radiasiyalı
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262

263

264

265

266

Hansı nişastanın kleysterizasiyası 73°C temperaturda baş verir?

...........hidrolizatları istehsal etmәk üçün şrot, jmıx, kazeindәn istifadә olunur?

........hidrolizatların әt bulyonlarında fәrqi purin әsasların olmamasıdır.

.............natrium duzları әt, balıq vә tәrәvәzdәn hazırlanan yemәklәrin tәbii dadını güclәndirmәk
qabiliyyәtinә malikdirlәr?

........... hidrolizatlar aminturşular, onların natrium duzları vә polipeptid qalıqlarından ibarәtdir?

...... hidrolizatların 2 istehsal üsülü mövcuddur?

Biotexnoloji üsullardan ..........hidrolizatı istehsalı etmirlәr?

göstәrilәnlәrdәn hec biri

paxla
düyü•
mannı
yarma
soya

hamısı
zülali•
aldehidli
yağlı
ketonlu

hamısı
zülali•
aldehidli
ketonlu
yağlı

hamısının
aminturşuların•
karbohidratların
ketonların
aldehidlәrin

spirtli
zülali•
aldehidli
yağlı
ketonlu

spirtli
zülali•
yağlı
aldehidli
ketonlu

karbohidrat
zülal•
aldehid
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269

270

271

272

273

Hansı üsulla hidrolizatın alınması 2 fazadan ibarәtdir?

Hansı üsulla zülal hidrolizatı hazırladıqda kodji istehsalı vә kodjinin duz mәhlulu ilә emalı
mövcuddur?

Balıq konservi hansı qida konsentratlarına aid deyil?

Hansı qrup mәhsulları 2­hәftәlik uşaqlar üçün nәzәrdә tutulur?

Hansı qrup mәhsulları 3 ayından başlayaraq uşaqlar üçün nәzәrdә tutulur?

Hansı qrup mәhsulları 5 ayından başlayaraq uşaqlar üçün nәzәrdә tutulur?

Hansı qrup mәhsulları 6 ayından başlayaraq uşaqlar üçün nәzәrdә tutulur?

keton
spirt

biotexnoloji
biokimyәvi•
fermentativ
kimyәvi
turşulu

biotexnoloji
biokimyәvi•
kimyәvi
fermentativ
turşulu

heç biri
I vә II nahar xörәklıәrin•
sәhәr yemәyi
şam yemәyi
qәlyanaltı

V
I•
II
III
IV

V
II•
III
I
IV

V
III•
IV
II
I

I
IV•
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275

276

277

278

279

280

Hansı qrup mәhsulları 9 ayından başlayaraq uşaqlar üçün nәzәrdә tutulur?

.......... köpük әmәlәgәtirmәk üçün çalırlar.

Nәyin әlavә edilmәsi ilә olan qarışıq ­quru dәmlәnmiş krem adlanır?

Nәyin әlavә edilmәsi ilә olan qarışıq ­quru krem adlanır?

Hansı xörәklәrin qida konsentratlarına desert deyilir?

Nәyin әlavә edilmәsi ilә olan qarışıq ­quru kisel adlanır?

Nәyin әlavә edilmәsi ilә olan qarışıq ­quru muss adlanır?

•
III
II
V

I
VII•
IV
III
II

quru pudinqi
bişmiş musu•
quru kiseli
quru kremi
quru jeleni

yumurta tozu vә dad maddәlәri
sadalananların hamısı•
quru tәbii süd
şәkәr
dekstrinlәşmiş buğda unu

quru tәbii süd
sadalananların hamısı•
dad maddәlәri
aqar
şәkәr

nahar
şirin•
heç biri
I vә II
qәlyanaltı

şәkәr tozu
sadalananların hamısı•
gilәmeyvә ekstraktı
meyvә ekstraktı
kartof nişastası,

lumu turşusu
sadalananların hamısı•
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284

285

286

287

Nәyin әlavә edilmәsi ilә olan qarışıq ­quru jele adlanır?

Sәnaye tәrәfdәn 6 növ ......... istehsal olunur?

Nәyin әlavә edilmәsi ilә olan qarışıq –mәtbәx sousları adlanır?

Möhkәm konsentrasiyalı emulsiya almaq üçün nә daxil edilir?

Hidroliz nәticәsindә nişastadan nә әmәlә gәlir?

Bunlarda hansı orqanizmә fizioloji tәsir etmir?

Qurudulmuş çay nәyә aid edilir?

•
Şәkәr tozu
termiki emal olunmuş mannı yarması
meyvә, gilәmeyvә ekstraktı,

lumu duzunun
sadalananların hamısı•
şәkәr­tozun
meyvә vә gilәmeyvә ekstraktın
aqarın vә qida rәng maddәlәrin

quru kisel
desertli pudinq•
quru jele
quru dәmlәnmiş krem
quru muss

toz şәklindә olan dekstrinlәşmiş buğda unu
sadalananların hamısı•
duz, şәkәr, әdviyyalar
quru süd, quru göbәlәk
quru tәrәvәzlәr, quru әt

hәlmәşikәmәlәgәtirici
emulqator•
su
köpükәmәlәgәtirici
soya

sәthi aktiv maddәlәr
karbohidrat•
zülal
ferment
lipidlәr

duz
çay•
әdviyyәlәr
spirtsiz içkilәr
sirkә

rәnglәnmәmiş çay
yarımfabrikat•
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290

291

292

293

294

Çay yarımfabrikatı hansı әmәliyyatlara mәruz qoyulur?

Preslәnmiş çaylar neçә növdә istehsal olunur?

Preslәnmiş çayın neçә növü mövcuddur?

Noxudlu sup­püre neçә qramlıq briketlәrdә buraxılır?

Sublimasiyalı metodla qurudulmuş әtdә B vitaminin miqdarı neçә mq %?

Istilik metodla qurudulmuş әtdә B vitaminin miqdarı neçә mq %?

Sublimasiyalı metodla qurudulmuş әtdә PP vitaminin miqdarı neçә mq %?

•
konsentrat
әlavәlәrsiz çay
hazır mәhsul

rәnglәnir
müxtәlif ölçülü әlәklәrdә sortlaşdırılır vә kupaj edilir•
rәng maddәlәri әlavә edilir
qablaşdırılır
aromatlaşdırıcı әlavәlәr qatılır

4.0
3.0•
2.0
6.0
5.0

6.0
2.0•
3.0
4.0
5.0

500 q
300 q•
400 q
200 q
100 q

0.3
0.17•
0.25
0.2
0.1

2.0
1.2•
1.4
1.6
1.8

4.0
4.22•
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299

300

301

Istilik metodla qurudulmuş әtdә PP vitaminin miqdarı neçә mq %?

Bişmiş­qurudulmuş qarabaşaq vә darı yarmasını hansı metodla hazırlanır?

Hansı metodla bişmiş­qurudulmuş arpa, buğda, çovdar vә qarğıdalı yarmalarını, noxud vә paxlanı
hazırlayırlar?

Qerkules yulaf yumaqlarını neçә istehsal texnoloji sxemi mövcuddur?

Yulafdan Qerkules i hazırladıqda tәmizlәnmiş yarmanı nәmliyi neçә %­ә qәdәr qurudulur?

Quru sәhәr yemәyinә nә aiddir?

Qida konsentratlari istehsalinda hansi növ kişmişdәn istifadә olunur:

•
3.56
3.68
3.8

17.89
22.4•
20.98
18.9
19.24

konduktiv
hidratasiya•
istilik
sublimasiyalı
konvektiv

istilik
yastılatma•
sublimasiyalı
konvektiv
konduktiv

6.0
2.0•
3.0
4.0
5.0

0.16
0.18•
0.2
0.22
0.24

qarğıdalı vә buğda yumaqları
sadalananların hamısı•
qarğıdalı çubuqları
buğdadan vә düyüdәn yüngül dәnәlәr
qarğıdalıdan yüngül dәnәlәr

Sәbzә

•
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304
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306

307

Üzümün pomoloji sortunnan vә emal üsulunan asılı olaraq emal olunan üzüm aşagıdaki hansı
növlәrә ayrilir?

Hansı növ üzümdәn qida konsentratları istehsalı zamanı istifadә olunmur?

Qarğıdalı hansı fәsәlәyә aiddir?

Hansı әlamәtlәrdәn asılı olaraq qarğıdalı batanik qruplara ayrılır?

Quru sәhәr yemәklәrin istehsalı üçün qarğıdalının hansı botanik növ qruplarından istifadә
olunmur?

Qәhvә әvәzi içkilәrin istehsalında hansı növ bitkilәrdәn istifadә olunur?

Toxumsuz kişmiş•
Toxumlu kişmiş
Qara kişmiş
Şiqani

Sәbzә
Yuxarıda sadalanan bütün variantlar•
Şiqani
Sayaqi
Bidanә

Sayaqi
Şiqani•
  Sәbzә
Tumsuz kişmiş
Bidanә

Köküyümrulular
Dәnli bitkilәr•
Paxlalı bitkilәr
Qabaq kimilәr
Qilәmeyvәlәrә

Dәnin formasından
Bütün sadalanan variantlardan asılı olaraq•
Dәnin quruluşundan
Endosperm strukturundan
Xarici görünüşündәn

Silisiumlu qarğidali
Partlayan qarğıdalı•
Dişvari qarğıdalı
Yarıdişvari qarğıdalı
Dişvari sarı qarğıdalı

Çobanyastığı
Kasnı•
Qarğıdalı
Qünәbaxan
Zeytun
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Aşağıda sadalanan maddәlәrdәn hansı kasnının kökündә mövcud deyil?

Kasnının kökündә nişastanın miqdari nemә faiz tәşkil edir?

Doğranılmış kasnını hansı növ quruducularda qurudurlar?

Qurudulmuş kasnının nәmliyi neçә faiz tәşkil edir

Qurudulmuş kasnının yüksәk nisbi rütübәtdә saxlanılması icazә verilmir. Elәki qurudulmuş
kasnının nәmlәnmәsi........ qәtirib çıxarda bilәr?

Yaşıl qәhvә nәyә deyilir?

Qәhvә ağacının neçә növü mövcuddur?

İnulin
İnsulin•
Fruktoza
Zulali maddәlәr
Qlikozid inqibin

96.0
65.0•
33.0
54.0
28.0

quruducu şkafla
Lentli konveyerli quruducularda•
Şahlı quruducularda
Tozlayıcı quruducularda
Tentlәr vasitәsi ilә

58.0
14.0•
24.0
16.0
47.0

Çәkinin azalmasına
Kiflәnmәyә•
Çәkinin çoxalmnasına
Nisbi rütübәtin artmasına
Hazir mәhsulun strukturun pozulmasına

Kakao paxlasına
Qәhvә ağacın meyvәlәrinә•
Yetişmәmiş qәhvә dәnәlәrinә
Xüsusi emal olunmuş qәhvә dәnәlәrinә
Arığlamaq üçün qәhvә

73.0
90.0•
37.0
16.0
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Gәhvә ağacların arasında hansı növü daha praktiki maraq dayәrәsindәdir?

Kofein alkoloidı böyük migdarda olduqda hansı sistemә mәnfi tәsir göstәrir?

Yaşıl Qәhvәdә kofein alkoloidin yüksәk miqdarda mövcudluğu qәhvә növünün yüksәk
keyfiyyәtli olmasına:

Hansı tәbii mәnbәlәrdә lumu turşusu çoxdur?

Çaxırdaşı turşusunu kristal halında nәdәn alırlar,

İnuliaza fermentin tәsiri altında inulin........... hidroliz edir?

İnsan orqanizmı tәrәfindәn әtin hansı emal üsulu nәticәsindә alınan mәhsulda zülallar daha yaxşı
mәnimsәnilir?

42.0

Kamerun, Qvinea, Robusta
Robusta, Arabika, Liberiya növü•
Mokko, Şari, Robusta
İndoneziya, Mokko, Monarx
Braziliya, Hindistan, Vyetnam növlәri

Humoral tәnzimlәmәyә
Ürәk – damar sisteminә•
Mәdә ­bağırsaq sisteminә
Limfa sisteminә
Qan dövranına

Acılıq verir
Tәsir etmir•
Tәsir edir
Keyfiyyәti sabit saxlayır
Cuzi miqdarda dәyişikliklәrә qәtirib çıxardır

Bütün sadalanan variantlarda
Lumu•
Moruq
Qarağat
Meşә çiyәlәyi

Sirkә istehsalı zamanı
Üzüm şirәsi uzun müddәt qalıb çökmә verәndә•
Üzüm şәrabının qıcqırması zamanı
Aspergilius niger qöbәlәyi vasitәsi ilә
Mayaların qicqırması zamanı

Mannoza
Fruktoza•
Qalaqktoza
Saxaroza
Riboza

Bütün sadalanan variantlar
Tәzә bişmiş әt•
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Yulaf yarmasında hansı mineral maddәlәr mövcuddur?

Yulaf yarmasında hansı vitaminlәr mövcudur?

Yulaf yarmasında zulalı maddәlәrin miqdarı necә % tәşkil edir?

Yulaf yarmasinda yağların miqdarı necә % tәşkil tәşkil edir?

Yulaf yarmasinda karbohidratlarin miqdarı necә % tәşkil edir?

Yulaf yarmasında selilozanın miqdarı necә % tәşkil edir?

Yulaf yağında hansı fizioloji baxımından qiymәtlı olan fosfatid tapılmışdır?

•
Sublimasiyalı qurutma nәticәsindә alınan mәhsul
Bir il müddәtindә saxlanılan әt
İstilik emalı nәticәsindә alınan mәhsul

Dәmir duzu
Bütün növlәr•
Fosfor
Kalsiy
Kaliy

Vitamin H
Vitamin B kompleksı•
vitamin U
Vitamin K
Vitamin C

18­24% qәdәr
12.5% qәdәr•
10% qәdәr
37 % qәdәr
24% qәdәr

18­24% qәdәr
6 % qәdәr•
12% qәdәr
15% qәdәr
18% qәdәr

43% qәdәr
66.5% qәdәr•
62% qәdәr
58% qәdәr
48% qәdәr

15% qәdәr
12.2% qәdәr•
11% qәdәr
9% qәdәr
14.4% qәdәr

acetilxolin
lenitin•
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Yulafın qida maddәlәri yüksәk mәnimsәmә qabiliyyәtinә malikdır.Yulafin zulali maddәlәrin
mәnimsәmә qabiliyyәtı necә % tәşkil edir?

Yulaf dәnindә karbohidratlarin mәnimsәmә dәrәcәsi necә % tәşkil edir?

Yulaf dәnindә yağların mәnimsәmә dәrәcәsi necә % tәşkil edir?

Hansı amil yulafin qida maddәlәrin insan organizm tәrәfindәn mәnimsәmә processını
çәtinlәşdirir?

Yulafdan hazirlanan memulatlarin qidalilig xususiyyәtlәrini artirmag üçün onlara nece tesir
gosterirlәr?

İstehsala daxil olan yulafı dәnli separatorda hansı qarışıqlardan tәmizlәyirlәr?

•
lecitin
kefalin
lipin

72% qәdәr
85% qәdәr•
82% qәdәr
78% qәdәr
75% qәdәr

84% qәdәr
0.96•
0.24
30­44%
75% qәdәr

1.0
0.94•
67% qәdәr
0.45
0.38

dәnin çәtin emal olunması
selülozanın böyük miqdarda olması•
dәnin kobud olduğu
yağ maddәlәrin çox olması
karbohidratların nişastaya çevrilmәsi

Mexaniki amillәr
Bütün göstәrilәn amillәr•
Kimyәvi amillәr
Biokimyәvi amillәr
Fiziki amillәr

Yünqül qarışıqlardan
Bütün növ qarışıqlardan•
Xirda yulafdan
Ferroqarışıqlardan
Tozdan
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Hazır yulaf yumaqlarının qablaşdırma ardıcılıqını göstәrin: 1­ yulaf yumaqlarını qurudurlar;2­
yulaf yumaqını soyudurlar 3­ yulaf yumaqını xırda hissәçiklәrdәn tәmizlәyirlәr 4­ karton qutulara
yulaf yumaqlarını avtomatlarda qablaşdırırlar.

Yulaf yumaglarını qablaşdıran karton qutuların hәcmi nә qәdәr olur?

Qablaşdırma avtomatın tәrkib hissәlәri hansı hissә yoxdu?

Daxili paketda termobişәn materialda kağız yerinә istifadә etdikdә paketin dibindә hansı
gurğulardan istifadә edılәr?

Barabana verilәn etiket mağazindәn xüsusi...................verilir.

Hazır qutu hansı qurqunun altına verilir?

Sublimasiyalı qurutma üsulu başqa cür necә adlanır?

3,4,2,1
3,2,1,4•
1,2,3,4
1,4,3,2
50­150

50­150
250­1000•
300.0
150.0
150­200

transparter
firlayıcı baraban•
vibrator
paket hazırlayan baraban
çәki mexanizmin kompleksı

jelatin
elektroutücük•
silikon ştativ
әriyәn saplar
balıq yapışqanı

okleyka
xüsusi vakkum sorucular•
jelatin
xüsusi termobişәn kağız
yapışqan

termobağlayan qurqunun
çәki­tәrәzi qurqunun•
elektroütücü qurqu
qablaşdırıcı qurqunun
bükücü qurqunun

Anabelizasiya
Liotilizasiya•
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İstiyin qurudulan mәhsula qazların kömәyi ilә ötürülmәsi:

Mәhsul tәbәqәsinin qaynar sәth üzәrindә yerlәşdirilmәsi:

Istiliyin şüalanma mәnbәyindәn radiasiya vasitәsilә ötürülmәsi:

Buzun müәyyәn şәraitlәrdә maye fazaya keçmәdәn buxarlanması hansı metoddur?

Sublimasiya üsulu ilә qurutma hansı aparatda hәyata keçirilir?

Sublimatorda qalıq tәzyiq nә qәdәr olmalıdır?

Әtin sublimasiyalı qurutma müddәti:

Abioz
Ananbioz
Mobilizasiya

Abioz
konvektiv•
Radiasiyalı
Publimasiyalı
Konduktiv

Kidroqenizasiya
Konduktiv•
Konvektiv
Sublimasiyalı
Radiyasiyalı

Kontakt
Radiasiyalı•
Konduktiv
Sublimasiyalı
Konvuktiv

kontakt
sublimasiyalı•
radiasiyalı
konvektiv
konduktiv

reduktor
sublimator•
reaktiv
konduktor
konvektor

11,8­23,5 Pa
13,3­66,7 Pa•
8,2­11,5 Pa
72,5­82,4 Pa
4­6,5 Pa

22 saat
11­12 saat•
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Sublimasiyalı qurğuda mәhsulun qurudulması neçә mәrhәlәyә bölünür:

Sublimasiyalı qurudulmanın I mәrhәlәsi :

Sublimasiyalı qurutmanın II mәrhәlәsi:

Sublimasiyalı qurutmanın III mәrhәlәsi:

Nasosların işindә 1 kq buxarlanan nәmliyә nә qәdәr buxar sәrf olunur:

Nasosların işindә 1kq buxarlanan nәmliyә nә qәdәr su sәrf edilir:

Qida mәhsullarının emalında spirtli qıcqırma hansı konservlәşdirmә üsuluna aiddir

•
7 saat
9­18 saat
3­4 saat

2.0
3.0•
4.0
5.0
6.0

kristallaşma
öz­özünә donma•
sıxılma
әrimә
buxarlanma

Mәhsuldan 30%­dәk nәmliyin kәnarlaşması
Mәhsuldan 80%­dәk nәmliyin kәnarlaşması•
Mәhsuldan 100%­dәk nәmliyin kәnarlaşması
Mәhsuldan 20%­dәk nәmliyin kәnarlaşması
Mәhsuldan 7%­dәk nәmliyin kәnarlaşması

mәhsul 5C dondurulur
Qurutma müsbәt tempraturda hәyata keçirilir•
Qurutma tam aparılır
Nәmlik 10% kәnarlaşır
Mәhsul 90% qurudulur

23 kq
10 kq•
37 kq
45 kq
52 kq

75 kq
800kq•
200kq
400.0
50 kq

fiziki
biokimyәvi•
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Konvektiv üsulla mәhsullar neçә tipli qurğuda qurudulur?

Qaymaq hansı tempraturda pasterizә olunur:

Yağsızlaşdırılmış süd hansı tempraturda pasterizә olunur:

Pasterizasiyadan sonra yağsızlaşdırılmış südün turşuluğu:

Pasterizasiyadan sonra qaymağın turşuluğu:

700 kq Malış quru süd almaq üçün tәlәb olunan xammalların miqdarı:

•
fiziki­kimyәvi
istilik­fiziki
kimyәvi

1.0
3.0•
4.0
5.0
2.0

28C
92 C•
50C
65C
72C

85­92
110­115C•
75­82C
65­75C
38­42 C

3T
19T•
10T
5T
7T

9T
25T•
10T
35T
6T

Quru süd 800 kq, pәhriz unu 200 kq, şәkәr 8 kq, şәkәr kirşanı 500 kq, C vitamin 350 mq, PP vitamin 300
qr, B6­0,250 qr, dәmirqlisinotostat­ 154 qr
Quru süd 455 kq, pәhriz unu 84 kq, şәkәr 161 kq, şәkәr kirşanı 8,517 kq, C vitamin 315 mq, PP vitamin
13,3 qr, B6­0,406 qr, dәmirqlisinotostat­ 154 qr

•
Quru süd 10 kq, pәhriz unu 300 kq, şәkәr 17 kq, şәkәr kirşanı 8,517 kq, C vitamin 500 mq, PP vitamin 17,5
qr, B6­0,3 qr, dәmirqlisinotostat­ 102 qr
Quru süd 200 kq, pәhriz unu 350 kq, şәkәr 10 kq, şәkәr kirşanı 3 kq, C vitamin 200 mq, PP vitamin 10 qr,
B6­0,4 qr, dәmirqlisinotostat­ 105 qr
Quru süd 500 kq, pәhriz unu 450 kq, şәkәr 12 kq, şәkәr kirşanı 8 kq, C vitamin 400 mq, PP vitamin 500 qr,
B6­0,8 qr, dәmirqlisinotostat­ 112 qr



31.03.2016

55/104

362

363

364

365

366

367

368

Qerkules hansı mәhsula aiddir:

Nahar xörәklәrinin qida konsentratları neçә qrupa bölünür:

Tәrәvәzlәr neçә qrupa bölünür

Qida xammalları neçә qrupa bölünür

Meyvәlәr neçә qrupa bölünür

Mәhsulların qalma müddәti neçә qrupa bölünür

Qalma qabiliyyәtinә görә meyvә, tәrәvәzlәr neçә qrupa bölünür

Yağlı
Yulaf yarması•
karbohidratlı
Dәnli
Zülallı

6.0
5.0•
2.0
3.0
4.0

8.0
2.0•
3.0
4.0
5.0

3.0
2.0•
4.0
6.0
8.0

5.0
4.0•
6.0
8.0
7.0

2.0
3.0•
7.0
5.0
4.0

4.0
3.0•
7.0
5.0
6.0
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Qida mәhsullarına konservantların әlavә edilmәsi hansı üsula aiddir

Udulan enerjinin miqdarı nә ilә ölçülür

Bir rad necә tәyin edilir

Elektromaqnit radiasiya üçün enerji sәviyyәsinin hәddi nә qәdәrdir

Canlı orqanizmin yaşamasının әsasını nә tәşkil edir?

Canlı orqanizmin yaşamasının әsasını hansı sistem tәşkil edir

Saxlanılan mәhsulun keyfiyyәtinә tәsir edәn amil hansıdır

mikrobioloji
kimyәvi•
biotexnoloji
fiziki
texnoloji

q
rad•
°C
kq
ton

7 qr mәhsulun udduğu 7,5 erq­nin ölçüsü kimi
1 qr mәhsulun udduğu 100 erq­nin ölçüsü kimi•
1 qr mәhsulun udduğu 500 erq­nin ölçüsü kimi
5 qr mәhsulun udduğu 100 erq­nin ölçüsü kimi
10 qr mәhsulun udduğu 100 erq­nin ölçüsü kimi

16 Meb
5 Meb•
10 Meb
8 Meb
12 Meb

bioz
energetik vә tәmizlәmә sistemibnin fәaliyyәti•
maddәlәr mübadilәsi
abioz
anabioz

vitamin
energetik vә tәnzimlәmә•
yaşama fazası
zülal
protein

oksigendәn
havanın tәrkibi, karbon qazı vә oksigenin nisbәtinin dәyişmәsindәn•
karbon qazından
nәmlikdәn
azotdan
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Biokimyәvi reaksiyalar, informasiya mübadilәsi nә vaxt dayanmır

Tumlu meyvәlәrin saxlanılma müddәti nә ilә xarakterizә olunur

Karbohidratlar neçә qrupa bölünür?

Monoşәkәrlәrә hansılar aiddir?

Şәkәrlәr nәyin tәsiri altında hidrolizә uğrayır?

Kazein zülalı hansı mәhsullarda olur

Pantoten turşusu hansı vitaminә deyilir

soyutma baş vermirsә
soyutma temperaturu kifayәt qәdәr aşağı deyildirsә•
soyutma temperaturu yüksәkdirsә
qızdırma temperaturu aşağıdırsa
qızdırma temperaturu yüksәkdirsә

quruluğu ilә
mәhsul yığımından sonra yetişmә prosesi ilә•
mәhsul yığımından әvvәl yetişә prosesi ilә
nәmliliklә
mikroorqanizmlә

11.0
3.0•
6.0
5.0
8.0

nişasta, fruktoza
qlükoza, fruktoza, qalaktoza•
sellüloza
qlikogen, fruktoza
maltoza, qlükoza

mühitin
fermentin•
spirtin
karbonun
temperaturun

yağda
süddә•
mayada
әtdә
makaronda

E
B3•
A
C
D
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Riboflavin hansı vitaminә deyilir

Orot turşusu hansı vitaminә deyilir

Piridoksin hansı vitaminә deyilir

Folastin hansı vitaminә deyilir

Nikotin turşusu hansi vitaminә deyilir

Orqanizmdә zülal çatışmamazlığı hansı xәstәliklәr törәdir

Zülallar neçә qrupa bölünür

C
B2•
E
A
K

K
B13•
B12
B1
A

B9
B6•
E
K
B2

D
B9•
C
B3
E

A
PP•
E
C
K

toyuq korluğu
Alimentar•
Mentar
Beri­beri
Raxit

6.0
2.0•
3.0
4.0
5.0
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Neçә amin turşusu әvәzolunmayan hesab edilir

Yağlar orqanizmdә hansı rolu oynayır

Yağlar neçә qrupa bölünür

Kimyәvi tәrkibinә görә karbohidratlar neçә qrupa bölünür

Monosaxaridlәrә hansılar aiddir

Disaxaridlәrә hansılar aiddir

Karbohidratlar hәzmolunma qabiliyyәtinә görә neçә qrupa bölünür

11.0
9.0•
7.0
5.0
3.0

energetik vә informasiya
energetik vә plastik•
yaddaş
piylәnmә
plastik vә piylәnmә

6.0
2.0•
4.0
5.0
3.0

7.0
2.0•
4.0
6.0
8.0

arabinoza
qlükoza, fruktoza, ksiloza, arabinoza•
saxaroza, laktoza
staxioza, qlükoza
saxaroza, staxioza

rafinaza, fruktoza
saxaroza, maltoza, laktoza•
arabinoza
qlükoza, ksiloza
staxioza

3.0
2.0•
8.0
7.0
5.0
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Әn çox çirin hesab edilәn karbohidrat hansıdır

Tokoferol hansı vitaminә deyilir

D vitamini çatışmadıqda hansı xәstәli әmәlә gәlir

Askorbin turşusu hansı vitaminә deyilir

Askorbin turşusu çatışmadıqda orqanizmdә hansı xәstәlik baş verir

B1 vitamini çatışmadıqda orqanizmdә hansı xәstәlik baş verir

Pantaten turşusu çatışmadıqda orqanizmdә hansı xәstәlik baş verir

ksiloza
fruktoza•
maltoza
rafinoza
laktoza

A
E•
K
C
D

sinqa
raxit•
A vitaminoz
toyuq korluğu
Beri­beri

A
C•
E
D
K

raxit
sinqa, askorbin•
toyuq korluğu
hepertoniya
beri­beri

raxit
beri­beri•
sinqa
hemofiliya
leykomiya

ürәk çatışmamazlığı
dermatit•
raxit
leykomiya
hiportoniya
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Panqam turşusu hansı vitaminә deyilir

Buğdanın tәrkibindә hansı vitaminlәr var

Buğdada karbohidratlar hansı şәkildә göstәrilir

Qidanın tәrkibinә daxil olan mineral maddәlәr hansılardır

Hüceyrәdә fasilәsiz olaraq hansı proses gedir

Hüceyrәnin xarici qatında nә yerlәşir

Qidanın tәrkibinә daxil olan üzvi maddәlәr hansılardır

PP
B15•
E
A
K

E
B qrupu•
C
D
K

ferment
nişasta, sellüloza, şәkәr•
vitamin
yağ
mineral maddәlәr

vitaminlәr
mikroelementlәr, makroelementlәr•
zülallar
yağlar
fermentlәr

texnoloji
biokimyәvi•
kimyәvi
bioloji
mikrobioloji

azot
mannano­protein kompleksi•
ferment
vitamin
karbohidrat

mikroelementlәr, zülallar
zülallar, yağlar, karbohidratlar•
vitaminlәr, mineral maddәlәr
su, fermentlәr
zülallar, mineral maddәlәr
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Optimal saxlanma rejimi nәdәn asılıdır

Sәmәrәli qidalanma neçә prinsipdәn ibarәtdir

İnsan orqanizminin enerji sәrfi neçә qrupa bölünür

Әvәz olunmayan amin turşularına hansılar aiddir

Yağabәnzәr maddәlәr hansılardır

Hәzm olunmayan karbohidratlar hansılardır

Qәlәvi xassәli mineral elementlәrә hansılar aiddir

mәhsulun nәmliyindәn
saxlanma müddәtindәn•
hüceyrәnin vәziyyәtindәn
sitoplazmadan
soyutma temperaturundan

5.0
3.0•
12.0
8.0
21.0

10.0
3.0•
6.0
8.0
2.0

tirozin, histidin, serin
valin, histidin, metionin, triptofan, treonin, fenilalanin, lizin, leysin, izoleysin•
treonin, fenilalan, sistin, sistein
valin, histidin, tirozin, prolin
triptofan, treonin, tirozin

qlikogen, sistin
fosfolipidlәr, sterinlәr•
sterin, izoleysin
sistein, izoleysin
triptofan, qlobumin

fruktoza, sellüloza
hemisellüloza, sellüloza, dekstran, kamedi•
fruktoza, maltoza
nişasta, dekstrin
nişasta, sellüloza

kalium, flor, sink, nikel
kalsium, maqnezium, kalium, natrium•
kalsium, fosfor, xlor, yod
kükürd, natrium, fosfor, nikel
manqan, sink, xlor, kalium
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Protopektinin parçalanması nәticәsindә nә baş verir

Hüceyrәnin daxili sәthi necә adlanır

Bitki xammallarının bioloji itkisi nә ilә bağlıdır

Buğda dәnindә pentozalar hansı hissәdә daha çox olur

Buğda dәnindә şәkәr hansı hissәdә daha çox olur

Qida mәhsullarının ölçüsü, sıxlığı hansı xassәlәrә aiddir

Materialın sәthlәri arasında ilişmә qüvvәsi nәticәsindә nә әmәlә gәlir

rüşeym mәhv olur
hüceyrә qabığı yumşalır•
hüceyrә qabığı quruyur
hüceyrә divarı dağılır
hüceyrә parçalanır

hüceyrәarası maddә
vakuol•
sitoplazma
membran
hüceyrә şirәsi

nәfәs alma prosesi ilә
quruma prosesi ilә•
donma prosesi ilә
yanma prosesi ilә
isladılma prosesi ilә

dәndә
qabıqda•
rüşeymdә
endospermdә
aleyron qatında

dәndә
rüşeymdә•
endospermdә
qabıqda
aleyron qatında

biokimyәvi
fiziki•
kimyәvi
texnoloji
bioloji

möhkәmlik
spesifik adgeziya•
tsiksotropiya
mexaniki adgeziya
sürüşgәnlik
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Mәhsulda baş verәn fiziki dәyişikliklәr nә ilә әlaqәdardır

Hidrogenlәşdirmә üsulu ilә yağ mәhsullarının alınması istehsalata aiddir

Kolloid mәhlula hansılar aiddir

Mikroorqanizmlәrin bitkidә patoloji proseslәr yaradaraq ziyan vermә qabiliyyәti hansı xassәyә
aiddir

Qida mәhsullarına mikroorqanizmlәr tәsir etdikdә son mәrhәlәdә nә baş verir

Dondurulma nә üçün tәtbiq olunur

Qida mәhsullarının uzun müddәtә saxlamaq üçün hansı üsuldan istifadә edilir

revcticukasiya
rekristallaşma•
inversiya
parçalanma
fermentasiya

qıcqırtma
kimyәvi•
mexaniki
istilik­fiziki
fiziki­kimyәvi

suspenziya
meyvә şirәsi•
qazlı içki
spirtli içki
şәkәr mәhlulu

texnoloji xassәsinә
patogenlik xassәsinә•
aqresivlik xassәsinә
virulentlik xassәsinә
mikrobioloji xassәsinә

hüceyrәnin mәhvi
kimyәvi tәrkibin dәyişmәsi•
keyfiyyәtin yüksәldilmәsi
fiziki tәrkibin dәyişmәsi
saxlanma müddәtinin uzadılması

şәffaflaşdırmaq üçün
mәhsulları uzun müddәtә saxlamaq üçün•
mәhsulların tez istifadә olunması üçün
toxuma daxilindә nәmliyi saxlamaq üçün
qurutmaq üçün

yoğrulma
dondurma•
qaynatma
isitmә
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Temperaturun sürәtlә aşağı düşmәsi nәticәsindә nә baş verir

Mәhsulların kiflәrlә xarabolmanın qarşısını almaq üçün hansı tәdbirlәr görülür

Tәnzimlәnmiş mikroorqanizmlәrdәn istifadә edilmәsi hansı üsula aiddir

Anaerob bakteriyaların tәsiri altında nә baş verir

Anbarlarda yaşıl çürümәyә nә sәbәb olur

Osmotik tәzyiq artdıqca nә baş verir

Soyutma texnologiyasında texnoloji rejimlәrin әsasını hansı amillәr tәşkil edir

qurutma

hüceyrәarası mayenin qatılaşması
hüceyrәarası mayenin kristallaşması•
hüceyrә daxilindәki mayenin qaynaması
hüceyrәnin pozulması
hüceyrәnin inkişafı

karbon qazından istifadә edirlәr
propion turşusu vә onun duzlarından istifadә edirlәr•
sәthi­aktiv maddәlәrdәn istifadә edirlәr
quru yerdә saxlanılır
sorbin turşusundan istifadә edirlәr

kimyәvi
bioloji•
mikrobioloji
biokimyәvi
biotexnoloji

sirkә turşusunun әmәlә gәlmәsi
amin turşularının dekarboksillәşmәsi•
karbon qazının әmәlә gәlmәsi
etil spirtinin әmәlә gәlmәsi
propion turşusunun әmәlә gәlmәsi

trixoderna göbәlәyi
pensillium italicum göbәlәyi•
Botrytis cinerea göbәlәyi
clostridium göbәlәyi
Basilous bakteriyası

mәhlul çökür
mәhlulda suyun aktivliyi azalır•
mәhlul şәffaflanır
mәhlulda suyun aktivliyi çoxalır
mәhlulda bulanıqlıq әmәlә gәlir

qurutma
temperatur, saxlanma müddәti, havanın nәmliyi, tәrkibi, hәrәkәt surәti, mәhsulun müxtәlif maddәlәrlә
işlәnmәsi

•
saxlanma şәraiti
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Dondurma prosesi nәyә deyilir

Qıcqırma prosesindә oksidlәşdirici fermentlәrdә nә baş verir

Fermentlәr kimyәvi tәrkibinә görә hansı qruplara bölünür

Suyun iştirakı ilә hidroliz reaksiyasını hansı ferment yerinә yetirir

Askorbin turçusundan dehidroaskorbin turşusunun әmәlә gәlmәsi nәyin hesabına baş verir

Termentdә temperatur artdıqca nә baş verir

Qida sәnayesindә әsas hansı qıcqırma növündәn istifadә olunur

soyutma şәraiti
gәrginlik

xammal temperaturunun kriskorik temperaturdan 0 ºC salınması
xammalın temperaturunun krioskorik t­dan 10­25ºC aşağı salınması•
xammal temperaturunun krioskorik temperaturdan 2­3ºC aşağı salınması
xammal temperaturunun kriskorik temperaturdan 4­5ºC aşağı salınması
xammal temperaturunun kriskorik temperaturdan 6­7ºC aşağı salınması

dayanır
aktivliyi azalır•
aktivliyi artır
hidroliz olur
parçalanır

dörd komponentli
bir komponentli, iki komponentli•
üç komponentli
sәkkiz komponentli
bir komponentli

liqaza
hidrolaza•
oksireduktaza
liaza
izomeraza

fiqaza fermentinin
askorbinaza fermentinin•
tranferaza fermentinin
askorbin turşusunun
nikotin turşusunun

fermentlәr azalır
aktivlik azalır•
aktivlik artır
katabalizm baş verir
fermentlәr artır

qarışqa turşusuna qıcqırma
spirt, süd, yağ turşularına qıcqırma•
limon turşusu qıcqırma
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Mayanın hazırlanması hansı istehsal sahәsinә aiddir

Qocalmış mayalar nәyә malikdirlәr

Qıcqırdılan mühitin normal şәraitindә nә qәdәr hüceyrә tumurcuqlayır

Fermentlәr hansı spesifik xüsusiyyәtlәrә malikdirlәr

Mәhsulun fermentativ xarab olmasının qarşısının alınması üçün mәhsul neçә dәrәcәyә qәdәr emal
edilir

Fosfor turşusunun ayrılması ilә sintez reaksiyasını hansı ferment kataliz edir

Bәrk hissәciklәrin öz xüsusi çәkisinin tәsiri altında çökmәsi necә adlanır

kәhraba turşusuna qıcqırma
sirkә turşusuna qıcqırma

istilik­fiziki istehsala
qıcqırtma istehsalına•
kimyәvi istehsala
fiziki­kimyәvi istehsala
mexaniki istehsala

ribosoma
neterogen sitoplazma, qalınlaşmış qlata•
tәnәffüsә
parçalanmaya
tumurcuqlanmaya

0.05
0.7•
0.1
0.3
0.2

liqaza
mütlәq, qrup, sterokimyәvi spesifikliyә malik•
beş komponentli
dәyişgәn, sadә spesifikliyә malik
mürәkkәb spesifikliyә malik

50ºC
80­100ºC•
10­20ºC
20­30ºC
40ºC

izomeraza
liqaza•
hidolaza
oksireduktaza
transferaza

ekstraksiya
durultma•
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Mayelәrin tәmizlәnmәsi vә şәffaflaşdırılması üçün hansı proses tәtbiq edilir

Qida mәhsullarının tәmizlәnmәsindә hansı üsullardan istifadә edirlәr

Maddәnin cisim vә ya mәhsulun sәth qatından әtraf mühitә keçmә prosesi necә adlanır

İstilik­fiziki xarakteristikalara hansılar aiddir?

Temperaturun artması ilә qida mәhsullarında nә baş verir

Temperatur keçirmә әmsalı hansı xassәni xarakterizә edir?

Mәhsulda baş verәn fiziki dәyişikliklәr nә ilә әlaqәdardır?

•
sıxma
preslәmә
sterilizasiya

sıxma
adsorbsiya•
absorbsiya
fermentasiya
preslәmә

sterilizasiya
ekstraksiya, filtrasiya, çökdürmә•
yuma
isladılma
qaynatma

xemosorbsiya
desorbsiya•
absorbsiya
adsorbsiya
sorbsiya

soyutma
istilik tutumu, istilikkeçirmә, temperaturkeçirmә әmsalı•
bişirmә
qaynatma
dondurma

istilikkeçirmә әmsalı artır
istilik tutumu artır•
istilik tutumu azalıq
istikikeçirmә әmsalı azalır
temperatur keçirmә azalır

imersiya
inersiya•
qaynama
sublimasiya
karamellәşmә

Adsorbsiya ilә
sublimasiya vә rekristallaşma ilә•
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Xammalda nәmliyin buxarlanma sәthi hansı düsturla hesablanır

Kapilyar viskozimetrdә nә tәyin edilir

Xarici qüvvә tәsiri altında cismin forma dәyişmәyә müqavimәt göstәrmәsi necә adlanır

Maye vә qazların sürüşmәyә qarşı müqavimәti necә adlanır

Özlülüklü­elastiki cism kimә görә tәyin edilir

Özlülüklü­palstiki cisim kimә gör tәyin edilir

Müәyyәn hәddәn yuxarı gәrginlikdә cismin deformasiyaya uğraması necә adlanır

•
Tindalizasiya ilә
maddәlәr mübadilәsilә
Abioz prinsipilә

w=mg
w/r=ks•
wr=k/s
ws=rk
wk=sr

axan mayenin qatılığı
axan mayenin hәcmi•
axan mayenin sıxlığı
axan mayenin tәzyiqi
kapilyarın uzunluğu

özlülük
möhkәmlik•
yapışqanlıq
elastiklik
plastiklik

yapışqanlıq
özlülük•
elastiklik
plastiklik
ruaksasiya

Maksvelә
Kelvinә•
Quka
Sen­Venana
Nyutona

Nyutona
Binqama•
Maksvelә
Quka
Sen­Venana

möhkәmlik
hәddi gәrginlik•
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Yüksәk temperaturda konservlәşdirmә hansı emal üsuluna aiddir

Möhkәmlik hәddinin qiymәti nәdәn asılıdır

Yerdәyişmә gәrginliyinin yerdәyişmә sürәtinә olan nisbәt nәdir

Daimi yük altında materialın fasilәsiz deformasiya olunması necә adlanır

İonlaşdırıcı şüalardan nә üçün istifadә edirlәr

İonlaşdırıcı vә ultrabәnövşәyi şüalardan istifadә hansı emal üsuluna aiddir

İonlaşdırıcı radiasiya ilә emal neçә adlanır

•
plastiklik
yerdәyişmә gәrginliyi
elastiklik

mikrobioloji
fiziki•
texnoloji
bioloji
kimyәvi

plastiklikdәn
deformasiyanın mexaniki rejimindәn•
özlülükdәn
gәrginlikdәn
elastiklikdәn

möhkәmlik
sәmәrәli özlülük•
plastiklik
plastik özlülük
elastiklik

adgeziya
özlülük•
tiksotropiya
sürüşgәnlik
elastiklik

tindalizasiya üçün
cücәrmәnin qarşısını almaq üçün•
rasterizasiya üçün
kiflәnmәnin qarşısını almaq üçün
köhnәlmәnin qarşısını almaq üçün

bioloji
fiziki•
kimyәvi
mikrobioloji
biokimyәvi

radiasiyalı sterilizasiya
soyuq pasterizasiya•



31.03.2016

71/104

474

475

476

477

478

479

480

Qatışıqların membranlar vasitәsilә ayrılması hansı müәllifә mәxsusdur

Membranlar nәyә deyilir

Dializ hansı üsula aiddir

Osmos hansı üsula aiddir

Ultrafiltrasiya hansı üsula aiddir

Qazların ayrılması hansı üsula aiddir

Qaz­maye sistmindә mübadilә nәyin hesabına baş verir

•
dindalizasiya
qızğın pasterizasiya
aseptik konservlәşdirmә

Nazarova
Liqmodinә•
Qremә
Fikә
Şvedova

ribosoma
ikifazanı bir­birindәn ayıran, arasındakı sәrhәdi müәyyәn edәn sahәdir•
hüceyrә quruluşuna
hüceyrә divarına
sitoplazmaya

reoloji
membran•
fiziki
kimyәvi
biokimyәvi

texnoloji
membran•
kimyәvi
fiziki
biokimyәvi

biokimyәvi
membran•
fiziki
kimyәvi
reoloji

fiziki
membran•
reoloji
biotexnoloji
kimyәvi

buxarlanma hesabına
aqreqat halın dәyişmәsi hesabına•
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Transferaza fermenti nәyi kataliz edir

Yarımkeçirici membran nә ilә fәrqlәnir

Osmos hadisәsinin hәrәkәtverici qüvvәsi hansıdır

Natura kütlәsi hansı xassәyә aiddir

İnformasiya mübadilәsinә biokimyәvi reaksiyalar nә vaxt tәsir etmir

Aşağıdakılardan sorbin hansılara aiddir

Aşağıdakılardan denaturasiyaya uğrayan zülallar hansılardır

•
istiliktutumu hesabına
istilikötürmә hesabına
istilik saxlama hesabına

liqaza reaksiyasını
bir maddәnin molekulundan digәrinә keçmә reaksiyasını•
oksidlәşdirici­reduksiyaedici reaksiyanı
hidroliz reaksiyasını
izomerizasiya reaksiyasını

vacibliyi ilә
az enerji tutumu ilә•
çox enerji tutumu ilә
sadәliyi ilә
mürәkkәbliyi ilә

membran elektroliz
hәlledicinin osmotik tәzyiqi•
dializ
әks osmos
qaz maye sistemi

kimyәvi
fiziki•
texnoloji
bioloji
mikrobioloji

qızdırma temperaturu yüksәk olduqda
soyutma temperaturu kifayәt qәdәr aşağı olmadıqda•
soyutma baş vermәdikdә
qızdırma temperaturu kifayәt qәdәr deyilsә
soyutma temperaturu yüksәk olduqda

әvәz olunmayan amin turşularına
konservanta•
zülala
vitaminә
әvәz olunan amin turşularının

histonlar
qlobulinlәr•
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Mәhsulun turşuluğu hansı xassәyә aiddir

Mәhsulun küllülüyü hansı xassәyә aiddir

Qarabaşaq hansı tәrkibli bitkilәrә aiddir

Paxla hansı tәrkibli bitkilәrә aiddir

Fasilәsiz olaraq hüceyrәdә hansı proses baş verir

Emulsiya hansı sistemә aiddir

Axan mayenin hәcmi nә ilә tәyin edilir

•
qlütelinlәr
prolaminlәr
protaminlәr

biotexnoloji
kimyәvi•
reoloji
biokimyәvi
mikrobioloji

mexaniki
kimyәvi•
reoloji
mikrobioloji
texnoloji

nişasta
vitamin•
yağ
zülal
ferment

vitamin
zülal•
yağ
ferment
nişasta

kimyәvi
biokimyәvi•
fziki
mikribioloji
texnoloji

toz sisteminә
dispers sistemә•
qaz sisteminә
kolloid sisteminә
bәrk sistemә

daxili tәzyiqlә
kapilyar viskozimetrlә•
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Mәhsulda suyun aktivliyinin azalması nә vaxt baş verir

Unda küllülük çox olduqda nә baş verir

Mәhsulların hüceyrә quruluşu nә ilә bağlıdır

Mikrofloranın inkişafı mühitdә nә qәdәr spirt olduqda dayanır

Qida sәnayesindә turşutma hansı emal üsuluna әsaslanır

Qida konsentratların digәr qida mәmulatlarından fәrqlәndirәn cәhәt nәdir?

Qida konsentratların digәr qida mәhsullarından fәrqlәndirәn cәhәt nәdir?

•
kapilyar barometrlә
kapilyar monometrlә
xarici tәzyiqlә

hәcmi artdıqda
osmotik tәzyiq artdıqda•
osmotik tәzyiq azaldıqda
hüceyrә paraçalandıqda
hәcmi azaldıqda

unun nәmliyi yüksәk olur
unun rәngi tünd olur•
zülal pıxtalaşır
kleykovina güclü olur
endosperm zәif olur

kimyәvi xassә ilә
bioloji xassә ilә•
reoloji xassә ilә
fiziki xassә ilә
texnoloji xassә ilә

0.1
12­16%•
0.03
0.05
7­9%

reoloji
biokimyәvi•
fiziki
texnoloji
kimyәvi

az yer tutur
tәrkibindә su yoxdur•
çox qidalıdır
çox enerjilidir
tez hazırlanır

yalnız uşaqlar üçün nәzәrdә tutulub
kiçik hәcm vә kütlә•
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Qida konsentratlarının keyfiyyәtini itirmәdәn uzun müddәt saxlanmasına әlverişli şәrait nә
yaradır?

Qida konsentratların keyfiyyәtini itirmәdәn uzun müddәt saxlanmasına sәbәb nәdir?

Niyә qida konsentratların istehsal prosesindә bütün maddәlәr dәyişiklikliyә uğrayır?

Qida konsentratlarından hazırlanan yemәklәr neçә vaxta hazırlanır?

Qida konsentratlar sosial problemlәrin hәll olunmasına necә kömәk edir?

Qida konsentratlardan yemәklәr hazırlanan zaman nә tәlәb olunmur?

Qida konsentratlardan hazırlanan yemәklәr tәzә xammaldan hazırlanan yemәklәrdәn.......

•
enerji dәyәri
әmtәә görünüşü
uzun müddәt saxlamaq qabiliyyәti

daşınması әlverişli olması
xammalın bişirilmәsi prosesindә fermentativ sistemlәrin parçalanması•
xüsusi steril şәraitdә hazırlanması
normativ sәnәdlәrә uyğun olması
balanslaşdırılmış şәraitdә olması

daşınması әlverişli olması
aşağı nәmlik•
xüsusi steril şәraitdә hazırlanması
normativ sәnәdlәrә uyğun olması
balanslaşdırılmış şәraitdә olması

xammal kimyәvi tәsirә malik qalır
hazırlıq prosesindә intensiv mexaniki vә istilik emal qalırlar•
çünki onlar ekspedisiya üçün nәzәrdә tutulub
yalnız iri şirkәtlәr tәrәfindәn istehsal olunar
elә ki, yalnız netto çәkisi göstәrilir

vaxtı sabit deyil
minimal vaxta•
maksimal vaxta
qeyri­müәyyәn vaxta
uzun müddәtә

bir çox sәbәbdәn
yemәyin minimal әmәk sәrfi vә tez hazırlanması, insanların azad vaxtının çoxalmasına görә•
insan daha çox ünsiyyәtdә olduğundan
ictimai iaşә sektorun yaxşı inkişaf etmәsi sәbәbindәn
insanlar tәrәfindәn çox hazır qida mәhsullarını istifadә etdiklәrindәn

intensiv istilik tәsir
kulinar vәrdişlәr•
az hazırlanma vaxtı
minimal әmәk
intensiv mexaniki tәsir

çox kalorilidir

•
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Qida konsentratları hansı şәraitdә qida hazırlamaq üçün nәzәrdә tutulmuşdur?

Qida konsentratların hazırlanması üçün xüsusi şәrait nә ola bilәr?

Birinci vә ikinci nahar yemәklәrinin qida konsentratları üçün әsas xammal nәdir?

Qida konsentratlarının keyfiyyәti hansı dәyişikliklәrdәn asılıdır?

Qida konsentratların istehsalında hansı әlavә xammalda istifadә olunmur?

Bunlardan hansı qida konsentratların istehsalında istifadә olunan әlavә xammala aid deyil?

Qida konsentratların birinci yemәklәri hazırlayarkәn texnoloji sxemin pozulması hansı
әmәliyyatın ardıcıllığında pozulub? 1­düzülmә, 2­qablara doldurma, 3­dozalaşdırma, 4­xammalın

seçilmir•
seçilir
fәrqlidir
müqayisә edilә bilmәz

xәstәxana (müәlicәvi­profilaktik mәqsәdlә)
xüsusi•
adi
sәrbәst
gecә

kosmosa uçuş zamanı
bütün yuxarıda sadalananlar•
ekspedisiyalarda
turist gәzintilәrdә
ekskursiyalarda

fermentlәşdirilmiş preparatlar
nişasta vә zülallarla zәngin yarmalar vә dәnli­paxlalılar•
sellüloza ilә zәngin maddәlәr
pektin ilә zәngin maddәlәr
şәkәr mәhsulları

istehsalçının qabiliyyәtindәn
texnoloji emal prosesindә baş verәn dәyişiklәrdәn•
xammalın saxlanması zamanı baş verәn qüsurlar
qida konsentratların bioloji dәyәrindәn
reoloji dәyişiklәrdәn

göbәlәk
paxlalılar•
soya unu
noxud unu
tәrәvәz

şәkәr
yarmalar•
buğda unu
tomat pastası
hisә verilmiş mәhsullar
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hazırlığı, 5­konsentrat qarışığının hazırlanması, 6­briketlәşdirmә

Qida konsentratlarının keyfiyyәtini formalaşdıran әsas texnoloji proses hansıdır?

Yarma vә dәnli­paxlalıların hazırlıq mәrhәlәsinә nә daxil deyil?

Yarma yuyan maşınlarda hansı әmәliyyat yerinә yetirilmir?

Yarmanın isladılma sürәti nәdәn asılı deyil?

Hansı yarma qida konsentratları istehsalında yuyulmağa mәruz qalmır?

Noxud vә düyü yuyulma zamanı neçә % nәmlәndirilir?

1,2,3,4,5,6
4,3,5,2,6,1•
3,4,5,6,2,1
5,6,4,2,3,1
1,6,4,5,3,2

dozalaşdırma
xammalın hazırlığıdır•
xammalın texnoloji emalı
qablaşdırma
konsentrat qarışığının hazırlanması

qarışıqdan tәmizlәmә
xırdalanma•
yuyulma
bişirilmә
yastılaşma

yarma yuyulur
yarma kimyәvi maddәlәrlә yuyulur•
qabıq kәnarlaşdırılır
yarmanın üstündәn çirk yuyurlar
yabanı bitkilәrin toxumları kәnarlaşdırılır

içmәli suyun olmasından
suyun tәzyiqindәn•
suyun temperaturundan
prosesin müddәtindәn
yarmanın növündәn

soya
arpa•
düyü
noxud unu
yulaf

17­24%
14­15%•
12­13%
10­11%
5­6%



31.03.2016

78/104

522

523

524

525

526

527

528

Arpa yarması qida konsentratların istehsalında niyә yumaya mәruz qoymurlar?

Yarmaların şişmәsi zamanı nә baş verir?

Yuyulmuş yarma sudan tam azad havada olur?

Xammalın keyfiyyәti nә vaxt әhәmiyyәtli dәrәcәdә yüksәlir?

Hidrotermiki emaldan sonra yarmanın optimal nәmliyi nә qәdәrdir?

Qida konsentratların istehsalında hidrotermiki emalı zamanı yüksәk nәmlik mәhsula necә tәsir
göstәrir?

Nişastanın yapışqanlaşma dәrәcәsi hidrotermiki emal zamanı nәdәn asılıdır?

arpanı, qida konsentratları üçün istifadә etmirlәr
o, çox tez nәmlәnir•
o, çox xırdalanır
o, tәmiz olur
arpa dәni әlavә parlaqladılır

әlavә avadanlıq tәlәb edir
möhkәmliyi azalır•
möhkәmliyi artır
kövrәk olur
tez dağılır

separatorda
vibrasiyalar süzgәcdә•
triyerdә
podstavda
vibrasiyalı әlәkdә

son qurudulmadan sonra
yuyulmadan sonra•
yuyulmadan әvvәl
qarışıqlardan tәmizlәnәndәn sonra
ilkin qurudulmadan sonra

10% aşağı olmalıdır
50% çox olmur•
30% çox olmur
70% çox olmur
50% aşağı olmalıdır

fermentlәrin parçalanmasına gәtirib çıxarır
mәhsulun xassәlәrini aşağı salır•
mәhsuldarlığı azaldır
texnoloji avadanlıqların korrosiyasına gәtirib çıxarır
son mәhsulun orqanoleptiki xassәlәrinә mәnfi tәsir göstәrir

әmәliyyatçının bacarığından
suyun miqdarından vә istilik tәsirinin müddәtindәn•
yarmanın növündәn
avadanlığın konstruksiyasından
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Yarmaların uzun müddәti hidrotermiki emalı zamanı nә baş verir?

Yapışqanlaşma nә vaxt baş verir?

Ayrı­ayrı nişasta dәnlәri arasında bir neçә nişasta dәnlәrin birlәşmәsi nәticәsindә nә әmәlә gәlir?

İstilik zamanı yarmalarda zülal maddәlәri nә edir?

Hidrotermiki emal sellüloza vә protopektin nәyini yaradır?

Hidrotermiki emal zamanı hansı maddәlәr әmәlә gәlir?

Yarmaların istilik emalının yarmasında müddәtini uzatmaqla melaidinlәrin miqdarı....?

nişasta dәnlәrinin formasından

metabalizm
yapışqanlaşma•
bişmә
yayılma
hidroliz

hәll olan maddәlәrin çoxalmasından sonra
uzun müddәtli termiki emaldan sonra•
müxtәlif turşularla emaldan sonra
bişmәdәn sonra
yapıxlaşdırmadan sonra

yapışqan
yüksәk davamlı hәlmәşik•
maye fazası
faza quruluşu
kolloid

pozulur
koaqulyasiya•
konfiqurasiya
translyasiya
transformasiya

yapışqanlığını
hidrolizin•
sistezini
denaturasiyasın
koaqulyasiyasını

eritroforlar
melanoidinlәr•
ksantofinlәr
karotinoidlәr
antosianlar

sabit qalır
çoxalır•
azalır
dәyişmir
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Düyü üçün bişirilmә müddәti?

Arpa yarması üçün bişirilmә müddәti

Maddәlәrin hansı xassәlәrinin dәyişmәsi nәticәsindә yarmalar yapışır, qurudulma prosesi
çәtinlәşir?

Kolloid kimyәvi xassәlәrin dәyişmәsi nәticәsindә nә baş verir?

Arpa yarmasının yüksәk yapışqanlığı nә ilә әlaqәdardır?

Arpa yarmasında nişasta dәnlәri necә yerlәşir?

Niyә görә ki, arpa yarmasına su vә yaxud istilik daxil olaraq, o kleyster әmәlә gәtirir?

dәyişir

30 dәq
20­25 dәq•
10­15 dәq
15­20 dәq
40­45 dәq

30 dәq
40­45 dәq•
20­25 dәq
10­15 dәq
15­20 dәq

kimyәvi­mexaniki
kolloid ­ kimyәvi•
reoloji
biokimyәvi
fizioliji

yarmalar parçalanır
yarmalar yapıxır•
yarmalar tez bişir
yarmaların orqanoleptiki xassәlәri yaxşılaşır
yarmalar tez quruyur

üzvi birlәşmәlәrin olması ilә
selikli maddәlәrin olması ilә•
kolloid­kimyәvi proseslәr ilә әlaqәdar
hidroliz ilә әlaqәdar
bişmә müddәti ilә әlaqәdar

qeyri ­ sәrbәst
sәrbәst•
ada şәklindә topalarla
topalarla
zülal tәbәqәsinin içindә

nişasta kleysterә çevrilmәyә meyllidir
çünki nişasta dәnlәri sәrbәst yerlәşir•
çünki nişasta dәnlәri zülal tәbәqә ilә әhatә olunubdur
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Düyü yarmasında nişasta dәnәlәri harada yerlәşir?

Hansı sәbәbdәn hidrotermiki emal zamanı düyü yarmasının nişasta dәnәlәri asanlıqla azad olur?

Hansı sәbәbdәn düyü yarmasında selikli maddәlәr digәr yarmalarda müqayisәdә azdır?

Qarğıdalı vә qarabaşaq yarmaları digәr yarmalarla müqayisәdә praktiki olaraq....?

Niyә qarabaşaq yarması yapışmır?

Hidrotermiki emal zamanı (qarabaşaq vә qarğıdalı) yapışmasını qarşısını almaq üçün nә әhatә
etmәyә tövsiyә olunur?

Fosfatidlәr hansı şәkildә әlavә olunur?

çünki nişasta dәnlәri ayrı­ayrı tәbәqәlәrdә yerlәşir
nişasta dәnlәri topa ilә yerlәşir

aleyron tәbәqәsindә
zülal tәbәqәsindә•
sellülozada
karbohidratlara birlәşib
yağlar damcıları ilә әhatә olunub

düyü yarmasının selikli maddәlәri azdır
zülal tәbәqәsindә yerlәşir, lakin o tәbәqә davamsızdır•
düyü yarmasının özlülüyü çoxdur
nişasta dәnlәri sәrbәstdir
düyü asan emal olunur

isti emal apardıqları
düyü yarmasının istehsal prosesindә aleyron tәbәqәsi tam kәnarlaşdırlıb•
düyü yarmasında selikli maddәlәr yoxdur
nişasta dәnlәrin quruluşuna görә
nişasta dәnlәri qalın tәbәqә ilә örtülüb

yastılanmır
yapışmır•
şişmir
dağılmır
laylanmır

nişata dәnәlәri yağ damcılarla әhatә olunub
nişasta dәnlәri qalın tәbәqәyә malikdir•
nişasta dәnlәri sәrbәstdir
dәnlәri zülal tәbәqәsi ilә әhatә olunub
qarabaşaq yarmasında dәmir var

marqarin
bitki fosfatidlәrini•
suyun temperaturundan
buxarı
heyvan peylәrini

әmәlә gәlmiş kleysterә
bişirmә cihazına hidroyağda hәll olunmuş şәkildә•
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Yüksәk temperatur hansı xoşagәlmәz proseslәrә gәtirir?

Yüksәk temperatur vә nәmlik hansı reaksiyanın gedişini sürәtlәndirir?

Qida konsentratlarında melanoidinlәrin yüksәk miqdarı hazır yemәklәrә necә tәsir göstәrir?

Buğda vә yulaf yarmasında yağın hidrolizi nәyin әmәlә gәlmәsinә sәbәb olur?

Bişmiş yarmalar vә dәnli ­paxlalılar hansı nәmlikli hava ilә qızdırılmış hava ilә qurudulur?

Arpa, buğda, yulaf hansı nәmliyә qәdәr qurudurlar?

Qarabaşaq vә qarğıdalı yarmasının hidrotermiki emalı zamanı әlavә olunmuş bitki fosfatidlәrin vә
yağın nisbәti necә götürülür?

•
su ilә emulsiya şәkildә
birbaşa bişirmә cihazına
yarma ilә qarışdırlıb

әmәlә gәlmiş kleysterә
yağın hidrolizinә•
yarmanın dağılmasına
zülalın koaqulyasiyasına
melanoidinlәrin әmәlә gәlmәsinә

saatlı reaksiyası
melanoidin reaksiyası•
Mayyar reaksiyası
bufer reaksiyası
hidroliz

qablaşdırmasın asanlaşdırır
spesifik dad, spesifik qoxu, xarici görünüşünü korlayır•
qablaşdırmasın çәtinlәşdirir
düyü yarmasının özlülüyü çoxdur
nişasta dәnlәri sәrbәstdir

sivuş yağların
peroksidin•
oksididin
qәlәvinin
kanseroqen maddәlәr

0.24
9­9,5%•
8,5­8,7%
12­13%
5­6%

0.155
20­26%•
5­5,5%
30­36%
18­19%

1/10

•
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Nişastanın hәddәn artıq şişmәsini qarşısını almaq üçün, bişirilmәdәn әvvәl ora nә әlavә edirlәr?

Sabitlәşdirici maddә şәklindә nәdәn istifadә edirlәr?

Yarmalarda nişastanın kleysterizasiya temperaturu nә qәdәrdir?

Bişmiş yarmalarda zülal maddәlәrinin koaqulyasiyası hansı temperaturda tәmin edilir?

Qida maddәlәrin mәnimsәnilәn vәziyyәtә keçmәk üçün neçә dәrәcә temperatur tәlәb olunur?

Sellüloza, hemisellüloza vә protopektin hansı temperaturda hidroliz edir?

Niyә noxud 25­30% nәmlәnir?

1/3•
1/2
2/1
3/1

disperqator
sabitlәşdirәn maddә•
stabilizator
emulqator
aromatizator

bitki yağı
xörәk duzu mәhlulu•
quyruq yağı
sorbin turşusu
üzvi turşular

160­180°C
60­80°C•
30­40°C
55­60°C
15­20°C

60­80°C
70­75°C•
60­80°C
170­175°C
50­60°C

65­75°C
80°C•
60°C
120°C
180°C

cәryan edәn temperaturlarda
yüksәk temperaturda•
80°C
aşağı temperaturda
sabit temperaturalarda

noxudun özündә nәmlik çoxdur

•
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Hansı sәbәbdәn soyanı bilavasitә qida konsentratlarında istifadә etmirlәr?

Hansı temperaturda soyanın dezodorasiyası aparılır?

Soyanın dezodorasiyası hansı nәmlikdә hәyata keçir?

Soyanın dezodorasiyası necә aparılır?

Soya vә yaxud noxud dәnlәrinin ikinci dәfә separatorda tәmizlәnmәsindәn sonra, o harada
dağılır?

Konsentratları taraya qablaşdırmanın neçә üsulu tәtbiq edilir?

Kosentratları taraya qablaşdırmanın hansı üsulları movcuddur?

buxarın kondensasiyası ilә әlaqәdar olaraq•
noxud dәninin gec bişmәsi ilә әlaqәdar
çünki noxudun tәrkibindә piqment var
ondan çox nәmlәnsә strukturu dağılar

soya çox yayılmayıbdır
soya spesifik xoşagәlmәz büzüşdürücü dad vә qoxuya malikdir•
soya tez dekstrinlәşir
soya çox­tez karamellәşir
soya tez bir zamanda melanoid reaksiyasına qoşulur

85°C
100°C•
80°C
25°C
125°C

40­45%
16­18%•
20­25%
10­12%
0.13

fermentlәrin inaktivlәşdirilmәsi ilә
uyğun şәraitdә buxara verilmәsi ilә•
alınmış sıyığın su ilә qovulması
müәyyәn temperatura qәdәr qızdırılması ilә
xüsusi emal nәticәsindә

eksikatorda
dezinteqratorda•
triyerdә
disperqatorda
ekstriyerda

3.0
2.0•
4.0
5.0
6.0
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Tez hazırlanan qida konsentratlarının texnoloji istehsal sxeminin düzgün ardıcıllığı göstәrin: 1­
ayırma, 2­soyutma, 3­kәsmә, 4­qızartma, 5­yayma, 6­qablaşdırma, 7­buxara verilmә, 8­porsiyalama,
9­xәmirin yoğrulması

Birinci vә ikinci nahar yemәklәrinin qida konsentratları hansı göstәricilәrinә görә
qiymәtlәndirmir?

Birinci vә ikinci nahar yemәklәrinin qida konsentratları hansı tәhlükәsizlik göstәricilәrinә uyğun
olmalıdır?

Yastılanmış yarmanı hansı nәmliyә qәdәr qurudulması mәslәhәtdir?

Konsentratlar istehsalında yastılaşmayan yarmanı dәrhal hansı nәmliyә qәdәr qurudurlar?

Qızdırılmış hava ilә quruduqda, bu üsul necә adlanır?

bunkerlәmә vә ambar
qalaq vә briketlәmә•
tökmә vә parçalanma
çәki vә kütlә
brutto vә netto

4,5,6,7,8,9,3,2,1
9,5,3,7,8,1,4,2,6•
9,1,2,4,3,5,6,7,8
1,2,3,4,5,6,7,8,9
8,7,9,6,5,4,3,2,1

rәng
forma•
dad
xarici görünüş
qoxu

briketin bütövlüğünün pozulması
toksiki elementlәr vә radionuklidlәr yol verilmәzdir•
heyvan mәnşәli xammalın hәddәn artıq yağlı olması
bitki mәnşәli xammalın әzilmәsi
yarmaların qırılması

0.19
9,5­10%•
8­9%
20­26%
0.13

0.13
9,9­10%•
8­9%
20­26%
0.19

kalorifer qurutma
konvektiv qurutma•
konduktiv qurutma
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Qurudulmuş yarmaların vә paxlalıların әlәnmәsi harada baş verir?

Bişmiş­qurudulmuş yarma vә dәnli ­ paxlalı istehsalında texnoloji prosesin müxtәlif
mәrhәlәlәrindә materialın bir qәdәr xırdalanması vә ... әmәlә gәlmәsi baş verir.

Bişirilmә tәlәb etmәyәn qida konsentratların hansı üsulla qurudurlar?

Partlayış yolla qurudulma harada aparılır?

Ekstruderda qurudulan mәhsul necә olur?

Noxud ununun texnoloji sxeminin düzgün ardıcıllığını göstәrin: 1­xarici tәbәqәdәn azad olma, 2­
yuyulma, 3­qarışıqdan tәmizlәmә, 4­qurudulma, 5­qarışıqlardan tәkrar tәmizlәnmә, 6­ termiki emal

Soyanın qarışıqlardan tәmizlәnmәsi havada aparılır?

tozlayıcı qurutma
isti aqent qurutma

maqnit separatordan
vibrasiyalı süzgәclәrdә•
titrәyişli podstavlarda
separatorda
torlu әlәkdә

dәnәciklәr
muçel•
muka
krupka
topalar

perspektivli qurutma vә yüksәk tәzyiqdә qurutma
sublimasiyalı qurudulma vә partlayış yolu ilә qurudulma•
sublimasiyalı vә konvektiv qurutma
konvektiv vә konduktiv qurutma
konduktiv vә parlayış yolla qurudulma

tabaqlarda
ekstruderda•
konveyerdә
eksikatorda
sobada

möhkәm
mәsamәli•
elastiklik
bәrk
kövrәk

6,4,5,2,3,1
3,2,6,4,5,1•
2,1,3,5,4,6
1,3,5,6,4,2
1,2,3,4,5,6

podstavda

•
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Noxud buxar maşınında neçә dәqiqә әrzindә qurudulur?

Termiki emal zamanı paxlalıların bişirilmәsi zamanı hansı proses baş vermir?

Paketin içәrisindәn olan plovlar vә sıyıqlar necә dәqiqә әrzindә bişirilir?

Fizki­kimyәvi göstәricilәrә görә unlu mәmulatların yarımfabrikatlarının (keks, tort)
konsentratlarının nәmliyi nә qәdәr olmalıdır?

Fiziki­kimyәvi göstәricilәrinә görә unlu mәmulatlarının yarımfabrikatlarının tәrkibindә sukatlar
vә quru üzüm daxildirsә nә qәdәr olmalıdır?

Unlu mәmulatların konsentratları hazırlanan peçenye neçә dәrәcәdә bişirilir?

separatorda•
şnekdә
әlәkdә
triyerdә

37 dәq
25 dәq•
35 dәq
15 dәq
55 dәq

nişasta dәnәlәrin kleysterizasiyası
yağların hidrolizi•
zülal maddәlәrinin denaturasiyası
nişasta dәnlәrin şişmәsi
fermentlәrin inaktivasiyası

1­2 dәqiqә
20 dәqiqә qarışdırmaqla•
15 dәqiqә
120 dәqiqә
5­6 dәqiqә

7.0
10.0•
14.0
13.0
20.0

9.0
14.0•
13.0
10.0
12.0

230­250°C
180­200°C•
150­180°C
120°C
200­230°C
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Unlu mәmulatların konsentratından hazırlanan peçenye neçә dәqiqә bişirilir?

Unlu mәmulatların yarımfabrikatları hazırlanarkәn xammalın dozalaşdırılması ­dövrü fәaliyyәt
göstәrәn qarışdırıcıya hansı ardıcıllıqla yüklәnir. 1­buğda unu, 2­yumurta tozu, 3­duz, 4­dad
maddәlәri, 5­quru süd, 6­şәkәr

Nәmlik gilәmüyvәlәrin sәthindәn necә kәnarlaşdırlır?

Qurudulma necә dәrәcә temperaturda başlayır?

Uşaq qida konsentratlarına hansı tәlәblәr qoyulur?

Balanslaşdırılmış qidalanmanın müasir tendensiyasına müvafiq olaraq uşaqların rasionunda nә
olmamalıdır?

Uşaq vә pәhriz qidalanması üçün qida konsentratlarının sәnaye istehsalının tәşkili üçün hansı
şәrtlәr vacib deyil?

30­40 dәq
40­50 dәq•
10­20 dәq
15­20 dәq
25­50 dәq

3,2,4,5,6,1
6,5,2,3,4,1•
2,3,5,4,6,1
2,5,4,6,3,1
1,2,3,4,5,6

sentyalisiya olunur
buxarlanmalıdır•
silinir
üfürülür
qurudulur

100°C
35­40°C•
40­50 °C
15­20°C
20­25°C

gigiyenik tәhlükәsizlik
bütün hamısı•
yüksәk qidalılıq
bioloji dәyәrliyi
reoloji göstәricilәri müvafiqliyi

dәnli mәhsullar
hazır meyvә şirәlәri•
dәyәrli süd
meyvәlәr
tәrәvәzlәr

istehsalın sanitar­qiqiyenik rejiminә riayәt edilmәsi

•
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Uşaq vә pәhriz qidalanması üçün qida konsentratlarına hansılar aid deyil?

Uşaq vә pәhriz qidalanması üçün qida konsentratlarına hansılar aid deyil?

İnәk südü uşağın uşağın mәdәsindә niyә laxtalanır?

İnәk südünün tәrkibinә nә mövcuddur?

İnәk südü uşaq orqanizmi tәrәfindәn yaxşı mәnimsәnilmәsi üçün neylәyirlәr?

Kazeinin laxtalanmasının qarşısını almaq üçün nә әlavә edirlәr?

Yarma hәlimlәri qida maddәlәri insan orqanizmi tәrәfindәn mәnimsәnilmәyә daha hazırlanmış
vәziyyәtdә olur, nәinki ...

yüksәk keyfiyyәtli komponentlәrin istifadәsi•
texnoloji prosesin elmi әsaslandırılması
yüksәk keyfiyyәtli xammalın istifadәsi
bahalı xammaldan istifadә edilmәsi

südlü­dәnli
meyvәli­südlü•
tәrәvәzli ­әtli
tәrәvәz
tәrәvәzli­südlü

dәnli
unlu şәkәrli•
unlu tәrәvәzli
tәrәvәzli ­әtli
südlü­dәnli

fizioloji yaş dövrünә uyğun olmadığı üçün
qursaq fermentinin tәsiri altında•
çox yağlı olduğundan
inәk südü olduğundan
texnoloji emala görә

bütün hamısı
qursaq fermenti•
amilaza
laktaza
lopaza

südü fraksiyalara ayrırırlar
kazein laxtalanmasının tәmin edәn maddәlәr qatırlar•
südün reoloji xüsusiyyәtlәrin yaxşılaşdırırlar
südü 120°C qәdәr qızdırırlar
südü vitaminlәşdirirlәr

zülal
yarma hәlimlәri•
yarmalar
vitaminlәr
fermentlәr
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Südlü yarma hәlimlәrin qarışıqları hansı yaşda uşaqlar üçün nәzәrdә tutulur?

Pәhriz unu ilә hazırlanan mәhsullar hansı yaşda uşaqlar üçün tövsiyyә olunur?

Anadan olduğu gündәn 12 ayına qәdәr uşaqlar üçün inәk südünü nә ilә qarışdırmaq mәslәhәt
görünür?

3 ayindan başlayaraq, uşaqlar üçün hazırlanan qida konsentratlarında inәk südә nә ilә qarışdırılır?

Südlü hәlimlәrin tәrkibindә daxil olan şәkәr tozu nә qәdәr olmalıdır?

Südlü hәlimlәrin tәrkibinә nә qәdәr quru süd әlavә olunur?

bişmiş yarmalar
bu yarmaların unu•
bu yarmalar
bu yarmaların tozu
bu yarmaların üyüdümü

3 aydan 1 ilә qәdәr
anadan olduğu gündәn 12 ayına qәdәr•
3 aydan başlayaraq
6 aydan başlayaraq
1 aydan başlayaraq

anadan olduğu gündәn 12 ayına qәdәr
3 aydan başlayaraq•
6 aydan başlayaraq
1 aydan başlayaraq
3 aydan 1 ilә qәdәr

yağlarla
yarma hәlimi ilә•
yarma unu ilә
fermentlәrlә
zülallarla

yağlarla
pәhriz unu ilә•
yarma unu ilә
fermentlәrlә
zülallarla

0.27
0.23•
0.12
0.45
0.63

0.12
0.65•
0.6
0.45
0.23
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Südlü hәlimlәrin tәrkibinә neçә % düyü unu hәlimi әlavә olunur?

Südlü hәlim qarışıqlarına hansı unun hәlimlәri әlavә edilir?

Südlü dәnli un qarışığının tәrkibinә nә daxil deyil?

Südlü dәnli un qarışığın tәrkibindә nә qәdәr düyü unu әlavә olunur?

Südlü dәnli un qarışığın tәrkibinә nә qәdәr qarabaşaq unu әlavә olunur?

Süd әsası kimi uşaq qida konsentratlarında nәdәn istifadә olunur?

Bunlardan hansı asidofil südün üstünlüklәrinә aid deyil?

0.14
0.12•
0.22
0.32
0.23

yulaf, darı, vәlәmir
qarabaşaq, düyü, yulaf•
yulaf, qarabaşaq, arpa
aröa, vәlәmir, darı
düyü, yulaf, apra

vәlәmir, yulaf, darı
qarabaşaq, düyü, yulaf•
vәlәmir, darı, düyü
qarabaşaq, düyü apra
yulaf, qarabaşaq, arpa

0.078
0.024•
0.048
0.036
0.029

0.024
0.048•
0.036
0.029
0.078

inәk südü
asidofill çöpü•
quru süd
qatılaşdırılmış süd
keçi südü

iştahanı oyadır
bunların hamısı•
hәzmә kömәk edir
bağırsağı çürümә bakterilardan tәmizlәyir
antibiotik xassәlәrә malikdir
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Südlü sıyıqlar hansı yaşda uşaqlara tövsiyә edilir?

Vitaminlәşdirilmiş unun resepturasına hansı vitaminlәr daxildir?

Pәhriz unu istehsalının düzgün texnoloji sxemini göstәrin: 1­әlәnmә, 2­yarmanın üyüdülmәsi, 3­
soyudulma, 4­yuyulma, 5­qurudulma, 6­maqnit qurğular emal, 7­tәmizlәmә, 8 ­ qablaşdırma

Qurudulmadan sonra yarmanın nәmliyi nә qәdәr olmalıdır

Uşaq vә pәhriz qidalanması üçün qida konsentratlarının prinsipal sxeminin ardıcıllığını göstәrin:
1­şәkәr tozun qarışdırılması, 2­dozalaşdırılma, 3­ xammalın hazırlanması, 4­alınan qarışığın
qablaşdırılması

Uşaq vә pәhriz qidalanması üçün qida konsetratlarına hansı quru komponentlәr daxildir?

Quru süd harada qurudulur?

8 ayından
6 ayından•
3 ayından
1 ayından
anadan doğulandan

B¹, B¹¹, P
B¹, B², PP•
C,B,P
D,E,K
A,B,E,K

6,7,8,5,4,3,2,1,
7,4,5,3,6,2,1,8•
7,8,5,6,4,3,1,2
1,2,3,4,5,6,7,8
8,2,4,6,3,1,5,7

0.06
0.09•
0.12
0.19
0.13

4,3,2,1
3,2,1,4•
2,1,3,4
1,2,3,4
3,2,4,1

quru qaymaq
bütün hamısı•
meyvә­tәrәvәz tozları
pәhriz unu
şәkәr tozu

kaloriferlәrdә
sәpәlәyici qurğuda•
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Quru südә hansı hansı vitaminlәri әlavә edirlәr?

Quru südün hazırlanmasının texnoloji sxeminin düzgün ardıcıllığını göstәrin: 1­pasterizasiya, 2­
qatılaşdırma, 3­normallaşdırma, 4­soyudulma, 5­tәmizlәmә, 6­südün qәbulu, 7­saxlanma, 8­әlavәlәrin
daxil edilmәsi

Quru sәhәr yemәklәri әlavә kulinar emala mәruz qalmayan, müxtәlif ...xammaldan hazırlanmış
mәhsullardır.

Quru sәhәr yemәklәr hansı şәkildә olmur?

Sәhәr yemәklәri hansı qruplarda olur?

Havalı dәnlәrin qidalılıq dәyәri nә ilә xarakterizә olunur?

sublimatorda
konvektiv qurutmada
ekstrudiv qurutma

B¹, B¹¹, P
A,D,E•
C,B,P
D,E,K
A,B,E,K

1,2,3,4,5,6,7,8
6,4,7,5,3,1,2,8•
2,1,3,5,4,6,7,8
4,3,2,1,5,6,7,8
8,7,6,5,4,3,2,1

süd
dәnli•
paxlalı
tәrәvәz
әt

havalı dәnlәr
partladılmış arpa•
iri çöplәr
lopalar
fiqurlu qarğıdalı mәmulatları

havalı qarğıdalı
pendirlә•
qlazurlu çöplәr
araxisli kütlәdә
buğda dәnәlәri

bioloji dәyәri ilә
әsas xammalın tәrkibilә•
әlavә xammalın tәrkibilә
qatqılarla
texnoloji emal prosesi ilә
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631

632

633

634

635

636

Sarı qarğıdalıdan alınan yarmada hansı vitaminlәr var?

Sarı qarğıdalı yarmasında nә qәdәr zülal var?

Sarı qarğıdalı yarmasında hansı mineral maddәlәr mövcud deyil?

Qarğıdalı yarmasında hansı ballast maddәlәr vardır?

Buğda yarmasında nә qәdәr zülal var?

Buğda nişastasında nә qәdәr nişasta var?

Yarma istehsalında hansı buğdanın istifadәsi daha mәslәhәtdir?

C,B,P
B¹, B², PP•
D,E,K
A,B,E,K
B¹, B¹¹, P

0.15
0.083•
0.033
0.063
0.33

dәmir
yod•
kalium
kalsium
maqnezium

qabıq, oduncaq
sellüloza, pentozanlar•
pektin, sellüloza
protopektin, pentozanlar
hemisellüloza

0.15
0.115•
0.083
0.063
0.33

0.67
0.621•
0.3
0.33
0.55

şüşәvar
bәrk•
yumşaq
sarı
qarışıq
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638

639

640

641

642

643

Düyü yarmasının havalı dәnlәrin hazırlamaq üçün hansı düyü sortundan istifadә edirlәr?

Düyü yarmasının әsas xüsusiyyәti nәdir?

Kondisionerlәşdirmәdә mәqsәd nәdir?

Termiki emal üçün B­35M cihazın silindrinә birdәfәlik nә qәdәr dәn yüklәnir?

Silinr neçә dәrәcәyә qızdırdıqda xammalın nәmliyi buxarlanmağa başlayır?

Şirin havalı qarğıdalı hazırlanarkәn şirin qlazurun şәkәr mәhlulunun qatılığı nә qәdәr olmalıdır?

Karameldә havalı qarğıdalının texnoloji әmәliyyatlarının düzgün ardıcıllığını göstәrin: 1­qablara
doldurulma, 2­qablaşdırma, 3­karamel kütlәsinin hazırlanması, 4­partladılmış dәnәlәrә karamel
kütlәsinin vurulması, 5­soyudulma

arborio
şüşәyәbәnzәr•
uzun
yumru
oniks

çox zülal
minimal miqdarda sellüloza•
çoxlu nişasta
yüksәk miqdarda karbohidratlar
minimal miqdarda su

optimal şәrait
optimal nәmliyin yaradılması•
optimal havalandırma
optimal tәzyiq şәraiti
optimal şәraitin yaradılması

5 kq
7 kq•
14 kq
17 kq
22 kq

250­260 °C
220­240°C•
100­120°C
150 °C qәdәr
800 °C

0.8
71­72%•
50­52%
0.18
61­62%

4,2,3,1,5
3,4,5,1,2•
1,2,3,4,5
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645

646

647

648

649

650

Tәzә hazırlanmış karamel kütlәsi partladılmış qarğıdalı yarması nә ilә qarışdırılır?

Havalı şirin düyünün hazırlanmasında nәdәn istifadә etmirlәr?

Orqanoleptiki göstәricilәrә görә havalı şirin düyü hansı tәlәblәrә cavab vermәlidir?

Çöplәrin istehsalında hansı bitki yağı istifadә olunmur?

Quru sәhәr yemәklәrinin istehsalı nә ilә xarakterizә olunur?

Qida konsentratlarının qidalılıq dәyәrini vә müalicәvi­profilaktik xassәlәrin yüksәldilmәsi üçün
quru sәhәr yemәklәrinin resepturasına nә qatırlar?

Miprorit hansı xassәlәrә malikdir?

5,4,3,2,1
5,4,2,3,1

kәrә yağı vә vanillә
qәnnadı yağ vә lesitinlә•
kәrә yağı vә şәkәrlә
bitki yağı vә vanillә
qәnnadı yağ vә aromatlaşdırıcı maddәlәrlә

düyü yarması
duz•
şirә
essensiya
şәkәr

konsistensiya
bütün hamısı•
rәngi
dad
qoxusu

pambıq
zeytun•
araxis
bitki
soya

ekspedisiyalarda olanların rasionunu zәnginlәşdirmәk
yüksәk dәrәcәdә konsentrasiya vә avtomatlaşdırılması ilә•
yüksәk qidalılıq dәyәri ilә
yüksәk qiqiyenik normaları ilә
az tәminatlı әhali üçün nәzәrdә tutub

zülallar
ali göbәlәklәrin mitselisini•
bioloji aktiv maddәlәr
sәthi­aktiv maddәlәr
fermentlәr

radioaktiv xassәlәrә
radioprotektor xassәlәri•
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653

654

655

656

657

Miprovit orqanizmә necә tәsir göstәrir?

Kombinә edilmiş zülalların amin turşu tәrkibli (göbәlәk vә buğda) nә qәdәr tәşkil edir?

Ali göbәlәklәrin mitselisi nәyin mәnbәyi deyil?

Palletlәr nәdәn hazırlanır?

Hansı yarmalardan palletlәr hazırlanır?

Palletlәrin alınma texnologiyasını düzgün ardıcıllığını göstәrin: 1 ­ 26­28%­ә qәdәr nәmlәnmәsi,
2 ­ 70­80°C­yә qәdәr ekstrudisiya, 3 ­ inqredientlәr resepturaya görә qarışdırılması, 4 ­ 1­2 sm
ölçülәrә qәdәr yarmaların xırdalanması

Palletlәr hansı formada olur?

•
radionukleid xassәlәrә
reoloji xassәlәrә
imunoloji xassәlәrә

әtraf mühitin mәnfi tәsirini azaldır
orqanizmә müsbәt tәsir göstәrir•
müxtәlif xәstәliklәr törәdir
orqanizmin immunitetini artırır
orqanizmin immunitetini azaldır

0.0062
0.0092•
0.82
0.92
0.0078

B₃ vitaminlәrin
makroelementlәrin•
mikroelementlәrin
B₁₂ vitaminlәrin
B₁ vitaminlәrin

tәrәvәzlәrdәn
dәnli bitkilәrdәn•
paxlalı bitkilәrdәn
süd mәhsullarından
süd turşulu mәhsullardan

perlova
bütün hamısı•
düyü
qarabaşaq
yulaf

2,3,1,4
4,1,3,2•
1,3,4,2
4,2,3,1
1,2,3,4
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660
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662

663

664

Palletlәr nә üçün nәzәrәdә tutulub?

Palletlәr hansı xassәlәrә malik deyil?

İstifadә üçün palletlәr harada qurudulur?

Qida konsentratlarının alınmaqla hansı yeni texnologiya tәtbiq edilir?

Şneklәrә nә aid edilir?

Şneklәrә nә aid edilmir?

Xaricdә sneklәr istehsalçılar assosiyası nә vaxt yaradılmışdır?

bublik şәklindә
bağ (jqut)•
sap şәklindә
dördkünc şәklindә
kürә şәklindә

desertlәr üçün
sıyıqlar vә şorbalar üçün•
tez bişәn ikincili xörәklәr üçün
kekslәrin üçün
qәlyanaltı üçün

uzun müddәt saxlama qabiliyyәtinә
ovulan•
bәrk struktura
davamlı struktura
şüşәyәbәnzәr struktura

sobada
früterdә qurudulur•
konvektorda qurudulur
sublimatorda qurudulur
ekstrusirdә

şneklәrin tәrkibinә polidoymamış yağlarla zәnginlәşdirilmәsi
partlayış ilә briketlәmә üsulu•
termopaketlәşmә
infraqırmızı şüalar altında işlәmә
sublimasiya qurudulma ilә qızartma

qarğıdalı çipslәri
bütün hamısı•
quru meyvәlәr
şokolad
müsli

әtşneklәri
kanape•
peçenye
kövrәk lopalar
nazik çubuqlar
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666

667
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669
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671

Sneklәr iistehsalçılar assosiyasına neçә kompaniya daxildir?

Rusiyada sneklәrә hansı әnәnәvi rus mәhsulları daxildir?

Qeyri­şirin sneklәrin әsas vәzifәsi?

Sneklәrin qidalılıq dәyәri ilә xarakterizә olunur?

Qeyri­şirin sneklәri hansı xassәlәr birlәşdirmir?

Sneklәrin istehsalçıların qarşısında hansı xüsusi problem durur?

Sneklәrin istehsalında hansı kulinar yağlardan istifadә edirlәr?

2015.0
1937.0•
1941.0
1956.0
2000.0

650.0
800.0•
750.0
80.0
250.0

tostlar
suxarilәr vә tumlar•
fındıq
kartof çipslәri
pendir sneklәri

sәhәr yemәklәrinin assortimentini artırmaq üçün
yüngül aclığı aradan götürmәk•
kökәltmәk üçün
kosmik ekspedisiya aparmaq üçün
az yaşlı uşaqların qida rasionunu vitaminlәrlә zәnginlәşdirmәk üçün

sneklәrin hansı qrupa mәnsub olması ilә
әsas vә әlavә xammalın tәrkibi ilә•
xammalın mәnşәli ilә
qatmaların bioloji dәyәri ilә
sneklәrin forması ilә

fәrdi qablaşdırmanın olması
yüksәk bioloji dәyәri•
uzun müddәt saxlama qabiliyyәti
paketin kiçik kütlәsi
mәhsulun tәcili hazırlanmaya hazır olması

zülalların denaturasiyası
yağlar istifadәsi•
yarmaların keyfiyyәti
süd mәhsullarının problemi
karbohidratların karamellәşdirilmәsi
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674
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677

Çipslәr vә krekerlәr istehsalında hansı yağdan geniş istifadә edirlәr?

Çipslәrin sәnaye buraxıışı nә vaxt başlamışdır?

Çipslәrin sәnaye buraxılışı harada başlamışdır?

Hazırki çipslәr nәyә әsasәn fәrqlәnir?

Çips istehsalının texnolo sxeminin düzgün ardıcıllığını göstәri: 1 ­ yuyulma, 2 ­ ilkin qurudulma,
3 ­ kәsmә, 4 ­ qızartma, 5 ­ sortlara ayırma, 6­ qablaşdırma, 7­ әlavә inqredeyentlәrin daxil edilmәsi

Çipslәrin çeşidi nәyin hesabına formalaşır?

hidratasiya yağları
bütün hamısı•
palma yağı әsasında yağlar
bitki yağları
dәniz heyvanların piylәri

raps yağı
palma yağı•
soya yağı
pambıq yağı
araxis yağı

1985.0
1850.0•
1950.0
1997.0
1897.0

Şәrqdә
Nyu York ştatında•
Moskvada
İngiltәrәdә
Türkiyәdә

keyfiyyәtinә görә
xammalın xarakterinә görә•
әlavә olunmuş qatqılarla
saxlama müddәtinә görә
xammalın növünә görә

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

kartofun növünә görә
әlavә inqrediyentlәrin•
xammalın tәrkibinә görә
istifadә olunan yağa görә
kәsilmә formasına
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Әlavә inqrediyentlәr çipslәrә nә vaxt әlavә olunur?

Kövrәk kartofun istehsalı üçün hansı kartof sortlarından tәrkibindә nә olmamalıdır?

Pallet nәdәnhazırlanır?

Pallet qarışığı hansı üsullarla emal olunur?

Yaxşı vә әla keyfiyyәtli pallet hansı ölkәlәrdә istehsal edilir?

Orta vә aşağı keyfiyyәtli pallet hansı ölkәdә istehsal edilir?

Suxarilәr ­ çipslәrә alternativ әnәnәvi .... mәhsuludur.

ilkin qurudulmadan sonra
fritürdә qızardılan sonra•
qablaşdırma zamanı
kәsmә zamanı
yuyulmadan sonra

mikroelementlәr, zülallar
xama•
şәkәr
quru maddәlәr
kartof

müxtәlif növ süd mәhsullarından
kartof vә unu digәr növlәrinin seçilmiş sortunun nişasta vә digәr komponentlәrlә qarışığından•
şәkәr vә yağı xәmirdәn
müxtәlif tәrәvәzlәrdәn
tәrәvәzvә un qarışığından

çökmә, okleyka, dezinteqrasiya
ekstruziya, plastifikasiya vә sabitlәşmә•
diffuziya, ekstruziya, stabillәşmә
xırdalanma vә qızartma
pörtmә, intensifikasiya, sabitlәşmә

Çindә
Almaniyada•
Polşa
Belarus
Cәnubi Koreya

Almaniyada
Polşa•
İtaliya
Hollandiya
İsveç

Fransa
Rus•
Belarus
Polşa
Almaniya
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Suxarilәr texnoloji istehsal sxeminin düzgün ardıcıllığını göstәrin: 1 ­ kәsilmә, 2­qızardılma, 3­
çörәyin saxlanması (vıderjka), 4­әlavәlәrin vurulması

Texnologiya riayәt etdikdә qablaşdırılmış suxarilәr neçә ay saxlanır?

Çörәk suxari istehsalı üçün neçә müddәt әrzindә saxlanılır?

Son zamanlara qәdәr istehsalçılar hansı növ fındıq sneklәri tanımırdılar?

Bu gün bazarda hansı növ sneklәr tanınır?

Bunlardan hansı müslinin tәrkibinә daxil deyil?

Sadalananlardan hansı müslimin әsasını tәşkil edir?

2,3,1,4
3,1,2,4•
3,4,2,1
4,3,2,1
1,2,3,4

1.0
6.0•
3.0
12.0
5.0

5­7 gün
1­2 gün•
1­2 hәftә
1­2 ay
1­2 il

meşә fındığı
püstә•
hind qozu
yer fındığı
kedr

kokos
bütün hamısı•
badam
püstә
keşyu

çovdar dәni
süd•
bal
quru meyvәlәr
şokolad

tum
bütün hamısı•
yulaf,
buğda
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Kosmik qidalanma hansı mütlәq tәkәblәrә müvafiq olmalıdır?

Bunlardan hansı kosmik qidalanmanın xüsusiyyәtlәrinә aiddir?

Fındıqların әsas keyfiyyәt göstәricilәrinә nә aid deyil?

Pop ­korn kimin kәşfidir?

Pop kornun hazırlanma texnologiyasının düzgün ardıcıllığını göstәrin: 1­dәnin hazırlığı, 2­
bişirilmә, 3­ kondisionerlәşmә, 4­temperatur emalı­hava mühitindә. 5­buxara verilmә, 6­qarışıqdan

Bunlardan hansı snek bazarında yeni istiqamәtdir?

Xırda balıqlardan sneklәrin texnoloji әmәliyyatların düzgünardıcıllığını göstәrin: 1­balıqlar
qurudulur, 2­әdviyyatla preslәnir, 3­balıqlar duzlanır, 4­ qida әalavәlәrlә preslәnir, 5­qablaşdırılır

fındıq

uzun müddәt әrzindә keyfiyyәtin saxlanması
bütün hamısı•
rasionun balanslaşdırılması
müxtәlif iqlim vә mexaniki tәsirlәrә qarşı davamlılıq
minimal kütlә vә hәcmdә yüksәk energetik dәyәrlilik

ovulan vә kosmonavtların sağlamlığı üçün tәhlükәli mәhsullara yüksәk tәlәblәr
bütün hamısı•
mәhsul tarasının vә qablaşdırılmasının möhkәmliyi
çәkisizlik şәraitdә әnәnәnvi qabların tәtbiqinin qeyri­mümkünlüyü
mәhsulda maye fazasının mәhdudlaşdırılması

nәmlik
yetişmә dәrәcәsi•
dad
aromat
bәrklik

Vikinqlәrin
Cәnubi Amerika hindularını•
Avstraliya aborigenlәri
Marokko әrәblәri
Petr I

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

fındıq
qurudulmuş kalmar, xırda balıqlar•
suxarilәr
palletlәr
pop­korn

1,2,3,4,5
3,2,4,1,5•
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•
3,2,1,4,5
4,1,2,3,5
3,2,5,4,1

müslim
pallet
qarğıdalı çöplәri
snek
pop­korn•


