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2929m_AZ_Q2017_Yekun imtahan testinin sualları

Fәnn : 2929m Qida haqqında elmin tarixi vә metodologiyası

Hansı qida mәhsullarının yaradılması müasir qidalanma texnologiyası şәrtlәrinә görә problemin
hәllindә әnәnәvi vә müasir tәlәblәrә uyğun gәlir?

Elmi­praktiki problemlәrin öyrәnilmәsi ilk növbәdә nәyin emalı problemlәrinin öyrәnilmәsindәn
başlanır?

   Qidalanma probleminin miqdar aspekti rasionda tam dәyәrli bu maddәnin çatışmamazlığı ilә
әlaqәdardır:

  Son neçә il әrzindә dünyada әnәnәvi istehsal mәhsullarının hәcminin artırılmasına vә hazırlanan
әrzağın bioloji dәyәrliyinin yüksәlmәsinә xeyli güc vә vәsaitlәr xәrclәnmişdir?

Әrzaq istehsalında neçә faiz zülal itkisi baş verir?

  Dünya әrzaq probleminin hәllindә qeyri­bәrabәr miqdarda istehsalın mövcudluu әhalinin qida
mәhsulları ilә tәminatına nәticәlәr göstәrir.

buxarla bişirmә
kombinәlәşdirilmiş•
xırdalanma
qızartma
suda bişirmә

mineral maddәlәrin
zülalların•
nişastanın
karbohidratların
yağların

mineral maddәlәrin
zülalların•
karbohidratların
yağların
pektinlәrin

42650.0
20­30•
42278.0
42589.0
42557.0

0.75
0.95•
0.85
0.7
0.8

verilәnlәrdәn heç biri doğru deyil.
mәnfi•
heç bir tәsir göstәrmir
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    Bu günün vә gәlәcәyin vacib qidalanma problemi nәdir?

     Qidalanma strukturunu yaxşılaşdırmaq üçün kütlәvi istehlak mallarının is­tehsalının neçә faizi
tәzә meyvә vә tәrәvәzlәr hesabına artırılmalıdır?

   Qidalanma strukturunu yaxşılaşdırmaq üçün kütlәvi istehlak mallarının is­tehsalının neçә faizi
zülallar, vitaminlәr vә mineral maddәlәrlә zәnginlәşdi­ rilmiş mәhsullar hesabına artırılmalıdır?

Qida mәhsullarının fiziki­kimyәvi göstәrişlәrini standarta uyğunluğu vә elәcә dә saxlanılma
zamanı mәhsulun tәrkibindә baş verәn fiziki­kimyәvi vә biokimyәvi proseslәri юйрянмяк mәqsәdiilә
harada тящлил aparılır?

Qida mәhsullarında әsasәn neçә dad vardır ?

Qida mәhsullarının keyfiyyәt göstәricilәrini neçә yolla müәyyәn edilә bilәr?

müsbәt
qismәn müsbәt tәsir göstәrir

karbohidratla qidalanma
zülalla qidalanma•
pekinlә qidalanma
yağla qidalanma
nişasta ilә qidalanma

45­50%
30­40%•
10­20%
40­45%
20­25%

45­50%
2­30%•
35­40%
30­35%
40­45%

лабораторийада•
mцhasibatda
sexdә
müdriyyәtdә
statistika idarәsindә

6.0
4.0•
3.0
2.0
8.0

8.0
2.0•
6.0
4.0
7.0
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Qida malları istehsalında istehsal texnalogiyasını tәkmillәşdirmәk istiqamәtindә nә әsas amildir?

Qida mәhsulları istehsaldan istehlaka çatdırılana qәfәr keyfiyyәtini qoruyan amillәrә aiddir

Hansı metodda informasiyanın toplanması шифащи сорьу васитясиля вя йа ящали арасында
анкетлярин йайылмасы иля, щямчинин конфрансларын, сярэилярин вя с. тяшкили йолу иля
щяйата кечирилир , әлдя олунан информасийа цмумиляшдирилир вя рийази цсулла ишлянир ?

Hansı metodda цсулун дцзэцнлцйц експертлярин квалификасийасындан, онларын
сяриштясиндян, онларын организминин физиолоъи хцсусиййятляриндян, бу ишин тяшкили
сявиййясиндян чох асылыдыр ?

Hansı metodda алынан нятижялярин дягиглийи вя дцзэцнлцйц бу иши йериня йетирян
шяхсин пешя щазырлыьындан вя вярдишляриндян, еляжя дя хцсуси техники васитялярдян
истифадя етмяк имканларындан асылыдыр ?

Hansı metodda йени мящсул истещсал вя онуn лайищяляндирмяси заманы тятбиг едирляр.
çцнки бу мярщялядя мящсул щяля експеримент тядгигат обйекти ола билмяз ?

qurudulma
soyuqdan istifadә•
xırdalanma
tullantısız texnologiya
istidәn istifadә

metroloji амилляр
keyfiyyәtini qoruyub saxlayan amillәr•
ekoloji amillәr
keyfiyyәtin formalaşmasına kömәk edәn amillәr
texnoloji амилляр

oрганолептики методла
sosioloji методда•
qейдиййат методу
öлчмя методу
hесабат методу

oрганолептики методла
eксперт методунда•
qейдиййат методу
öлчмя методу
hесабат методу

eксперт методунда
oрганолептики методла•
qейдиййат методу
öлчмя методу
hесабат методу

eксперт методунда
hесабат методу•
qейдиййат методу
öлчмя методу
oрганолептики методла
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Hansı metodda гябул, сахланылма вя сатыш , ейни заманда ямтяялярин вя мадди
сярвятлярин гиймятляндирилмяси заманы партийа малда гцсурлу мямулатын олмасы мцяййян
едиlir ?

Hansı metodda амперметр, калориметр, рефрактометр, аерометр, лактоденсиметр вя с. бу
кими жищазлардан истифадя едиләrәk тяйин олунан кейфиййят эюстярижиляри дягиг юлчц
ващидляри (миллиметр, грам, дяряжя вя с.) иля эюстярилир ?

Qida mящсулунun фактики истещлакчыларынын фикри щаггында информасийаларын
топланмасына вя анализиня ясасланan метод necә adlanır ?

Qida mящсулунun кейфиййят эюстярижиляринин онун параметрляриндян нязяри вя йа
емпирик асылылыглардан истифадяйя ясасланan метод necә adlanır ?

Qida мящсулларынын кейфиййят сявиййясинин гиймятляндирилмясиnin nәça методu var ?

Hansı цсулда мящсул кейфиййятини гиймятляндирмяк цчцн тядгиг олунан нцмунянин
айры­айры эюстярижиляри еталон нцмунянин уйьун эюстярижиляри иля мцгайися едилир ?

eксперт методунда
qейдиййат методу•
hесабат методу
öлчмя методу
oрганолептики методла

eксперт методунда
öлчмя методу•
hесабат методу
qейдиййат методу
oрганолептики методла

eксперт методунда
sосиолоъи метод•
hесабат методу
qейдиййат методу
oрганолептики методла

eксперт методунда
hесабат методу•
qейдиййат методу
öлчмя методу
oрганолептики методла

4.0
7.0
5.0
6.0•
3.0

mexaniki
kimyәvi•
комплекс
диференсиал
гарышыг
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Qida mящсулu истещлак едиляркян ятраф мцщитя тясири характеризя едәn эюстярижиляр
hansı эюстярижилярә аиддир ?

Mәhsulun тясирлилийи, форманын сямярялилийини, композисийанын тамлыьыны, мящсул
истещсалынын тякмилляшдирилмясини вя онун мал эюрцнцшцнцн сабитлийини характеризя
едәn эюстярижиляр hansı эюстярижилярә аиддир ?

Mящсулун кейфиййятинин сявиййяси гиймятляндириляркян daha садя хассяляря айрыла
биләn хассяляр necә adlanır ?

Mящсулун кейфиййятинин сявиййяси гиймятляндириляркян даща хырда хассяляря айрыла
билinmәyәn хассяляр necә adlanır ?

Qida малларынын хассяляри шярти олараг neçә qrupa bölünür ?

Мящсулларын кейфиййятинин мигдаржа гиймятляндирилмясинин нязяри ясасларыны вя
методларыны ишляйиб щазырлайан практики вя елми фяалиййят сащяси necә adlanır ?

Hansı mәhsulların xassәlәrinә fırlanan silindrli viskozimetr vasitәsilә nәzarәt etmәk olmur?

функсионал эюстярижиляр
еколоъи эюстярижиляр•
сахланылмаьа давамлылыг эюстярижиляри
тяйинат эюстярижиляри
тящлцкясизлик эюстярижиляри

функсионал эюстярижиляр
естетик эюстярижиляр•
сахланылмаьа давамлылыг эюстярижиляри
тяйинат эюстярижиляри
ергономик эюстярижиляря

ümumi
mürәkkәb•
kompleks
sadә
xüsusi

ümumi
sadә•
kompleks
mürәkkәb
xüsusi

3.0
2.0•
4.0
7.0
6.0

potensiometriya
квалиметрийа•
metrologiya
reologiya
texnologiya
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Qida mәhsullarının yerdәyişmәsi xassәlәri nә vaxt üzә çıxır?

Qida mәhsulların istehsalında reoloji xarakteristikaları yaxşılaşdırmaq üçün pH necә olmalıdır ki,
yüksәk sürüşmә qabiliyyәtinә malik olsun.

Qida mәhsuluna tәtbiq edilәn gücün vә gәrginliyin növündәn asılı olaraq hansı xüsusiyyәtlәrә
bölünür?

Nәdәn asılı olaraq qida mәhsullarının xüsusiyyәtlәri qruplara bölünür?

Qida mәhsullarının xüsusiyyәtlәri neçә qrupa bölünür?

Qida mәhsulların keyfiyyәtinin qiymәtlәndirilmәsi üçün hansı xassәlәrdәn istifadә olunur?

qiymәlәr
kolbasa mәmulatları•
kәsmik
şokolad
qatıq

mәhsulu çalxalayaraq üzә çıxır
mәhsulların sәthlәrinә toxunaraq yerin dәyişmәsi zamanı•
tәcrübәlәr zamanı mәhsulları tәdqiqat obyekti kimi sınaqdan keçirәrәk
mәsulu basaraq layların tәrpәdilmәsi zamanı
mәhsulların sıxılması zamanı

42589.0
5.0•
42586.0
3.0
42554.0

elastiklik modulu
yerdәyişmә, hәcmi, sәthi•
hәcmi
yerdәyişmә
sәthi

relaksasiya dövründәn
temperaturdan
nәmlikdәn
gücün vә gәrginliyin növündәn•
sıxlıqdan

15.0
4.0
3.0•
10.0
2.0

bilavasitә xassәlәr
xüsusi xassәlәr
şәxsi xassәlәr
hәcmi xassәlәr
yerdәyişmә xassәlәri•
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Qida xammalına vә mәhsulların xassәlәrinә nә tәsir etmir?

Qida xammalına hansı amil tәsir etmir?

Qida mәhsullarının keyfiyyәtini hansı yolla idarә etmәk olur?

Qida kütlәsinin әsas xüsusiyyәtlәri hansıdır?

Qida kütlәsi necә xassәli kütlә olur?

Qida mәhsullarının keyfiyyәtinә avtomatlaşdırılmış nәzarәti zamanı hansı xüsusiyyәtlәr vacibdir?

Qida materialinin emali zamani hansi hadisәni öyrәnmәyә imkan verir?

daşınma
saxlama müddәti
mexaniki tәsirin miqdarı
mәhsulun alınma üsulu
maliyyә sәrfiyyәtlәri•

mexaniki tәsirin müddәti
mexaniki tәsirin miqdarı
istehsalçının әmәk tәcrübәsi•
rütubәt
temperatur

texnoloji üsulun dәyişdirilmәsi yolu ilә
emal rejiminin düzgün seçölmәsi yolu ilә
bütün yuxarıda sadalananlarla•
mexaniki üsulun dәyişdirilmәsi yolu ilә
reoloji әlavәlәrin daxil edilmәsi yolu ilә

istilik udma qabilliyәti
liofob xüsusiyyәtlәr
sorbsion
su udma qabilliyәti
reoloji xususiyyәtlәr•

özlü kütlә
elastik kutlә
plastik kütlә
kolloid kütlә
hamısı•

sorbsion
reoloji•
fiziki
struktur­mexaniki
optiki

kinematik
statik
kimyәvi
bioloji
fiziki•
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Qida materiallarin emalı zamanı fiziki hadisәni öyrәnmәk hansi tәdqiqatlar imkan verir?

Qida sәnayesindә aparılan proseslәr nә ilә baglıdır?

Texnoloji prosesin sәmәrәliyinә, obyektiv reoloji nәzarәtә vә idarәetmәnin tәşkil olunmasina nә
tәsir edir?

Fiziki­kimyәvi, bioloji vә mexaniki proseslәrin öyrәnilmәsi nәyә tәsir göstәrir?

Müxtәlif әrzaq materiallarinin emalıni hansi proseslәr müşayiyәt edir?

Mәhsulun hazırlanması vә ya istehlakı zamanı meydana çıxa bilәn obyektiv xassәsi belә
adlandırılır:

Qida liflәrindәn olan sellülozanın tәrkibi hansı birlәşmәlәrdәn ibarәtdir?

organoleptik
citoloji
analetik
baktereoloji
reoloji•

kolloid mәhlullarla
suspenziyalarla
dispers sistemlәrlә
bütün sadalananlarla•
ozlü materiallarla

xammalin tәzә vә ya köhnә olması
avadanlıgın mәhsuldarlıgı
fiziki­kimyәvi,bioloji vә mexaniki proseslәrin öyrәnilmәsi•
avadanligin ekspluatasiya müddәti
işçinin peçәkәrlıgı

reoloji nәzarәtә
idarәetmәnin tәşkil etmәyinә
texnoloji prosesin sәmәrәliyinә
obyektiv reoloji nәzarәtә
bütün yuxarıda sadalananlara•

yalniz kimyәvi
yalniz fiziki
yalniz bioloji
yalniz mexaniki
bütün sadalananlar•

Enerji dәyәri
Göstәrilәnlәrin heç biri
Tәk göstәrici
Mәhsulun keyfiyyәti
Mәhsulun xüsusiyyәtlәri•

qlükoza vә saxarozanın qızdırılmasından alınan birlәşmә
qliserid qrupu
metoksil qrupu

•
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Mәhsullarda zәnginlәşdirici kimi istifadә edilәn qida liflәri necә maddәlәrdir?

Qida rasionunda qida liflәrinin olması hansı xәstәliklәri azaldır?

Qida liflәri orqanizmdә hansı sistemin fәaliyyәtinә tәsir göstәrir?

Qida liflәrinin tәrkibinә hansı mәhsullar aid edilirlәr?

Hansı mәhsulda 46% zülal vardır?

Zülal vә şәkәrlәr necә maddәlәrdir?

Süni mәhsulların alınmasında nәyin ehtiyatı vacibdir?

D­qlükozanın 1,4­qlükozid qalıqları•
fruktozanın su ilә reaksiyasından olan birlәşmә

fәrqli maddәlәr
mәdә­bağırsaq sistemindә profilaktiki maddәlәr
orqanizmin normal funksiyası üçün lazım olan maddәlәr
mikroorqanizmlәr tәrәfindәn hәzm olunmayan•
müasir texnologiyalı maddәlәr

qanı durulaşdırır
hәzmi asanlaşdırır
oynaqlarda ağrını azaldır
öd turşularını azaldır•
mәdәdә turşuluğu aşağı salır

ürәk­damar sisteminә
sinir sisteminә
qan dövranına
mәdә­bağırsaq sisteminә•
böyrәk xәstәliklәrinә

zülal olmayan mәhsullar
şәkәrsiz mәhsullar
nişasta olmayan polişәkәrlәr•
qatqısız mәhsullar
turşular olmayan mәhsullar

noxudda
üzümdә
soyada•
balıqda
әtdә

lipidlәrdir
vitaminlәrdir
monoşәkәrlәrdir
turşulardır
makromolekulyar birlәşmәlәrdir•

şәkәrlәrin
vitaminlәrin
üzvi turşuların



59

60

61

62

63

64

65

Süni qida mәhsullarının alınmasında hansı komponentlәr әsasdır?

Qidada olan әtirli maddәlәrin sıxlığı nәdәn asılıdır?

Mәhsulların istehsalında qarşılıqlı zәnginlәşdirmә necә aparılır?

Mәhsulların istehsalında zülal zәnginlәşdiricilәrindәn qatqı kimi nә qәdәr istifadә olunur?

Zәnginlәşdirilmiş mәhsullara bunlardan hansı әlavә edilmir?

Bunlardan hansı mәhsullara şirin dad verir?

41.       Qidalanma elminin banisi kim hesab edilir ?

turşuların
zülalların•

turşu vә yağlar
vitaminlәr
turşular
zülal vә polişәkәrlәr•
yağlar

hәzm prosesindәn
komponentlәrin növündәn
komponentlәrin sayından
yağ vә su fazalarının hopmasından•
turşuların miqdarından

zülal әlavә edilir
tullantılar әlavә edilir
aminturşu әlavә edilir
vitamin әlavә edilir
bir mәhsul digәri ilә әvәz edilir•

10 ­ 15%
7 ­ 10%
25 ­ 28%
20 ­ 25%
2 ­ 7 %•

tullantılar•
aminturşular
mineral maddәlәr
zülallar
vitaminlәr

karotin vә zülal
arabinoza vә qalaktoza
zülal vәnişasta
fruktoza vә qlükoza•
zülal vә aminturşular

Seçenov
Әmirov
İbn Sina
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    Müasir qida mәhsulları neçә qrupda tәsniflәşdirilir?

      Yaxın illәrdә Azәrbaycanda qida sәnayesi mәhsulları istehsalının әn azı neçә dәfә artımı
gözlәnilir?

Bu şәxs dәrin emosiyalara qapılmaqla öz şәxsi psixoloji ehtiyat qüvvәsini tez xәrclәyir

Bir qayda olaraq bunlar diribaş,mütәhәrrik özünü idarә etmәk qabiliyyәtinә malikdir.

Qüvvәtli qıcıqlandırıcı faktorun tәsirindәn zәif әsәb proseslәrinin biruzә vermә xüsusiyyәti

Bu qüvvәtli,mәtin,tәmkinli tarazlaşdırılmış lakin tәsirsiz (az hәrәkәtli) әsәb proseslәri zamanı
özünü biruzә verir

Bu әsәb proseslәrinin nizamlanmasında nәzәrә çarpacaq dәrәcәdә qeyri tarazlıq xüsusiyyәtidir

Bertlo
Karl Foyt•

7.0
4.0
6.0
5.0•
3.0

42526.0
42401.0
42431.0
42462.0•
42431.0

heç biri
Xolerik şәxs•
Melanxonik şәxs
Sanqvin şәxs
Heqmatik şәxs

Heç biri
Sanqvinik şәxs•
Melanxolik şәxs
Xolerik şәxs
Heqmatik şәxs

Heç biri
Melanxolik•
Xolerik
Fliqmatik
Sanqvin

Heç biri
Heqmetik•
Sanqvin
Xolerik
Melonxolik

Melanxolik temperamenti
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Әsәb proseslәrindә qıcıqlanma vә tormozlanmanın tәmkinli tarazlaşdırılması xüsusiyyәti

Әsasәn neçә göstәrici ilә temparamentin xüsusiyyәti izah olunur

İnsanın anadangәlmә şәxsi psixoloji xüsusiyyәtidir vә әsәb sistemi ilә sıx bağlıdır.

Temperament adlanır

Psixika reflector (latınca reflexus ­әks olunan demәkdir)

Rasional psixologiya” kitabı nәşr olundu

Xristian Volfun “Emprik psixologiya” әsәri nәşr olundu

Heqmatik temperamenti
Sanqvin temperamenti
heç biri
Xolerik temperamenti•

heç biri
sanqvin temperamenti•
Heqmatik temperamenti
xolerik temperamenti
Melanxolik temperamenti

6.0
4.0•
7.0
5.0
8.0

Heç biri
Temperament•
Vәziyyәt
Şәxsiyyәt
Şәxs

Heç biri
Coşqunluq,hәvәs•
vәziyyәt
hәrәkәtlәr
Sevinc,şadlıq

heç biri
İ.M.Seçenov•
X.P.Volfun
İ.P.Pavlov
P.K.Anoxin

1736.0
1734.0•
1733.0
1732.0
1735.0

1736.0

•
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Fәrdin әqli potensialını üzә çıxarmaq üçün istifadә edilәn psixodiaqnostik metodlar

Psixodiaqnostik metodlardan biri olmaqla konkret bilik , bacarıq vә vәrdişlәrin sәviyyәsini
müәyyәnlәşdirmәk imkanı verir

Qrup vә kollektivdә psixoloji uyuşma vә şәxsiyyәtlәr arası münasibәtlәrin strukturunu
müәyyәnlәşdirmәk mәqsәdilә istifadә olunan psixoloji metodlar

Nitq ünsiyyәti yolu ilә bir başa vә ya dolayısıyla psixoloji informasiya toplanmasında istifadә
olunur

Şәxsiyyәtin müәyyәn keyfiyyәtlәrinin inkişaf sәviyyәsini ölçmәyә imkan verәn tapşırıqlar
sistemidir.

Bu metodla uzun müddәt ,dәfәlәrlә eyni insanlar üzәrindә tәdqiqat aparılır

1732.0•
1734.0
1733.0
1735.0

Anket
intellektual testlәr•
Tәbii experiment
Müvәffәqiyyәt testiTest

Sosiametriya
Müvәfәqiyyәt testi•
Söhbәt
İntervu
anket

Proyektiv testlәr
Sosiametriya•
Söhbәt
İntervu
anket

Empirik
Söhbәt•
Anket
İntervu
Proyektiv testlәr

Heç biri
Test•
eksperiment
Sınaq
ölçmә

Emprik metod
Müqayisә metodu
Kompleks metod
Eksperiment metod
Loqnitid metod•
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Müşahidә metodu hadisәlәrin gedişinә qarışmadan ,onun sistemli ,mәqsәdyönlü şәkildә
izlәnilmәsidir.(hansı metoda aiddir)

Müxtәlif elm sahәlәrinin nümayәndәlәrinin eyni fakt vә hadisәni birgә tәdqiq edәrәk şәxsiyyәtin
inkişafının müxtәlif sahәlәrini öyrәnirlәr

Bu metodla müxtәlif,tәhsil,fәaliyyәt vә ünsiyyәt qruplarına daxil olan insanların müqayisәsi
aparılır.

Psixologiyada istifadә edilәn metodları ayırmaq olar

Elmlәrin tәsnifatını işlәrkәn elmlәr sistemindә psixologiyanın rolunu xüsusi diqqәt yetirmişdir

Psixologiya elminin әsas kateqoriyalarından biridir.

Psixi halların 3 cü qrupuna aiddir

Eksperiment metod
Empirik metodlar•
heç biri
Kompleks metod
Loqnitid metod

Eksperiment metod
Kompleks metod•
Loqnitid metod
Müqayisә metodu
Emprik metod

Kompleks metod
Müqayisә metodu•
Emprik metod
Loqnitid metod
Eksperiment metod

8.0
4.0•
6.0
5.0
7.0

P.K.Anoxin
B.M.Kedrov•
B.F.Lomov
İ.M.Seçenov
Q.B.Ananyey

Psixi xassәlәr
Psixi proseslәr•
psixi vәziyyәtlәr
Psixi hallar
Psixi xüsusiyyәtlәr

heç biri
Psixi xassәlәr•



93

94

95

96

97

98

99

Psixi hadisәlәrin 2 ci qrupuna daxildir

Psixi hadisәlәrin 1 ci qrupuna daxildir

Psixi hadisәlәr şәrti olaraq neçә qrupa bölünür

Etika yunanca “Etbos” sözündәn götürülüb azәrbaycanca mәnası nәdir?

Etika nәdir?

Peşәkar mühәndislәr üçün neçә fundamental etik prinsiplәr aşağıdakılardır.

Peşәkar mühәndislәr üçün fundamental etik prinsiplәr aşağıdakılardır

psixi vәziyyәtlәr
Psixi hallar
Psixi proseslәr

heç biri
Psixi hallar•
psixi xassәlәr
Psixi proseslәr
Psixi xüsusiyyәtlәr

Psixi xassәlәr
Psixi proseslәr•
psixi vәziyyәtlәr
psixi hallar
Psixi xüsusiyyәtlәr

6 qrupa
3 qrupa•
4 qrupa
2 qrupa
5 qrupa

tәlim öyrәnmә demәkdir
adәt әnәnә demәkdir•
әxlaq demәkdir
mәnәvi sima demәkdir
tәnzim etmәk demәkdir

heç biri
Әxlaq haqqında tәlimdir.•
adәt әnәnә haqqında elmdir
İnsanları öyrәnәn elmdir
Xarakterlәri öyrәnәn elmdir

5.0•
6.0
3.0
4.0
7.0

Sәriştәlilik
Peşәkar davranış•
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. Peşәkar mühәndislәr üçün fundamental etik prinsiplәr aşağıdakılardır.

Peşәkar mühәndislәr üçün fundamental etik prinsiplәr aşağıdakılardır.

Peşәkar mühәndislәr üçün fundamental etik prinsiplәr aşağıdakılardır

Peşәkar mühәndislәr üçün fundamental etik prinsiplәr aşağıdakılardır.

Hazırda neçә kateqoriyaya aid suni süd mәhsulları fәrqlәndirilir?

Qida liflәrinә malik olan konservlәrdә istifadә edilir

Vesnyanka şәrbәtinin tәrkibindә var?

•
Subyektivlik
Sәliqәlilik
İstedat

Sәriştәlilik
Mәxfilik•
Subyektivlik
Sәliqәlilik
İstedat

Sәriştәlilik
Peşә sәriştәliliyi vә lazımi dәqiqlik•
Subyektivlik
Sәliqәlilik
İstedat

Sәriştәlilik
Obyektivlik•
Subyektivlik
Sәliqәlilik
İstedat

Sәliqәlilik
Düzgünlük•
İstedat
Subyektivlik
Sәriştәlilik

6 qrup
3 qrup•
4 qrup
2 qrup
5 qrup

heç biri
Yulaf yarması•
Arpa yarması
Buğda yarması
Düyü yarması

Mixәk
zirә meyvәsi•
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Vesnyanka şәrbәtinin tәrkibindә var?

Vesnyanka şәrbәtinin tәrkibindә var?

Vesnyanka şәrbәtinin tәrkibindә var?

Vesnyanka şәrbәtinin tәrkibindә var?

Vesnyanka şәrbәtinin tәrkibindә var?

Vesnyanka şәrbәtinin tәrkibindә var?

Vesnyanka şәrbәtinin tәrkibindә var?

•
sarıkök
itburnu
inciçiçәyi

Mixәk
itburnu
sarıkök
Kәndalaş•
inciçiçәyi

Mixәk
gicitkan yarpağı•
sarıkök
itburnu
inciçiçәyi

Mixәk
qara qarağat otu•
sarıkök
itburnu
inciçiçәyi

Mixәk
pişik dili otu•
sarıkök
itburnu
inciçiçәyi

sarıkök
Mixәk
inciçiçәyi
Cökә•
itburnu

Mixәk
Gülünbahar•
sarıkök
itburnu
inciçiçәyi

Mixәk
Çoban yastığı çiçәyi•
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Vesnyanka şәrbәti necә hazırlanır?

Düyülü kök­qabaq deserti hansı qrup konservlәrә aiddir.

Veteron ­2 pereparatından istifadә edilir

Şәkәrli xırdalanmış çuğundur aiddir.

Müalicәvi profilaktiki konservlәrin 2 ci qrupuna aiddir

Müalicәvi profilaktiki konservlәrin 3 cü qrupuna aiddir

Müalicәvi – profilaktiki konservlәr bölünür neçә qrupa?

•
sarıkök
itburnu
inciçiçәyi

vitaminlәr vә tәrәvәzlәrin cәmindәn
Bitkilәrin cәmindәn•
bitki vә tәrәvәzlәrin cәmindәn
Tәrәvәzlәrin cәmindәn
vitaminlәr vә bitkilәrin cәmindәn

5 ci qrup
1ci qrup•
3 cü qrup
2 ci qrup
4 cü qrup

5– qrup konservlәrdә
2 – qrup konservlәrdә•
3– qrup konservlәrdә
1 – qrup konservlәrdә
4– qrup konservlәrdә

beşinci qrup
İkinci qrup•
dördüncü qrup
birinci qrup
üçüncu qrup

Meyvә vә tәrәvәzlәrin lәtli şirәlәri
Şәkәrli xırdalanmış çuğundur vә alma konservi•
Düyülü – kök – qabaq deserti
Qida liflәrinә malik konservlәr
Vesnyanka şәrbәti

Qida lәtlәrinә malik konservlәr
Meyvә vә tәrәvәzlәrin lәtli şirәlәri•
Şәkәrli xırdalanmış alma konservi
Şәkәrli xırdalanmış çuğundur konservi
Düyülü kök –qabaq deserti

8 qrupa
4 qrupa•
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Karotin mәnbәyi kimi istifadә edilir

MPQ­ә әsasәn tәk vitamin verilmәlidirsә, onda onların mәhlulu 1 çay qaşığı olmaqla elavә edilir.

Әgәr müalicә ­profilaktiki qida isti sәhәr yemәyi formasında verilәrsә vitamin әlavә edilir.

MPQ­nın şәrtlәrinә әsasәn hansı vitaminlәr kristal formada istifadә olunmalıdır

Müalicәvi profilakiti qidalanmanın rasionunda orta hesabla enerji dәyәri

Müalicәvi profilakiti qidalanmanın rasionunda orta hesabla enerji dәyәri

Müalicәvi profilakiti qidalanmanın rasionunda orta hesabla (karbohidratlar)

•
6 qrupa
5 qrupa
7 qrupa

Heç biri
Veteran­2 pereparatlarından•
alfa karotindәn
beta karotindәn
Veteran­3 pereparatlarından

Kofeyә
Şorbaya vә ya şirin xörәyә•
Şirin xörәyә vә ya çaya
Şorbaya vә ya çaya
Çaya vә kofeyә

kofeyә
Çay vә kofeyә•
Meyvә şirәsi
Sulu xörәklәr
Çaya

C,B2,PP
C,B3,PP
C,B1,PP•
C,B6,PP
C,A,Bqrup

1800 kkal
1400kkal•
1600kkal
1500kkal
1700 kkal

5.85MCoul
5.86Mcoul•
5.88MCoul
5.87Mcoul
5.89MCoul

190q
180q
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Müalicәvi profilakiti qidalanmanın rasionunda orta hesabla (zülallar)

Müalicәvi – profilaktiki qidalanma rasionlarının enerji dәyәri gündәlik tәlabatın tәxminәn tәşkil
edir.

Rasionalların profilaktiki istiqamәtlәri tәmin olunur

MPQ dә zәrәrli maddәlәr necә tәsniflәşdirilir.

Tütün­tәnbәki vә nikotin istehsalında nikotin tozuna mәruz qalanlar üçün (C­vitamini)

Tütün­tәnbәki vә nikotin istehsalında nikotin tozuna mәruz qalanlar üçün (B1­vitamini)

Yüksәk temperatur vә intensiv istilik şüalanmaya mәruz qalanlar üçün nәzәrdә tutulur (C
vitamini)

170q
200q
160q•

100qr
60qr•
70qr
80qr
90qr

0.49
0.45•
0.47
0.46
0.48

Heç biri
Balanslaşdırılmış qidalanmaya әsasәn•
Rasional qidalanmaya әsasәn
Adekvat qidalanmaya әsasәn
Antik qidalanma nәzәriyyәsinә әsasәn

heç biri
Tәsir mexanizminә görә•
Tәrkibinә görә
Tәsir müddәtinә görә
Tәsir müddәti vә tәrkibinә görә

190mq
150mq•
170mq
160mq
180mq

6mq
2mq•
4mq
3mq
5mq
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Yüksәk temperatur vә intensiv istilik şüalanmaya mәruz qalanlar üçün nәzәrdә tutulur (B1 vә B2
vitamini)

Yüksәk temperatur vә intensiv istilik şüalanmaya mәruz qalanlar üçün nәzәrdә tutulur (A
vitamini)

MPQ qidalanma rasionu nәdәn asılı olaraq tәrtib edilir?

Tәbii antioksidant xüsusiyyәtә malik olan vitamin

Hansı vitaminin detoksikasiya xüsusiyyәti mәlumdur.

Hansı vitaminin detoksikasiya xüsusiyyәti mәlumdur.

60mq
20mq•
40mq
30mq
50mq

7mq
3mq•
5mq
4mq
6mq

6mq
2mq•
4mq
3mq
5mq

Tәrkib komponentlәrindәn asılı olar
peşә amillәrindәn asılı olaraq•
Orqanizmә tәsir xüsusiyyәtindәn asılı olaraq
Yaş hәddindәn asılı olaraq
Tәsir müddәtindәn asılı olaraq

B­vitamini
E­ vitamini•
D­vitamini
A­ vitamini
PP­ vitamini

B12­ vitaminin
B­ vitaminlәrin•
E­ vitaminin
D­ vitaminin
PP­ vitaminin

B12­ vitaminin
A­ vitaminin•
E­ vitaminin
D­ vitaminin
PP­ vitaminin
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Hansı vitaminin detoksikasiya xüsusiyyәti mәlumdur.

Vitaminlәr orqanizmdә bir çox kimyәvi zәhәrlәrә qarşı________?

Hansı tәrkibli yağlar orqanizmә profilaktiki tәsir göstәrmir

Hansı tәrkibli yağlar orqanizmә profilaktiki tәsir göstәrir

Müalicәvi­ profilaktiki qida mәhsullarında әsas komponent hesab olunur.

Südә , әtә vә onların mikroflorasınә yüksәk tәzyiqin tәsirini öyrәnilmәsinә başlandı.

1678 – ci ildә şәrab materiallarının şampanlaşdırılmasını icad etdi

B12­ vitaminin
Askorbin turşusunun•
E­ vitaminin
D­ vitaminin
PP­ vitaminin

heç biri
dözümlülüyü artırır•
tәsir etmir
dözümlülüyü azaldır
tәsiredici olur

Vitamin tәrkibli olanlar
Turşumuş yağ tәrkibli olanlar•
Doymamış yağ turşularla zәngin olanlar
antioksidant tәsirli vitaminlәrlә zәngin olanlar
Doymuş yağ turşularla zәngin olanlar

Vitamin tәrkibli olanlar
Antioksidant tәsirli vitaminlәrlә zәngin olan•
Doymamış yağ turşularla zәngin olanlar
Turşumuş yağ tәrkibli olanlar
Doymuş yağ turşularla zәngin olanlar

Fermentlәr
Zülallar•
Vitaminlәr
Karbohidratlar
Yağlar

1895– ci ildә
1899– ci ildә•
1897– ci ildә
1898– ci ildә
1896– ci ildә

italyanlar
fransızlar•
almanlar
ruslar
yaponlar
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Fransızlar şәrab materialların şampanlaşdırılmasını icad etmişdir.

Texnologiyada zeytun yağı almaq üçün press ilk dәfә tәtbiq edildi.

Foytun әsaslandırdığı vә tәklid etdiyi әsas sutkalıq karbohidrat norması

Foytun әsaslandırdığı vә tәklid etdiyi әsas sutkalıq yağ norması

Foytun әsaslandırığı vә tәklif etdiyi әsas sutkalıq zülal norması

Turşudulmuş süd mәhsullarının yaranması, şәkәrlә әlaqәdar tәdqiqatlar aparmışdır.

IX әsrin 40 – cı illәrindә әsas qida maddәlәrinin әhәmiyyәtini düzgün müәyyәn etmiş vә onları
elmi cәhәtdәn әsaslandırmışdır.

1676– ci ildә
1678 – ci ildә•
1680– ci ildә
1679– ci ildә
1677– ci ildә

Şimali Amerikada
Yaxın şәrqdә•
Mәrkәzi Asiyada
Uzaq şәrqdә
Qәrbi Avropada

900qr
500qr•
700qr
600qr
800qr

56qr•
59qr
60qr
57qr
58qr

118qr•
119qr
122qr
121qr
120qr

A.M.Uqalovin
P.V.Rostovsevin
F.F.Erisman
İ.İ.Meçnikov•
O.P.Molçanov

İvan Qrozni
Lui Paster
Karl Fayt
İ.M.Seçenov

•
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Sağlam insanlar üçün onların cinsi,yaşı,hәyat tәrzi vә digәr amillәr nәzәrә alınmaqla fizioloji
cәhәtdәn tam dәyәrli qidalanma başa düşülür.

Gәrgin olmayan fiziki iş rejimindә işlәyәnlәr üçün mәslәhәt görülәn gündәlik kartofa olan tәlәbat

Gәrgin olmayan fiziki iş rejimindә işlәyәnlәr üçün mәslәhәt görülәn gündәlik şәkәrә olan tәlәbat

Gәrgin olmayan fiziki iş rejimindә işlәyәnlәr üçün mәslәhәt görülәn gündәlik çörәk – çörәk bulka
mәmulatlarına olan tәlәbәat

Gәrgin olmayan fiziki iş rejimindә işlәyәnlәr üçün mәslәhәt görülәn gündәlik süd vә süd
mәhsullarının norması

Gәrgin olmayan fiziki iş rejimindә işlәyәnlәr üçün mәslәhәt görülәn gündәlik әt mәhsullarının
norması

Adekvat qidalanma nәzәriyyәsi akademik Uqolevin ifadәsi ilә aşağıdakı kimi adlanır.

Yu stuş Libix•

Ballast maddәlәrlә qidalanma
Adekvat qidalanma
Tarazlaşdırılmış qidalanma
Rasional qidalanma•
Balanslaşdırılmış qidalanma

700qr
300qr•
500 qr
400qr
600qr

90­100qr
50­100qr•
70­100qr
60­100qr
80­100qr

500qr
300qr•
200qr
100qr
400qr

10 qr
50qr•
200qr
100qr
150qr

300 qr
350 qr
200qr•
250 qr
400 qr
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Qida mәhsullarının yaxud rasionun rәqәm qiymәtlәri formasında miqdarı qiymәtlәrinin cәmi
formasında hesablanması adlanır.

Qidalanmanın fizioloji normalarına әsasәn qida rasionunda zülal ,yağ vә şәkәr arasındakı nisbәt

Tarazlaşdırılmış qidalanma nәzәriyyәsinә әsasәn 1 qram yağın oksidlәşmәsi zamanı nә qәdәr
enerji ayrılır.

Tarazlaşdırılmış qidalanma nәzәriyyәsinә әsasәn 1 qram şәkәrin orqanizmdә oksidlәşmә zamanı
nә qәdәr enerji ayrılır

Tarazlaşdırılmış qidalanma nәzәriyyәsinә әsasәn 1 qram zülalın orqanizmdә oksidlәşdirilmәsi
zamanı enerji ayrılır

Antik qidalanma nәzәriyyәsi aiddir.

Fasilәli qanadlar
bioloji qanadlar•
Kimyәvi qanadlar
bioloji qanadlar
Sürәtli qanadlar

Bioloji dәyәrә görә qiymәtlәndirmә
Qida dәyәri indeksi•
Balla qiymәtlәndirilmәsi
Qida indeksi
enerji dәyәrinә görә qiymәtlәndirmә

0.04241898148148148
0.0424074074074074•
0.042430555555555555
0.04238425925925926
0.042395833333333334

7 kkal
9 kkal•
11 kkal
10 kkal
8 kkal

2.85 – 3 kkal
3.75­4.0 kkal•
3.95 – 4.0 kkal
3.85 – 4.0 kkal
2.95 – 9 kkal

9 kkal
4 kkal•
6 kkal
5kkal
3 kkal

Uqolevin vә Rastonikә
Aristotel vә Qaleyә•
Paster vә Qaleyә
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Müasir terminologiya tәtbiq etmәklә qidalanmaya “ilk dәfә qidalı maddәlәrin digәr
substansiyalara transformasiyası prosesi kimi baxılır”fikri aiddir.

Әn geniş yayılmış vә müasir qidalanma nәzәriyyәsi hesab edilir.

Fizioloji әhәmiyyәtinә görә qida biri digәrindәn fәrqlәnәn bir sıra komponentlәrdәn ibarәtdir.

Fizioloji әhәmiyyәtinә görә qida biri digәrindәn fәrqlәnәn bir sıra komponentlәrdәn ibarәtdir.

Fizioloji әhәmiyyәtinә görә qida biri digәrindәn fәrqlәnәn bir sıra komponentlәrdәn ibarәtdir.

İnsan orqanizminin ayrı ayrı qida maddәlәrinә olan tәlәbatı bütün dünyada qәbul edilmiş hansı
qidalanma nәzәriyyәsinә әsaslanır

Adekvat qidalanma dedikdә başa düşülür.

Aristotel vә Pasterә
Paster vә Uqolevinә

Rastonikә
Uqolevinә•
Nikitenskiyә
Pasterә
Marnqrafa

Heç biri
Tarazlaşdırılmış•
Adekvat
Rasional
İnformasiya

Tullantılardan
Zәhәrli maddәlәrdәn•
Aldehidlәrdәn
Yağ turşularından
Karbohidratlardan

Tullantılardan
Ballast maddәlәrindәn•
Aldehidlәrdәn
Yağ turşularından
Karbohidratlardan

Tullantılardan
Nutriyentlәrdәn•
Aldehidlәrdәn
Yağ turşularından
Karbohidratlardan

Adekvat vә Rasional qidalanma nәzәri әsasları
Balanslaşdırılmış qidalanma nәzәriyyәsi•
Adekvat
Rasional
İnformatika

Ballast maddәlәrlә qidalanma

•
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Rasional qidalanma dedikdә başa düşülür.

Noxud vә mәrcinin yetişdirilmәsi baş Verdi

Qarğıdalı vә paxlanın yetişdirilmәsi baş vermişdir

Qoyun vә keçinin yetişdirilmәsi insanlara mәlum oldu

Pivә vә gilәnar şәrabı insanlara mәlum olmuşdur

Südü qatılaşdıran separator ixtira olundu

1856 – ci ildә südü qatılaşdıran separator ixtira olundu

Ballast maddәlәrlә qidalanma•
Zülallarla zәngin qidalarla qidalanma
Natamam qidalanma
Karbohidratlarla zәngin qidalanma

Karbohidratlarla zәngin qidalanma
tam dәyәrli qidalanma•
Ballast maddәlәrlә qidalanma
Natamam qidalanma
Zülallarla zәngin qidalarla qidalanma

Şimali Amerikada
Uzaq şәrqdә•
Qәrbi Avropada
Yaxın şәrqdә
Mәrkәzi Asiyada

Çindә
Meksikada•
Braziliyada
Argentinada
Yaponiyada

Türkmәnistanda
İranda•
Әrәbistanda
Rusiyada
İraqda

Qәrbi Avropa
Zaqafqaziyada•
Rusiyada
Yeni Qvineyada
İtaliyada

1860– ci ildә
1856 – ci ildә•
1858– ci ildә
1857– ci ildә
1859– ci ildә

A.Arsonval tәrәfindәn

•
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İçki sәnayesinin әhәmiyyәtli inkişaf dövrü başladı

Dünyada hәr il müxtәlif emal üsulları zamanı qida mәhsullarının itkisi tәşkil edir.

2001 – ci ilә qәdәr qida mәhsullarının yaradılması ilә әlaqәdar texnologiyada әldә edilmiş
müvәffәqiyyәtlәrә aiddir

2001 – ci ilә qәdәr qida mәhsullarının yaradılması ilә әlaqәdar texnologiyada әldә edilmiş
müvәffәqiyyәtlәrә aiddir.

2001 – ci ilә qәdәr qida mәhsullarının yaradılması ilә әlaqәdar texnologiyada әldә edilmiş
müvәffәqiyyәtlәrә aiddir.

2001 – ci ilә qәdәr qida mәhsullarının yaradılması ilә әlaqәdar texnologiyada әldә edilmiş
müvәffәqiyyәtlәrә aiddir.

Q.Bordon tәrәfindәn•
Marnqraf tәrәfindәn
Qde Zavali tәrәfindәn
C.Rostonin tәrәfindәn

şәrabdan spirtin istehsalı ilә
ağac çәllәklәrin vә sidr içkisinin kәşfi ilә•
viski istehsalına başlanması ilә
spirtin yaranması ilә
şәrabların yaranması ilә

2.5 mlrd.ton
1 mlrd.ton•
1.5 mlrd.ton
2 mlrd.ton
3 mlrd.ton

Әrzaq mәhsullarının sürәtlә dondurulması
Allergiya verәn zülallar olmayan qidanın yaradılması•
Qidaların qidalılıq dәyәrini artırmaq üçün qida qatqılarından istifadә
Suyun aktivliyi konsepsiyasının yaradılması
Yüksәk temperaturda südün tәkrar emalı

Yüksәk temperaturda südün tәkrar emalı
Qidaların qidalılıq dәyәrini artırmaq üçün qida qatqılarından istifadә
Suyun aktivliyi konsepsiyasının yaradılması
Әrzaq mәhsullarının sürәtlә dondurulması
Azyağlı qızardılmış әt vә kartofun yaradılması•

Әrzaq mәhsullarının sürәtlә dondurulması
C,E vitaminlәri vә B­ Karotinlә zәngin olan meyvә vә tәrәvәz sortlarının olması•
Qidaların qidalılıq dәyәrini artırmaq üçün qida qatqılarından istifadә
Suyun aktivliyi konsepsiyasının yaradılması
Yüksәk temperaturda südün tәkrar emalı

Әrzaq mәhsullarının sürәtlә dondurulması
Hәşәratlara,xüsusәn kolorado böcәyinә davamlı olan kartof sortlarının yaradılması•
Qidaların qidalılıq dәyәrini artırmaq üçün qida qatqılarından istifadә
Suyun aktivliyi konsepsiyasının yaradılması
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2001 – ci ilә qәdәr qida mәhsullarının yaradılması ilә әlaqәdar texnologiyada әldә edilmiş
müvәffәqiyyәtlәrә aiddir.

1802 – ci ildә Russiyanın Tula quberniyasında yaradıldı.

İlk dәfә çuğundur şәkәr müәssisәsi yaradıldı

1747 – ci ildә alman kimyaçısı Marnqraf.

Çuğundurdan ilk şәkәr kristallarını ayırmışdı

İki buxar mühәrrikinin üyütmә dәyirmanlarında quraşdırılmasına başlandı.

Qida sәnayesindә texniki kimyәvi vә mikrobioloji nәzarәtin әsası qoyuldu.

Yüksәk temperaturda südün tәkrar emalı

Әrzaq mәhsullarının sürәtlә dondurulması
Keyfiyyәtli yağvermә qabiliyyәtinә malik bitki sortlarının yaradılması•
Qidaların qidalılıq dәyәrini artırmaq üçün qida qatqılarından istifadә
Suyun aktivliyi konsepsiyasının yaradılması
Yüksәk temperaturda südün tәkrar emalı

Süd emal edәn müәssisә
Çuğundur şәkәri müәssisәsi•
Makaron fabriki
Konserv zavodu
Quşçuluq firması

Londonda
Tula Quberniyasında•
Berlindә
Moskvada
Sank Peterburqda

Çuğundur şәkәri müәssisәsi yaratdı
Çuğundurdan şәkәr kristalları aldı•
Kartofdan nişasta aldı
Yerkökündәn şәkәr kristalları aldı
Qarğıdalıdan nişasta aldı

Borden
Markqraf•
Arsonval
Rostonik
Paster

Moskvada
Londonda•
Vahkanda
Berlindә
Madriddә

C.Uatt vә F.Borders tәrәfindәn
U.Andervud vә C.Preskott tәrәfindәn•
U.Andervud vә K.Borders tәrәfindәn
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Qida sәnayesindә texniki kimyәvi vә mikrobioloji nәzarәtin әsası qoyuldu.

İlk konserv fabriki ABŞ – da yaradılmışdır.

İlk konserv fabriki 1820 ci ildә yaradıldı

V.Perkin tәrәfindәn buxar tavası yaradıldı

1850 – ci ildә buxar tavası yaradıldıV.

1850 – Ci ildә V.Perkin tәrәfindәn yaradıldı

Tara içәrisindә konservlәşdirmә

U.Andervud vә C.Uatt tәrәfindәn
C.Uatt vә C.Preskott tәrәfindәn

1810– ci ildә
1895– ci ildә•
1897– ci ildә
1896– ci ildә
1898– ci ildә

1824– ci ildә
1820– ci ildә•
1822– ci ildә
1821– ci ildә
1823– ci ildә

İngiltәrәdә
ABŞ –da•
Almaniyada
Rusiyada
Belçikada

1850 – ci ildә•
1851– ci ildә
1854– ci ildә
1852 – ci ildә
1853 – ci ildә

F.Borders tәrәfindәn
V.Perkin tәrәfindәn•
L.Paster tәrәfindәn
C.Uatt tәrәfindәn
U.Andervud tәrәfindәn

hermetic tara
buxar tavası•
sokçәkәn maşın
әtçәkәn maşın
vallı dәyirman

Buxar tarasının yaradılması
Tara içәrisindә konservlәşdirmә•
Xama ayıran qurğu
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Xama ayıran yaradıldı Q. de Lavale tәrәfindәn

1878­ ci ildә xamaayıran yaradıldı

1878­ci ildә Q.de Lavale tәrәrfindәn yaradıldı

C. Uatt tәrәfindәn ixtıra olundu

Bütövlükdә sәnayedә vә qida sәnayesindә inqlab hesab edilir .

İlk dәfә viski istehsal müәssisәsi yaradıldı

Viski istehsalı üzrә müәssisә yaranmışdır .

Hermetik tara içәrisindә konservlәşdirmә
Әtçәkәn maşın

1882 – ci ildә
1878 – ci ildә•
1880 – cı ildә
1879 – cu ildә
1881 – cı ildә

F.Bordas
Q.de Lavale•
Q. Borden
C. Uatt
C.Rostonin

Avtoklanın kәşfi
Xama ayıran•
Vallı dәyirman
Әtçәkәn maşın
Tara içәrisindә konservlәşdirmә

3 vallı dәyirmanın ixtrası
Buxar mühәrriklәri•
Konservlәşdirmәnin ixtırası
4 vallı dәyirman ixtırası
Buxar tarasının ixtrası

V.Perkin Tәrәfindәn buxar tarasının ixtırası ilә
C.Uatt tәrәfindәn buxar mühәrriklәrinin ixtirası ilә•
4 vallı dәyirmanın ixtrası ilә
3 vallı dәyirmanın ixtrası ilә
Tara içәrisindә konservlәşdirmәnin kәşfi ilә

1952­ci ildә
1276­cı ildә•
1457­ci ildә
1256­cı ildә
1556­cı ildә

İspaniyada
İrlandiyada•
İtaliyada
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3 vallı dәyirman ixtira olundu Petro Speçiale tәrәfindәn

3 vall dәyirman ixtira olundu 1449­cu ildә

Quru yağsızlaşdırılmış süd ilk dәfә istehsal olundu .

Külәklә işlәyәn dәyirmanlar yarandı

Neçәnci ildәn etibarәn su enerjisindәn dәyirmanların işlәmәsindә istifadә edildi ?

Uyğun olaraq kartof vә düyünün becәrildiyi ölkәlәr .

İlk quşçuluq fermaları yaradıldı

İsveçrәdә
İngiltәrәdә

1444­cü ildә
1449­cı ildә•
1456­cı ildә
1458­cu ildә
1445­ci ildә

C.Rostonin tәrәfindәn
Petro Speçiale tәrәfindәn•
Corc Uatt tәrәfindәn
Marko Polo tәrәfindәn
Q.de Lavale tәrәfindәn

Çinlilәr tәrәfindәn
Özbәklәr tәrәfindәn
Yaponlar tәrәfindәn
Monqollar tәrәfindәn•
Fransızlar tәrәfindәn

E.ә 500­ci ildә
E.ә 700­ci ildә•
E.ә 900­ci ildә
E.ә 800­ci ildә
E.ә 600­ci ildә

Eramızdan әvvәl 900­ci ildә
Eramızdan әvvәl 500­ci ildә•
Eramızdan әvvәl 700­ci ildә
Eramızdan әvvәl 600­ci ildә
Eramızdan әvvәl 800­ci ildә

Alamaniya , Rusiya
Peru ,Tailand•
Çin ,Әfqanstan
Kolumbiya ,Fransa
Yamayka, Peru

Yaponiyada
Hindistanda•
Şimali Amerikada
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27 min il әvvәl dulusçuluq sobası istifadә olundu

2001ci ilә qәdәr qida mәhsullarının yaradılması ilә әlaqәdar texnologiyada әldә edilmiş
müvәffәqiyyәtlәrә aiddir

. 2001ci ilә qәdәr qida mәhsullarının yaradılması ilә әlaqәdar texnologiyada әldә edilmiş
müvәffәqiyyәtlәrә aiddir .

Amerika Qida Texnoloqları İnstitunun 50 illik yubleyi әrәfәsindә qәbul edilәn 10 әsas
yeniliklәrdәn birinә aiddir

Amerika Qida Texnoloqları İnstitunun 50 illik yubleyi әrәfәsindә qәbul edilәn 10 әsas
yeniliklәrdәn birinә aiddir

Amerika Qida Texnoloqları İnstitunun 50 illik yubleyi әrәfәsindә qәbul edilәn 10 әsas
yeniliklәrdәn birinә aiddir

Cәnubi Amerikada
Almaniyada

Ruminiya vә Belarusiyada
Çexiya vә Slovakiyada•
Slovakiya vә Sloveniya
Çexiya vә Belarusiyada
Rusiya vә Sloveniyada

Әrzaq mәhsullarının sürәtlә dondurulması
Xәstәlik vә zәrәrvericilәrә qarşı davamlı bitki sortunun yaradılması•
Qidaların qidalılıq dәyәrini artırmaq üçün qida qatqılarından istifadә
Suyun aktivliyi konsepsiyasının yaradılması
Yüksәk temperatur şәraitindә südün tәkrar emalı

Yüksәk temperatur şәraitindә südün tәkrar emalı
Gec yumşalan , әla dada vә rәngә malik meyvә vә tәrәvәz sortlarının yaradılması•
Suyun aktivliyi konsepsiyasının yaradılması
Әrzaq mәhsullarının sürәtlә dondurulması
Qidaların qidalılıq dәyәrini artırmaq üçün qida qatqılarından istifadә

Әrzaq mәhsullarının uzun müddәtli saxlanması şәrtlәri
Çox qısa müddәt әrzindә yüksәk temperaturda südün tәkrar emalı•
Sitrus meyvәlәrinin bütün qida sәnayesindә tәtbiqi
Mәhsulların xarab olmasının qarşısının alınması
Müasir avadanlıqlardan istifadә

Müasir avadanlıqlardan istifadә
Qidanın qidalılıq dәyәrinin yüksәldilmәsi üçün yeyinti qatqılarından istifadә•
Mәhsulların xarab olmasının qarşısının alınması
Әrzaq mәhsullarının uzun müddәtli saxlanması şәrtlәri
Sitrus meyvәlәrinin bütün qida sәnayesindә tәtbiqi

Mәhsulların xarab olmasının qarşısının alınması
Әrzaq mәhsullarının dondurulmuş vәziyyәtdә sublimasiya yolu ilә qurudulması•
Müasir avadanlıqlardan istifadә
Sitrus meyvәlәrinin bütün qida sәnayesindә tәtbiqi
Әrzaq mәhsullarının uzun müddәtli saxlanması şәrtlәri
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Amerika Qida Texnoloqları İnstitunun 50 illik yubleyi әrәfәsindә qәbul edilәn 10 әsas
yeniliklәrdәn birinә aiddir

Amerika Qida Texnoloqları İnstitunun 50 illik yubleyi әrәfәsindә qәbul edilәn 10 әsas
yeniliklәrdәn birinә aiddir

Amerika Qida Texnoloqları İnstitunun 50 illik yubleyi әrәfәsindә qәbul edilәn 10 әsas
yeniliklәrdәn birinә aiddir

Amerika Qida Texnoloqları İnstitunun 50 illik yubleyi әrәfәsindә qәbul edilәn 10 әsas
yeniliklәrdәn birinә aiddir .

Amerika Qida Texnoloqları İnstitunun 50 illik yubleyi әrәfәsindә qәbul edilәn 10 әsas
yeniliklәrdәn birinә aiddir .

Texnologiyaların (qida sәnayesindә) tәtbiqinә ilk dәfә başlanmışdır.

Bir sıra alimlәrin fikrincә << mәtbәx texnologiyaları >> nın inkişafına bu dövrdәn başlandığını
qeyd edir .

Әrzaq mәhsullarının uzun müddәtli saxlanması şәrtlәri
Әrzaq mәhsullarının sürәtlә dondurulma texnologiyası•
Sitrus meyvәlәrinin bütün qida sәnayesindә tәtbiqi
Müasir avadanlıqlardan istifadә
Mәhsulların xarab olmasının qarşısının alınması

Mәhsulların xarab olmasının qarşısının alınması
Nәzarәt edilәn atmosfer şәraitindә meyvә vә tәrәvәzlәrin qablaşdırılması•
Müasir avadanlıqlardan istifadә
Әrzaq mәhsullarının uzun müddәtli saxlanması şәrtlәri
Sitrus meyvәlәrinin bütün qida sәnayesindә tәtbiqi

Mәhsulların xarab olmasının qarşısının alınması
Müasir avadanlıqlardan istifadә
Qısaldılmış müddәt әrzindә yüksәk temperatur şәraitindә mәhsulların emal üsulu.•
Әrzaq mәhsullarının uzun müddәtli saxlanması şәrtlәri
Sitrus meyvәlәrinin bütün qida sәnayesindә tәtbiqi

Әrzaq mәhsullarının uzun müddәtli saxlanması şәrtlәri
Sitrus şirәlәrinin krio qatılaşdırılması texnologiyası•
Mәhsulların xarab olmasının qarşısının alınması
Müasir avadanlıqlardan istifadә
Sitrus meyvәlәrinin bütün qida sәnayesindә tәtbiqi

Әrzaq mәhsullarının uzun müddәtli saxlanması şәrtlәri
Mikrodalğalı peçlәrin tәtbiqi•
Mәhsulların xarab olmasının qarşısının alınması
Müasir avadanlıqlardan istifadә
Sitrus meyvәlәrindәn bütün qida sәnayesindә tәtbiqi

10 min il әvvәl
12 min il әvvәl•
14 min il әvvәl
13 min il әvvәl
11 min il әvvәl
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Odun kәşf edilmәsindәn 750 min il keçdikdәn sonra insanlar ilk dәfә ?

Yunlu mamontların ovlanmasına başlandı

Әn yüksәk nәaliyyәt hesab olunan od kәşf olundu .

Tarixçilәrin verdiklәri mәlumatlara görә әcdadlarımızın әn yüksәk nәaliyyәti hesab olunurdu .

Azәrbaycan mәtbәxinin müәssisәlәr şәraitindә әsas inkişafı vә onun yayılması ilk dәfә başladı .

XII әsrdә Azәrbaycanda olmuş sәyyah Әl Qarnati Bakı haqqında yazmış olduğu әsәrindә qeyd
edirdi .

Kökümeyvәlilәrin yetişdirilmәsindә
Yunlu mamontların ovlanmasından•
Mal qaranın әhillәşdirilmәsindәn
Tәndir tipli sobaların yaradılmasından
Dәnin üyüdülmәsi vә günәbaxandan istifadәdәn

Dәnin üyüdülmәsi vәgünәbaxanın yetişdirilmәsinә başlandı
Yunlu mamontların ovlanmasını öyrәnmişdir•
) Qoyun vә keçinin yetişdirilmәsinә başlandı
İlk mәtbәx texnologiyasının әsasını qoydular
Kökümәyvәli tәrәvәzlәrin yetişdirilmәsinә başlandı

Odun kәşfindәn 350 min il keçdikdәn sonra
Odun kәşf edilmәsindәn 750 min il keçdikdәn sonra•
Odun kәşfindәn 550 min il keçdikdәn sonra
Odun kәşfindәn 650 min il keçdikdәn sonra
Odun kәşfindәn 450 min il keçdikdәn sonra

600 min il әvvәl
800 min il әvvәl•
700 min il әvvәl
400 min il әvvәl
500 min il әvvәl

İstehsal tәsәrrüfatına keçid ilә
Odun kәşfi ilә•
Neolit inqilabı ilә
Әkinçilik vәrdişlәrinin öyrәnilmәsi ilә
Ovçuluğun yaranması ilә

VII әsrin әvvәllәrindәn etibarәn
XX әsrin әvvәlindәn etibarәn•
XVIII әsrin ortalarından
XIX әsrin sonlarından etibarәn
XX әsrin sonlarından etibarәn

Azәrbaycan mәtbәxinin müәssisәlәr şәraitindә inkişafı ilә bağlı
Әtin dәri içәrisindә necә bişirilmәsi vә çoban bozartması haqqında•
Arpa vә buğdanın әkin sahәlәri haqqında
Kabab vә Bakı salatı haqqında
İlk kulinariyanın yaranması haqqında



235

236

237

238

239

240

241

İlk dәfә Azәrbaycan әrazisindә heyva әkilmәyә başladı bu dövrdәn etibarәn

İlk dәfә Azәrbaycanda buğda vә arpa әkilmәsinә bu dövrdәn başlandı

Azәrbaycan әkinçilik tarixi ilk dәfә hansı taxıl bitkilәrinin әkilmәsi ilә başlamışdır ?

Aleksandr Düma XIX әsrin ikinci yarısında Azәrbaycanda olarkәn öz әsәrindә hansı xörәk növü
haqqında yazmışdır ?

Hansı ingilis sәyyahı öz әsәrindә süfrәyә 290 cür xörәk verilmәsi haqqında qeyd edirdi ?

İngilis sәyyahı Antoni Cenikson öz sәyahәtnamәsindә Şirvan hakimi onu qәbul ederkәn süfrәyә
neçә cür xörәk vermişdir ?

Qәdim misirlilәr kulinariya peşәsi ilә mәşğul olurlarmış .

Neolit dövrü
Bürünc dövrü•
Daş dövrü
Tunc dövrü
Daş dövrü

Dәmir dövrü
Neolit dövrü•
Tunc dövrü
Bürünc dövrü
Paleolit dövrü

Düyü vә arpa
Arpa vә qarğıdalı
Düyü vә buğda
Arpa vә buğda•
Qarğıdalı vә düyü

Bozbaş
Kabab•
Pilov
Xәngәl
Xaş

İbn –Sina
Antoni Cenikson•
Aleksandr Düma
Abdulla xan Ustaclı
Viktor Hüqe

260 cür
290 cür•
120 cür
300 cür
260 cür

4 min il әvvәl
6 min il әvvәl
3 min il әvvәl•
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İlk mәtbәx әşyalarına aid qalıntılar tapıldı .

Qida mәhsullarının istehsal tarixi hansı mәdәniyyәt tarixindәn başlayır ?

Qida mәhsulların hazırlanmasnda işlәdilәn bitki xammallarının tәrkibindә olan fermentlәrә
hansılar aiddir:

Emal zamanı mәhsullarda alfa vә betta–amilazanın tәsiri ilә nişastada fermentativ dәyişilmә
nәticәsindә nә baş verir:

Xammal vә yarımfabrikatlarda zülalların destruksiyasına aiddir:

Xammal vә yarımfabrikatlarda zülalların denaturasiya olunmasına aiddir:

Xammal vә yarımfabrikatlarda zülalların dehidratasiyası dedikdә nә başa düşülür:

2 min il әvvәl
5 min il әvvәl

Meşәlәrdәn
Qәdim qәbirstanlıqlardan vә bir sıra şәhәr xarabalıqlarından•
Qalalardan tikintilәrdәn
Saraylardan
Mağaralardan

Orta antik Misir mәdәniyyәti tarixi
İlk antik Misir mәdәniyyәti tarixi•
İlk antik Roma mәdәniyyәti tarixi
İlk antik Yunan mәdәniyyәti tarixi
İlk antik Bizans mәdәniyyәti tarixi

laktaza, dekstrinaza vә s.
amilaza, pektinaza, poliqalakturonaza, polifenoloksidaza vә s.•
tripsin, pektoavamorin vә s.
pepsin, tripsin vә s
pektoavamorin, pepsin vә s.

suyu özünә birlәşdirәrәk kleysterizә olunma
dәrindәn parçalanma (deqradasiya)•
amilopektin molekulalarının böyümәsi
amiloza molekulalarının böyümәsi
hәllolma qabiliyyәtinin pislәşmәsi

emal zamanı qızdırılma
emal zamanı onların molekulalarının parçalanması•
emal zamanı su birlәşdirmә
emal zamanı su itirmә
emal zamanı soyudulma

emal zamanı soyudulma
emal zamanı tәbii, ilkin quruluşun pozulması•
emal zamanı su saxlaması
emal zamanı özlәrinә su birlәşdirmәsi
emal zamanı su itirmәsi

emal zamanı dondan azad edilmәsi

•
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Xammal vә yarımfabrikatlarda zülalların hidratlaşmasına aiddir:

Emal olunan mәhsulun xırdalanması dedikdә nә başa düşülür:

Qida mәhsullarının istehsalı proseslәrindә soyuq mәnbәyi kimi nәdәn istifadә etmirlәr?

Qida mәhsulları istehsalında texnoloji emal zamanı dad vә әtrin әmәlә gәlmәsindә iştirak edәn
birlәşmәlәrә aiddir?

Qida mәhsullarının enerji dәyәri hansı ölçü vahidi ilә ifadә olunur?

Qida mәhsullarının keyfiyyәtinin tәyinindә әsas metodlara aiddirlәr

Yeyinti mәhsullarının ilk emalı proseslәrinә aiddir:

emal zamanı su itirmәsi•
emal zamanı parçalanması
emal zamanı özlәrinә su birlәşdirmәsi
emal zamanı şişmәsi

emal zamanı köpüklәnmәsi
emal zamanı onların özlәrinә su birlәşdirmәsi•
emal zamanı parçalanması
emal zamanı su itirmәsi
emal zamanı destruksiya olunması

köpüklәnmә
ovulma vә kәsilmә•
çalınma
hissәlәrә ayrılma
isladılma

karbon qazından
oksigendәn•
ammonyakdan
duzdan
freondan

makroelementlәr, sellüloza vә yağlar
yağlar, şәkәrlәr vә turşular•
sellüloza, mikroelementlәr vә makroelementlәr
su, xlorofill vә sellüloza
zülallar, sellüloza vә xlorofill

ºC yaxud ºT ilә
kkal yaxud kcoulla•
litr yaxud tonla
kq yaxud tonla
sm3 yaxud kq­la

hesablama, lüminessent vә arbitraj metodlar
orqanoleptiki, fiziki­kimyәvi vә mikrobioiloji metodlar•
hesablama, mikrobioiloji vә arbitraj metodlar
hesablama, fiziki­kimyәvi vә arbitraj metodlar
hesablama, orqanoleptiki vә arbitraj metodlar
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Emal olunan mәhsulun mexaniki bölünmә prosesini belә adlandırırlar:

Qida mәhsullarının әtirli maddәlәrini analiz edәrkәn sınaq nümunәsinin real miqdarından çıxış
edәrәk qabaqcadan ayrılma üçün adәtәn bu diametrli kolonkalardan istifadә edilir:

Qida mәhsullarının әtrini şәrtlәndirәn daha vacib vә daha mәsuliyyәtli analiz mәrhәlәsi budur:

Hava ilә qurudulmuş mәhsullardan üçün birlәşmәlәri çıxararkәn daha tez­tez tәtbiq olunan metod
budur:

Müasir zamanda qida mәhsullarından aromatik komponentlәrin çıxarılmasının әsasәn neçә üsulu
sınaqdan çıxarılır?

Qida mәhsullarının dad keyfiyyәtinә, bu birlәşmә tәsir göstәrir:

xırdalanma, formalanma vә qızdırılma
xırdalanma, qarışdırma vә formalanma•
xırdalanma, pörtlәtmә vә soyudulma
soyudulma, qızdırılma vә kondensasiya
xırdalanma, qarışdırma vә qızdırılma

çalınma
xırdalanma•
dozalaşdırma
qarışdırma
formalanma

5,0 mm
3,5 mm;•
2,0 mm
1,0 mm
3,0 mm

Xromatoqramların işıqlandırılması.
Xromatoqrafik ayrılma;•
Nümunәlәrin parçalanması
Nümunәlәrin seçilmәsi
Xromatoqramların qurudulması;

Quru ekstraksiyası
Qaz ekstraksiyası•
Bәrk ekstraksiya
Buxar ekstraksiyası;
Maye ekstraksiyası

4.0
3.0•
7.0
2.0
5.0

Liqninin miqdarı
Makroelementlәrin miqdarı;
Mikroelementlәrin miqdarı
Uçucu yağ turşularının miqdarı•
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Bütün xromatoqrafiya metodları maddәlәrin necә fazalar arasında paylanmasına әsaslanır?

Müasir zamanda bir çox ayırma metodlarını әhatә edәn bu termindir:

Kalium vә natrium elementlәrinin analizi üçün materialın yandırılması zamanı, bu metaldan
hazırlanan qablardan istifadә etmәk vacibdir:

Yüksәk miqdarda xörәk duzuna malik olan qida mәhsullarını, hansı element birlәşmәlәrinin
tәyinetmә metodları ilә analiz etmәk mәslәhәtdir?

Qida mәhsullarının xassәlәrini tәdqiq etmәk üçün kvars optika ilә infraqırmızı oblast hansı dalğa
uzunluğuna uyğun gәlir?

Qida mәhsullarının xassәlәrini tәdqiq etmәk üçün kvars optika ilә ultrabәnövşәyi oblast hansı
dalğa uzunluğuna uyğun gәlir?

Qida mәhsullarının xassәlәrini tәdqiq etmәk üçün şüşә optika ilә görünәn oblast hansı dalğa

Boyaq maddәlәrinin miqdarı

Göstәrilәnlәrin heç biri.
İki (bir­birindә hәll olmayan) qarışmayan•
Bir fazadan ibarәt olan;
İki bir­birindә hәll olan;
İki bir­birinә bәrabәr olan;

Flynoqrafiya;
Xromatoqrafiya.•
Kinologiya
Fiziologiya;
Stomatologiya;

Mis;
Platin.•
Gümüş
Qızıl;
Dәmir;

Gümüş;
Xlor•
Bor;
Alüminium;
Kobalt

800 – 1200 nm
400 – 800 nm
200 – 400 nm;
40 – 70 mkm
2 – 15 mkm;•

40 – 70 mkm
400 – 800 nm;•
2 – 15 mkm
200 – 400 nm;
800 – 1200 nm;
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uzunluğuna uyğun gәlir?

Qida mәhsullarının yüksәk keyfiyyәtliliyinin tәmin edilmәsindә vacib rol oynayan, bu şöbәlәrdәn
hansıdır?

Mәhsulda mövcud olan zülalların keyfiyyәti, onların aminturşu tәrkibinә görә balanslılığı, yalnız
aminturşu tәrkibindәn asılı olmayıb hәm dә zülalın struktur xüsusiyyәtlәrindәn asılı olan hәzmolma vә
mәnimsәnilmә bu göstәrici ilә ifadә olunur:

Mәhsulların tәrkibindә olan qida komponentlәrinin miqdarı, mәhsulların enerji dәyәri vә
orqanoleptiki göstәricilәrini bu dәyәr vasitәsilә ifadә edirlәr:

Bioloji oksidlәşmә prosesi zamanı qida maddәlәrindәn ayrıla bilәn vә orqanizmin fizioloji
tәlәblәrini tәmin etmәk üçün istifadә olunan enerjinin miqdarını xarakterizә edәn termin hansıdır?

Bunlardan biri mәhsulların kompleks göstәricilәrinә aiddir:

Mәhsulun keyfiyyәtini qiymәtlәndirmәk üçün bu göstәricilәrdәn istifadә edirlәr:

40 – 70 mkm
200 – 400 nm;•
2 – 15 mkm;
400 – 800 nm;
800 – 1200 nm;

Qablaşdırıcı materiallar anbarı;
Zavod laboratoriyası.•
Xammal anbarı;
Mexaniki tәmir sexi;
Hazır mәhsul anbarı;

Göstәrilәnlәrin heç biri
Bioloji dәyәr;•
Enerji dәyәri
Qidalıq dәyәri
İstehlak dәyәri

Göstәrilәnlәrin heç biri.
Qidalıq dәyәri;•
Enerji dәyәri;
Bioloji dәyәr;
İstehlak dәyәri

Göstәrilәnlәrin heç biri.
Enerji dәyәri•
Qidalıq dәyәri
Bioloji dәyәr;
İstehlak dәyәri;

Rәngi.
Enerji dәyәri•
Qablaşdırılması;
Forması;
Konsistensiyası;
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Mәhsulların keyfiyyәti onların bu xüsusiyyәtlәrinin mәcmusu kimi müәyyәnlәşdirilә bilәr:

Mәhsulların texniki vә texnoloji xüsusiyyәtlәrinin mәcmusu kimi müәyyәnlәşdirilәn, bu
göstәricidir

Mәhsulun xüsusiyyәtlәri şәrti olaraq neçә qrupa bölünür?

Qidalanma mәdәniyyәti insan cәmiyәtinin _________ bağlıdır

Bütün qida mәhsullarının tәrkibindә vardır

Әrzaq mәhsullarının tәrkibindә hәm sәrbәst hәmdә duzlar şәklindә olur.

Texniki göstәricilәrdәn
Keyfiyyәt göstәricilәrindәn;•
İqtisadi göstәricilәrdәn
Riyazi göstәricilәrdәn
Bioloji göstәricilәrdәn

İqtisadi vә riyazi xüsusiyyәtlәr;
Texniki vә texnoloji xüsusiyyәtlәr.•
Mikrobioloji xüsusiyyәtlәr;
Biokimyәvi xüsusiyyәtlәr
Reoloji xüsusiyyәtlәr;

Göstәrilәnlәrin heç biri.
Mәhsulun keyfiyyәti;•
Mәhsulun enerji dәyәri;
Mәhsulun xüsusiyyәti
Mәhsulun görünüşü;

3.0
2.0•
6.0
7.0
4.0

A)  Heç biri
A)  Mәdәniyyәti ilә
A)  Tәkamülü ilә•
A)  Svilizasıyası ilә
A)  İnkişafı ilә

A)  Fermentlәr
A)  Yağlar
A)  Şәkәr
A)  Vitaminlәr
A)  Su•

A)  Fenol birlәşmәlәr
A)  Әtirli maddәlәr
A)  Karbohidratlar
A)  Vitaminlәr
Üzvi turşular•
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Әrzaq mәhsullarının dad vә әtrinin әmәlә gәlmәsindә iştirak edir

Zülal tәbiәtli üzvi katolizatorlardır .

Qida mәhsullarında rast gәlәn maddәlәrdәn әn mürәkkәbidir .

Bitkilәrin yaşıl hissәsindә xlorofilin iştirakı ilә sintez olunur .

Bitki heyvanat mәnşәli mәhsulların yaradılmasından alınan küldәn ibarәtdir.

Adәtәn kazeini yağsızlaşdırılmış süddәn alırlar. Bunun üçün PH ­ nәyә bәrabәr olmalıdır.

Soya zülalı әsasında meyvә içkilәri vә sәrinlәşdirici içkilәr istehsal olunur .

A)  Heç biri
A)  Fenol birlәşmәlәr
A)  Üzvi turşular
Әtirli maddәlәr•
A)  Boya maddәlәri

A)  Mineral maddәlәr
A)  Lipidlәr
A)  Azotlu maddәlәr
A)  Fermentlәr•
A)  Vitaminlәr

Lipidlәr
Fermentlәr
Karbohidratlar
Mineral maddәlәr
Azotlu maddәlәr•

Fermentlәr
  Lipidlәr
  Vitaminlәr
  Mineral maddәlәr
Karbohidratlar•

Mineral maddәlәr•
Karbohidratlar
Fermentlәr
Vitaminlәr
Lipidlәr

PH 4.9 ­ 5.0
PH 4.6 ­ 4.8
PH 4.7 ­ 4.9
PH 4.6 ­ 4.7•
  Ph 4.8 ­ 4.9

İngiltәrәdә
  Almaniyada
  Rusiyada
Belçikada
ABŞ­da•
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Son illәr dünyada süni süd mәhsulları istehsalı üçün tәdqiqatlar aparılır

Süni qida mәhsullarının alınması üsulları son mәrhәlәdә neçә tipә görә tәsniflәşdirilmәsi mәqsәdә
uyğun hesab edilirdi ?

Hiss edilmәnin nәticәsindә bir çox mürәkkәb psixi proseslәr yaranır ki bu da psixologiyada
adlanır .

Hәyatda gördüyünü qavrayıb yadda saxlama , psixi proses olub , insanın tәcrübәsindәn asılıdır .

Bunlardan biri psixoloji halın mahsulu olub insanın hәyatında vacib atributlardan hesab olunur .

Bunlardan biri psixoloji halın mәhsulu olub insanın hәyatında vacib atributlardan hesab edilir .

İnsanda bilәrәkdәn bu vә ya digәr hәr hansı bir hәrәkәtin icrasına doğru yönәldir .

Şabalıd vә fındıqdan
Şabalıd vә qozdan
Qoz vә fındıqdan
Araxis vә fındıqdan•
Qoz vә araxisdәn

  66
63.0
64.0
62.0•
65.0

  Tәfәkkür
Dәrketmә•
  Düşünmә
  Heç biri
  Qavrama

  İradә
Yaddaş•
Diqqәt
Fikir
Tәfәkkür

  Emosiya
Nitq•
  İradә
Diqqәt
İstәk

Emosiya
Tәfәkkür•
İstәk
İradә
Diqqәt

İstәk
Irade•
  Mәntiq
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Mәntiqilik , müstәqil , sәrbәstlik , cәsarәtlik hansı kateqoriyaya aiddir ?

Hissiyatın növlәrinә aiddir .

Hissiyat neçә yerә bölünür ?

Emosiyanın növlәrinә aiddir .

Emosiyanın neçә növü var ?

Hәr şeydәn әvvәl özünә vәәhatә edildiyi mühitin tәsirindәn hәyәcan keçirmәklә mütәәssir
olmalıdır

Kәskin iyi, parlaq işıq, hündür sәs , gözәgәlimli rәng , bunlar hansı diqqәtin әmәlә gәlmәsi
mәnbәyidir .

  Fikir
  Әql

Heç biri
Iradi•
Zehni
Fikri
Mәntiqi

Heç biri .
Intellektual , estetik , әxlaqi vә tәcrübi•
İntellektual , әxlaqi , tәcrübi vә fikri
İntellektual , estetik , fәrdi vә fikri
İntellektual , estetik , aşkar vә gizli

8.0
4.0•
6.0
5.0
7.0

Heç biri
Mәnfi vә müsbәt•
Aşkar vә gizli
Açıq vә bağlı
İxtiyari vә qeyri ixtiyari

6.0
2.0•
4.0
3.0
5.0

Tәfәkkür
Emosiya vә hissiyyat•
Hissiyyat
Emosiya
Tәfәkkür vә nitq

Heç biri

•
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Passiv diqqәt olub iradi cәhәtlәdәn әlaqәsi olmayıb insan şüurunda özü yaranır vә özünü büruzә
verir .

Diqqәtin növlәrinә aiddir .

. Diqqәtin neçә növü mәlumdur ?

Cәmlәndirilmiş psixi fәaliyyәt olub bir vә ya bir neçә obyektә doğru yönәldilir .

Şüurlu olaraq bilәrәkdәn hәr hansı bir obyektә yönәldilmiş diqqәtdir .

İnsan orqanizmindә çox mürәkkәb fizioloji biokimyәvi proses olub sininr sisteminin nizamlama
dәrәcәsinin pozulması adlanır .

Fizioloji funksiyaların pozulması nәticәsindә әmәlә gәlәn yorğunluq.

Qeyri – iradi diqqәtin•
İxtiyari diqqәtin
İradi diqqәtin İxtiyari diqqәtin
Fikri diqqәtin

Heçbiri
Qeyri – iradi•
İradi
İxtiyari
Fikri

Heç biri
Qeyri – iradi , iradi , ixtiyari•
Qeyri – iradi , iradi
Qeyri – iradi , ixtiyari
İradi vә ixtiyari

7.0
3.0•
5.0
4.0
6.0

Heç biri
Diqqәt•
Düşüncә tәrzi
Fikir
Düşüncә

İxtiyari diqqәt•
Heç biri
Yönәldilmiş diqqәt Subyektiv diqqәt Obyektiv diqqәt

Heç biri
Yorğunluq•
Әqli aktivlik
Tәlabat
Әqli passivlik

Heç biri

•
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Mәhsuldarlığın aşağı düşmәsi keyfiyyәtsiz mәhsulların buraxılmasıilә ifadә edilir .

Subyektiv gücdәndüşmә ilә ifadә edilir

Dәrinin 2 sm­dә soyuqluğu duyma nöqtәsi uyğun olaraq neçәdir ?

Bu hissetmә növü ilә insanlar mәhsulun struktur­quruluşu ,konsistensiyası temperaturu barәdә
mәlumat alır

Duymanın әn mürәkkәb növlәrindәn biri

Әgәr bir neçә xörәyin dadını dequstasiya zamanı bilmәk istәdikdә ağıza cәmi nә qәdәr miqdar
qida götürülmәlidir.

Fizioloji•
Әqli
Psixoloji
İstehsalat

Heç biri
İstehsaletmә yorğunluğu•
Fizioloji yorğunluq
Psixoloji yorğunluq
Әqli yorğunluq

İstehsaletmә
Hәrәkәt zamanı yaranan yorğunluq
Psixoloji•
Fizioloji
Heç biri

12−16
12−13•
12−15
12−14
12−16

toxunmaqla•
Heç biri
Dadbilmә ilә
dәri duyğusu ilә
Qoxu ilә

Heç biri
dәri duyğusu ilә
qoxu bilmә ilә duyğu
toxunmaqla hissetmә•
dadbilmә ilә duyğu

3­9qr
3­6qr
3­7qr
3­5qr•
3­8qr
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Hidrogen xlorid turşusu nә qәdәr miqdarda lazımdır ki, dadının bilinmәsi kifayәt etsin

Duzun dadının bilinmәsi üçün nә qәdәr miqdar kifayәt edir?

İnsan neçә saniyәdә 1 neçә dad göstәricisini duymaq qabiliyyәtinә malikdir?

Reseptorlar ayrılır?

Reseptorlar neçә yerә ayrılır?

Qida mәhsulları ilә әlaqәdar insanların işindә hansı hissiyyat әhәmiyyәt kәsb edir.

“Unçuluq istehsalı” kitabı mәxsusdur.

0.002qr
0.001qr
0.005qr
0.004qr
0.003qr•

0.07qr
0.06qr
0.09qr
0.08qr
0.05qr•

50­60 san
20­40 san
10­30san
40­50 san
30­60san•

acı, şirin , duzlu
acı,şirin,turş
duzlu,şirin,acı
duzlu,acı,turşu
acı,şirin,turş,duzlu•

8.0
5.0
6.0
4.0•
7.0

heç biri
toxunma•
görmә
eşitmә
duyma

N.İ.Vavilova
P.A.Kozminana•
A.İ.Oparinә
V.L.Kretovyә
E.N.Mışustinә
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1867 – ci ildә “Çörәyin qurudulması” kitabı mәxsusdur.

“Dәn vә toxumun kimyası” beynәlxalq cәmiyyәt özündә birlәşdirirdi neçә ölkәni?

“Dәn vә toxumun kimyası” beynәlxalq cәmiyyәt mövzusu tәşkil edildi neçәnci ildә?

1856 – ci ildә Q.Borden tәrәfindәn ixtira olundu.

1957 ci ildә beynalxalq cәmiyyәt mövzusu hesab olunur

İnsanı fәaliyyәtә, müәyyәn istiqamәtә iş görmәyә tәhrik edir

Fәaliyyәt bölünür?

Yey­Lussaka
İ.Çernopyatova•
Dimitri Redera
B.Qroziya
K.Timiryazevinә

80.0
40.0•
60.0
50.0
70.0

1952.0
1957.0•
1959.0
1958.0
1960.0

buxar mühәrriklәri
Südü qatılaşdıran separator•
Dondurma ilә qurutma
Buxar tavası
Vallı dәyirman

meyvә vә toxumun kimyası
dәn vә toxumun kimyası•
dәn vә meyvәnin kimyası
Paxla vә meyvәnin kimyası
dәn vә taxılın kimyası

istәk
Mәqsәd
Arzu
tәlәbat•
Bacarıq

6.0
2.0•
4.0
3.0
5.0
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333

334

335

Fәaliyyәt ola bilәr

Әqli inkişafın 2 ci sәviyyәsinә aiddir

Әqli inkişafın 1 sәviyyәsinә aiddir

Әqli inkişaf bölünür?

Әqli inkişafın 2 sәviyyәsini müәyyәn etmiş alim

İnsan inkişafına daha çox tәsir göstәrir sosiogenetiklәrin fikrincә

İnsan inkişafına daha çox tәsir göstәrir biogenetiklәrin fikrincә

Heç biri
Aktiv vә passiv•
tәsirli vә tәsirsiz
uzun vә qısa
açıq vә qapalı

Heç biri
yaxın inkişaf zonası•
Passiv inkişaf
aktual inkişaf
uzaq inkişaf zonası

Heç biri
aktual inkişaf•
yaxın inkişaf zonası
Passiv inkişaf
uzaq inkişaf zonası

6 yerә
2 yerә•
4 yerә
3 yerә
5 yerә

A.İ.Oparin
L.S.Viqotskinin•
E.N.Mışustin
K.A.Timiryayev
İ.Çernopyatev

Heç biri
Mühit•
mәnәviyyәt
İrsiyyәt
cәmiyyәt

Heç biri
İrsiyyәt•
mәnәviyyәt
mühit
cәmiyyәt
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339

340

341

342

Әrazinin relyefi ,fauna vә florası,havanın tәrkibi vә tәzyiqi şәxsiyyәtin inkişafına tәsir göstәrir
hansı mühit növünә aiddir?

Bu mühit növü daim dәyişir vә yenilәşir

Mühitin ayrıldığı qruplar

Mühit ayrılır,neçә qrupa?

İnsan inkişafının baş verdiyi real varlıq adlanır?

Müasir pedaqogika şәxsiyyәtә bir tam baxır

Şәxsiyyәtin şәrti xarakter daşıyan qrupları hansıdır.

Heç biri
Tәbii•
Mәnәvi
Sosial
Süni

Mәnәvi
Tәbii
Sosial•
Süni
Heç biri

Sosial vә tәbii•
Tәbii vә sunii
Heç biri
Tәbii,sosial,mәnәvi
Sosial vә mәnәvi

6.0
3.0
4.0
2.0•
5.0

Heç biri
Cәmiyyәt
Dünya
Mühit•
Hәyat

Formalaşmış şәxsiyyәt kimi
Sosial şәxsiyyәt kimi
Mәnәvi şәxsiyyәt kimi
Ünsiyyәtcil şәxs kimi
Psixi sistem kimi•

Fiziki, mәnәvi
mәnәvi, sosial
Fiziki, sosial
Fiziki,sosial,mәnәvi•
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Bu insanın bәdәni vә yaxud cismani cәhәtdәn tәşkil olunması,şәxsiyyәtin әn dayanıqlı cismani
xassәlәrlә vә özünü hiss etmәyә әsaslanan komponentdir.

İnsanın bütün şәxsi keyfiyyәt vә xassәlәri ilә birlikdә unikal vә tәkrarolunmaz varlıq olduğunu
ifadә edir.

Bunlar dәrin hәyәcan keçirmәk özündәn şübhәlәnmәk öz şüur alәminә qәrq olunmaq
әtrafındakılarla az tәmasda olmaq xüsusiyyәti

Bunlar tәmkinli hәrәkәtli,daxili alәmini biruzә vermәyәn, tez özündәn çıxmayanlardır.

Әvәzolunmayan amin turşularına aiddir

Әvәzolunmayan amin turşularına aiddir

Әvәzolunmayan amin turşularına aiddir

Sosial mәnәvi

Şәxsiyyәt
Fәrdiyyәt
Mәnәvi şәxsiyyәt
Sosial şәxsiyyәt
Fiziki­ bioloji şәxsiyyәt•

Mәnәvi şәxsiyyәt
Şәxsiyyәt
Şәxs
Fәrdiyyәt•
Sosial şәxsiyyәt

heç biri
Xolerik şәxs
Sanqvin şәxs
Melanxolik şәxs•
Fleqmatik şәxs

Sanqvin şәxs
Xolerik şәxs
Melanxonik şәxs
heç biri
Fleqmatik şәxs•

sistein
prolin
valin•
serin
tirozin

sistein
prolin
serin
Metionin•
tirozin

Tirozin
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Әvәzolunan amin turşularına aiddir

Әvәzolunan amin turşularına aiddir

Әvәzolunan amin turşularına aiddir

Әvәzolunan amin turşularına aiddir.

Xammal vә yarımfabrikatlarda zülalların destruksiyasına aiddir

Bir sıra alimlәrin fikrincә << mәtbәx texnologiyaları >> nın inkişafına bu dövrdәn başlandığını
qeyd edir .

3 vall dәyirman ixtira olundu 1449­cu ildә

serin
prolin
Leysin•
Sistein

treonin
leysin
valin
Tirozin•
histidin

histidin
Leysin
valin
Serin•
treonin

Leysin
Valin
Prolin•
Histidin
Treonin

Treonin
Aspargin turşusu•
İzoleysin
Leysin
Metonin

emal zamanı qızdırılma
emal zamanı onların molekulalarının parçalanması•
emal zamanı su birlәşdirmә
emal zamanı su itirmә
emal zamanı soyudulma

Kökümeyvәlilәrin yetişdirilmәsindә
Yunlu mamontların ovlanmasından•
Mal qaranın әhillәşdirilmәsindәn
Tәndir tipli sobaların yaradılmasından
Dәnin üyüdülmәsi vә günәbaxandan istifadәdәn
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MPQ dә zәrәrli maddәlәr necә tәsniflәşdirilir

Orqanizmdә әvәzolunmaz maddәlәrә aid olub insan hәyatı orqanizmin böyümәsi vә inkişafı üçün
vacibdir

Әsas mübadilәyә vә qidanın spesifik – dinamik hәrәkәtinә sәrf olunan enerji insanın iradәsi ilә
tәnzimlәnә bilinirsә bu_____ adlanır ?

Orqanizmin daxili orqanlarının vә hәyat fәaliyyәt tәmin edәn sistemlәrinin işinә sәrf olunan
enerjidir.

Bu proses nәticәsindә orqanizmә kimyәvi reaksiyalar vә istilik ­ mexaniki sәrflәrinin ödәnilmәsi
üçün lazım olan enerji yaranır.

Maddәlәrin parçalanması onların oksigenlә oksidlәşmәsi vә orqanizmdәn kәnar edilmәsi
prosesidir.

C.Rostonin tәrәfindәn
Petro Speçiale tәrәfindәn•
Corc Uatt tәrәfindәn
Marko Polo tәrәfindәn
Q.de Lavale tәrәfindәn

heç biri
Tәsir mexanizminә görә•
Tәrkibinә görә
Tәsir müddәtinә görә
Tәsir müddәti vә tәrkibinә görә

A)  Heç biri
A)  Zülallar•
A)  Karbohidratlar
A)  Yağlar
A)  Vitaminlәr

A)  Dinamik hәrәkәt
A)  Tәnzimlәnmәyәn enerji•
A)  Әsas mübadilә
A)  Tәnzimlәnәn enerji
A)  Spesifik hәrәkәt

A)  Heç biri
Әsas mübadilә•
A)  Spesifik mübadilә
A)  Enerji mübadilәsi
A)  Dinamik mübadilә

A)  Dissimilyasiya
Maddәlәr mübadilәsi•
A)  Reduksiya
A)  Oksidlәşmә
A)  Assimilyasiya

A)  Reduksiya
A)  Dissimilyasiya•
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Orqanizmin lazım olan maddәlәrin sintezi vә onların orqanizmin inkişafı böyümәsi üçün istifadә
olunması prosesidir

. Bu proses nәticәsindә orqanizmә onun hәyatfәaliyyәti üçün lazım olan enerji daxil olur su itkisi
bәrpa olunur mineral maddәlәr vitaminlәrә olan tәlәbatı ödәyir.

Maddәlәr mübadilәsi orqanizmin bütün hansı sistemlәrdә baş verir ?

Maddәlәr mübadilәsi orqanizmin bütün hansı sistemlәrdә baş verir .

Qida mәhsullarının kimyәvi tәrkibi ibarәtdir.

İnsan qida rasionunda әsas yeri birinci növbәdә hansı mәhsullar tutur

Daimi qüvvәnin tәsiri altında baş verәn plastik deformasiyanın xüsusi halıdır

A)  Fermentasiya
A)  Assimilyasiya
A)  Oksidlәşmә

A)  Fermentasiya
A)  Assimilyasiya•
A)  Oksidlәşmә
A)  Dissimilyasiya
A)  Reduksiya

A)  Dissimilyasiya
A)  Maddәlәr mübadilәsi•
A)  Fermentasiya
A)  Oksidlәşmә reduksiya
A)  Assimilyasiya

A)  Heç birindә
Toxumalarda•
A)  Damarlarda
A)  Ürәkdә
A)  Sinir sistemindә

A)  Heç birindә
A)  Hüceyrәlәrdә•
A)  Ürәkdә
A)  Damarlarda
A)  Sinir sistemindә

A)  Bioloji aktiv maddәlәr , zülallar
A)  Zülal , yağ , karbohidratlar•
A)  Zülal , karbohidrat
A)  Zülal , yağ , vitaminlәr
A)  Mineral maddәlәr , zülallar

A)  Heç biri .
A)  Heyvandarlıq•
A)  Su mәnşәli
A)  Bitki mәnşәli
A)  Dәnli mәhsullar
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Cismin dağılmağa qarşı müqavimәt qabiliyyәti adlanır

Mәhsulların quruluş­ mexaniki vәziyyәtini vә onun dәyişmәsini öyrәnir

Әrzaq mәhsullarının kompleks şәkildә tәdqiqatı isә yalnız müasir metodların,xüsusilә bu
metodun kömәyi ilә mümkündür.

Qida mәhsullarının bioloji dәyәrliliyi tәyini bu metoda әsaslanır

Qida mәhsulları üçün bioloji dәyәrliliyin tәyini bu metoda әsaslanır

Әvәzolunmayan amin turşuların tam kompleksi daha çox olur

deformasiya
Sürüşkәnlik•
elastiklik
plastiklik
möhkәmlik

deformasiya
möhkәmlik•
elastiklik
plastiklik
sürüşkәnlik

Heç biri
reologiya•
Spektroskopiya
Xromotoqrafiya
Fiziki kimyәvi metod

Kimyәvi
fiziki kimyәvi•
Bioloji
Mikrobioloji
Fiziki

orqanoleptiki
mikrobioloji•
bioloji
fiziki
fiziki kimyәvi

orqanoleptiki
kimyәvi•
bioloji
fiziki
fiziki kimyәvi

Dәnli mәhsullarda
Heç birindә
Meyvәlәrdә vә tәrәvәzlәrdә
Heyvan mәnşәli züllallarda•
Bitki mәnşәli zülallarda
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Yüksәk dad әhәmiyyәtinә malik olub hәzm vәzilәrinin sekresiyasını güclәndirir

Maddәlәr mübadilәsindә әsas zülal mübadilәsindә vә amin turşuların mübadilәsindә hәyata
keçirir

Vitaminә bәnzәr maddә hesab olunur

Ca,Na,K,Mg – hansı xassәli mineral element hesab edilir.

Mg әsas mәnbәyi hesab olunur

Sümükdә Ca miqdarı

Yetkin insan orqanizmindә natriuma sutkalıq tәlәbat

Vitaminlәr
Efir yağları•
üzvi turşular
Әdviyyәlәr
mineral maddәlәr

PP vitamin
B6 vitamini•
B12 Vitamini
B15 vitamini
C vitamin

Tiamin
Paraaminbenzoy•
riboflavin
Biotin
Pantoten turşusu

heç biri
Qәlәvi•
Neytral
Turşu
Biomikroelementlәr

düyü vә arpa
noxud vә lobya•
Arpa vә yarma
buğda vә arpa
düyü vә lobya

0.5
0.99•
0.79
0.75
0.89

10qr
4­6 qr•
6­7qr
5­6qr
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Biomikroelementlәrә aiddir

Makroelementlәrә aiddir

Bu elementin insan orqanizminә kifayәt qәdәr daxil olmamaması, onun sümük toxumasında
mübadilәsinin pozulması vә mineral sıxlığının azalmasına gәtirib çıxarır

Hansı mühit orqanizmin daxili mühit tәrkibindәki nisbi sabitliyinin saxlanması üçün zәruri şәrtdir

Tәrkibindә anionları çox olan qida maddәlәri bu tәsirә xas olur

Tәrkibindә kationları çox olan qida mәhsulları bu tәsirә xas olur

Mineral maddәlәr neçә qrupa ayrılır

8­9qr

Ca,Mg
Fe,Cu•
Ca,Pb
Mg,Cu
Mn,Na

K,Pb
Ca,Mg•
Fe,S
Cu,Co
Mn,Na

Na
Ca•
K
Fe
Cu

Heç biri
turşu­qәlәvi•
qәlәvi
turşu
Anion kation

Qәlәvi turş
Turşu•
Qәlәvi
Neytral
Turş qәlәv

Turşu
turşu –qәlәvi
qәlәvi•
neytral
qәlәvi turş

6.0
3.0•
4.0
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Gün әrzindә hәr bir adam su qәbul etmәlidir

Yaşlı adamın hәr kiloqram bәdәn kütlәsinә görә suya olan gündәlik tәlәbatı hesab edilirş

Yaşlı adamın bәdәn kütlәsinin neçә %­ni su tәşkil edir.

Fiziki işә bu qәdәr enerji sәrf olunur

Mәnfi temperaturda hәr bir adam bu qәdәr enerji itirir

İnsan orqanizmindә enerji mәnbәyi kimi çıxış edir

İnsan orqanizmindә tikinti materialı kimi çıxış edir

2.0
5.0

4.5L
2.5 L•
3L
2L
3.5L

80ml
40 ml•
60ml
50ml
70ml

85­90%
60­65%•
70­75%
65­70%
75­80%

20­70%
20­30%•
20­50%
20­40%
20­60%

19 kkal
15kkal•
17kkal
16 kkal
18kkal

heç biri
vitaminlәr
zülallar
karbohidratlar•
bioloji aktiv maddәlәr

züllalar•
mineral maddәlәr
Karbohidratlar
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İnsan qidasının әsas karbohidrat mәnbәyini tәşkil edir

Qida mәhsulları bir birindәn fәrqlәnir tәrkibindәki

Biotexnologiyada istifadә olunan müasir üsullardan biri hesab olunur

Fermentlәrin tәmizlәnmәsi vә xalq tәsәrrüfatının müxtәlif sahәlәrindә tәtbiqini öyrәnәn
biotexnologiyanın sahәsi adlanır.

Züllalla zәngin mikrob kütlәsinin alınması bir çox ölkәlәrdә nәhәng biotexnoloji istehsal
sahәsinin әsasını tәşkil edir.Bu mәqsәdlә әsasәn tәtbiq edilir.

Produsentlәrin әsil mәnbәyi hesab olunur

İlk dәfә mikroorqanizmlәrin tәsvirini A.Levenhuk vermiş vә mikrobiologiyanın tәsviri dövrünün
әsasını qoymuşdur.

vitaminlәr
bioloji aktiv әlavәlәr

bitkilәr•
vitaminlәr
yağlar
heç biri
heyvan mәnşәli mәhsullar

miqdarına görә
heç biri
qida dәyәrinә görә
qida maddәlәrinә görә•
ölçüsünә görә

Kimyәvi optimallaşdırma
Heç biri
qida mühitlәrinin riyazi optimallaşdırılması•
Qida mühitlәrinin optimallaşdırılması
riyazi optimallaşdırma

Kimyәvi biotexnologiya
mühәndis biotexnologiyası
qida fiziologiyası
enzimologiya•
Heç biri

Heç biri
Bakteriyalar
pestisidlәr
maya göbәlәklәri•
Kif göbәlәklәri

göbәlәklәr
Bakteriyalar
Heçbiri
yosunlar
tәbii mikroorqanizmlәr•
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İlk dәfә 1675 ci ildә mikro orqanizmlәrin tәsvirini vermiş vә mikrobiologiyanın tәsviri dövrünün
әsasını qoymuşdur.

Bu elmin tәtbiqi elm kimi yaranmaca formalaşmasında texniki mikrobiologiya әsas rol oynayır.

Orqanizm tәrәfindәn qida maddәlәrinin qәbulu,hәzm zamanı sorulması, quruluş elementlәrinә vә
enerji mәnbәyinә çevrilmәsi proseslәrini öyrәnir.

Әvәzolunmayan amin turşularına aiddir

Ca,Na,K,Mg – hansı xassәli mineral element hesab edilir.

Mg әsas mәnbәyi hesab olunur

1678.0
1679.0
1675.0•
1677.0
1676.0

N.Apper
Q.Lavale
A.levenhuk•
V.Perkin
L.Paster

Mikrobiologiya
Qida kimyası
heç biri
Qida fiziologiyası
Biotexnologiya•

Qida kimyası
Biokimya
qida fiziologiyası•
Mikrobiologiya
kimya

Treonin•
prolin
sistenin
serin
tirozin

heç biri
Qәlәvi•
Neytral
Turşu
Biomikroelementlәr

düyü vә arpa
noxud vә lobya•
Arpa vә yarma
buğda vә arpa
düyü vә lobya
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Sümükdә Ca miqdarı

Qәdim misirlilәr kulinariya peşәsi ilә mәşğul olurlarmış .

İlk mәtbәx әşyalarına aid qalıntılar tapıldı .

Qida mәhsullarının orqanoleptiki tәhlili uyğun olaraq ayrılır

Qida mәhsullarının dadı tәyin edilir

İy bilmә üzvi vasitәsilә xoşagәlәn iyin hiss olunmasına deyilir

Mәhsulun şәffaflığı , bulanıqlığı, parlaqlığı, onun xarici görüşü ,forması ,qablaşdırılması
xarakterizә edilir

0.5
0.99•
0.79
0.75
0.89

5 min il әvvәl
3 min il әvvәl•
2 min il әvvәl
4 min il әvvәl
6 min il әvvәl

Meşәlәrdәn
Qәdim qәbirstanlıqlardan vә bir sıra şәhәr xarabalıqlarından•
Qalalardan tikintilәrdәn
Saraylardan
Mağaralardan

6.0
2.0•
4.0
3.0
5.0

40­45 oC
15­20oC•
30­35 oC
20­25 oC
20­35 oC

heç biri
әtir•
dad
qoxu
iy

heç biri
görmә üzvlәri vasitәsilә•
dadmaqla
toxunmaqla
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419

420

421

422

423

Mәhsulların konsistensiyası, temparaturu, quruluşu , xırdalanma dәrәcәsi ,nәm çәkmәsi tәyin
edilir

Mәhsul spektrin görünәn şüalarını tam udursa hansı rәngdә görünür

Mәhsul bütün işıq şüalarını әks etdirirsә bu rәngdә görünür

Mәhsulun müxtәlif uzunluqlu işıq şüalarını әks etdirmә vә ya keçirmә qabiliyyәtindәn asılıdır

Tәcrübәdә iylәr әn çox aşağıdakı terminlәrlә xarakterizә olunur

Tәcrübәdә iylәr әn çox aşağıdakı terminlәrlә xarakterizә olunur

Tәcrübәdә iylәr әn çox aşağıdakı terminlәrlә xarakterizә olunur

iylәmәklә

heç biri
toxunmaqla•
iylәmәklә
dadmaqla
görmәklә

qırmızı
qara•
sarı
ağ
yaşıl

qırmızı
ağ•
yaşıl
sarı
qara

dadı
hәcmi
temperature
mәhsulun rәngi•
iyi

Portağal iyi
yanıq iyi•
Ot iyi
Turş iy
Vanil iyi

Portağal iyi
çürük iy•
Ot iyi
Turş iy
Vanil iyi

Portağal iyi
Qeyri tәmiz iy•
Ot iyi
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429

430

Tәcrübәdә iylәr әn çox aşağıdakı terminlәrlә xarakterizә olunur

Qida mәhsullarının keyfiyyәti tәyin edilir neçә metodla

Malın saxlanılması vә daşınması dövründә onun xassәlәrinin dәyişilmәzliyini xarakterizә edir

Mәhsul qәşәng görünüşlü olması ,alıcıda yaxşı tәәssürat yaratmalı vә ticarәtdә alıcını özünә cәlb
etmәlidir

Mәhsul istehlak edilәrkәn әtraf mühitә tәsiri xarakterizә edir

İstehlak prosesindә mәmulatın orqanizm üçün ziyansız vә tәhlükәsiz olması xüsusiyyәtlәrini
xarakterizә edir

Qida mәhsullarının tәyinatına uyğunluğunu vә tәlәbi ödәmә qabiliyyәtini xarakterizә edir

Turş iy
Vanil iyi

Portağal iyi
Xoşagәlәn iy•
Ot iyi
Turş iy
Vanil iyi

6.0
2.0•
4.0
3.0
5.0

funksional
saxlanılmağa davamlı göstәricilәr•
erqonomik
saxlanmağa davamlı
estetik

funksional
Malın xarici görünüşü•
erqonomik
saxlanmağa davamlı
estetik

funksional
ekoloji göstәricilәr•
erqonomik
saxlanmağa davamlı
estetik

funksional
Tәhlükәsizlik göstәricilәri•
erqonomik
saxlanmağa davamlı
estetik

funksional

•
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Mәhsulun estetiklik xassәlәrini xarakterizә edir

Mәhsulları ayrı ayrı xassәlәrini vә ya istehlakı üçün sәmәrәli olmamasını müәyyәn edәn xassәlәri
xarakterizә edir ______göstәricilәri

Tәzә tәrәvәzlәr bitkinin hansı hissәsindәn alınmasına görә aşağıdakı kimi tәsniflәşdirilir

____bu çeşid dedikdә pәrakәndә vә ya topdan ticarәt dövriyyәsindә ola mal nomenklaturası başa
düşülür

İstehsalat imkanlarından asılı olaraq istehsal olunan mallar yığını kimi başadüşülür

Malların çeşidi uyğun olaraq ayrılır

funksional•
saxlanmağa davamlı
Estetik göstәricilәri
estetik

funksional
Estetik göstәricilәri•
erqonomik
saxlanmağa davamlı
estetik

funksional
tәyinat•
erqonomik
saxlanmağa davamlı
estetik

kökyumrular vә kökümeyvәlilәr
әdviyyәli vә desert meyvәlәr
vegetative vә generativ•
kәlәm vә soğan tәrәvәzlәri
bostan vә soğan tәrәvәzlәri

heç biri
ticarәt çeşidi•
baqqaliyә çeşidi
istehsalat çeşidi
qastronomiya çeşidi

heç biri
İstehsalat çeşidi•
Baqqaliyә malları
ticarәt çeşidi
Qastronomiya malları

heç biri
ticarәt vә istehsalat•
istehsalat
ticarәt
baqqaliya vә ya qastronomiya
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termin fransızca “assortiment” sözündәn yaranıb

İtaliya mәnşәli olmaqla mәhsulun növ daxilindә keyfiyyәt sәviyyәsini müәyyәn

Ticarәt şәbәkәsindә qruplaşdırılması prinsipinә görә qida mәhsulları neçәqrupaayrılır

Ticarәt tәsnifatına görә qida mәhsulları ayrılır

Tәdris tәsnifatına әsasәn bütün qida mәhsulları neçә әsas qrupa ayrılır

Qida sәnayesindә iki cür acıma (Yağlarda)mövcuddur

Yağlarda avtooksidlәşmәsi onların qidalılıq dәyәrinә necә tәsir edir

Gündәlik qida ilә istifadә edilәn yağlarda sterolların miqdarı

tәsnifat
növ•
çeşid
sort
qrup

tәsnifat
sort•
çeşid
növ
yarımqrup

6.0
2.0•
4.0
3.0
5.0

14.0
10.0•
12.0
11.0
13.0

13.0
9.0•
11.0
10.0
12.0

heç biri
oksidlәşdirici vә hidrolitik•
oksidlәşdirici vә reduksiya edici
oksidlәşdirici vә hidroliz
hidrolitik vә reduksiya edici

köhnәlmәsinә sәbәb olurkimyәvi tәsirini yaxşılaşdırır
Azaldır•
tәsir etmir
artırır
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Gündәlik qida ilә istifadә edilәn yağlarda fosfatidlәrin miqdarı

Gündәlik qida ilә istifadә edilәn yağlarda әvәzolunmaz yağ turşuları nә qәdәrdir

Araxidon turşusunun bioloji aktivliyi aşağıdakılardan hansına uyğun gәlir

Linol turşusunun bioloji aktivliyi qәbul edilmişdir

Protopektin pektinә çevrilmәsi zamanı aralıq lövhәciklәrin zәiflәmәsinә tәsir edәn amillәrә
aşağıdakılardan hansı aiddir

Protopektin pektinә çevrilmәsi zamanı aralıq lövhәciklәrin zәiflәmәsinә tәsir edәn amillәrә
aşağıdakılardan hansı aiddir

0,7­1.0qr
0.3­0.6qr•
0,5­0.8qr
0,4­0.7qr
0,6­0.9qr

9q
5q•
7q
6q
8q

6­13q
6­15q
6­12q•
6­14q
6­16q

155.0
139.0•
145.0
140.0
150.0

500.0
100.0•
300.0
200.0
400.0

heç biri
Әrzaqın özünün xassәsi•
mexaniki tәsirlәr
tәzyiq
mühitin tәsiri

heç biri
Mühitin PH ı•
mexaniki tәsirlәr
tәzyiq
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Protopektinin pektinә çevrilmәsi zamanı aralıq lövhәciklәrin zәiflәmәsinә tәsir edәn amillәrә
aşağıadakılardan hansı aiddir

Yüksәk molekulalı birlәşmәdir, onu özü dә bircә u karbon atomları arasında әmәlә gәlmiş
qlükozid rabitәsi ilә birlәşmiş qalaktron turşuları qalığından ibarәtdir

Çuğundurun hüceyrә divarında cәmi nә qәdәr liquin var

Soyuq suda hәll olmuş onu bitkilәrin toxumalarından,tәbii halını dәyişmәdәn almaq mümkün
olunur

Bu xassәlәr nәinki mәhsulun tәrkibinә daxil olan maddәlәrin nisbәtindәn vә tәbiәtindәn hәmçinin
onlar arasındakı qarşılıqlı tәsir qüvvәlәrindәn asılıdır

Cismin hissәciklәrinin nisbi yerdәyişmәsi başa düşülür _____ dedikdә

Cisimlәrin vacib quruluş mexaniki xassәsinin tәyin edildiyi vaxta deyilir

mühitin tәsiri

heç biri
Temperatur•
mexaniki tәsirlәr
tәzyiq
mühitin tәsiri

Sirkә turşusu
Poliqalaktron•
qalaktron turşusu
Benzoy turşusu
Süd turşusu

0.3
0.1•
0.2
0.15
0.25

Sellüloza
Protopektin•
Liquin
Pektin
nişasta

Quruluş xassәlәri
Mexaniki xassәlәr•
Kimyәvi xassәlәr
Fiziki xassәlәr
Reoloji xassәlәr

elastiklik
deformasiya•
sürüşkәnlik
plastiklik
möhkәmlik
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463

464

Cismin deformasiya qüvvә kәsildikdәn sonra qayıtmaması xassәsinә deyilir

İlk dәfә Azәrbaycan әrazisindә heyva әkilmәyә başladı bu dövrdәn etibarәn

Qida kütlәsi necә xassәli kütlә olur?

Qida mәhsullarının keyfiyyәtinә avtomatlaşdırılmış nәzarәti zamanı hansı xüsusiyyәtlәr vacibdir?

Qida materialinin emali zamani hansi hadisәni öyrәnmәyә imkan verir?

Qida materiallarin emalı zamanı fiziki hadisәni öyrәnmәk hansi tәdqiqatlar imkan verir?

Qida sәnayesindә aparılan proseslәr nә ilә baglıdır?

heç biri
Deformasiya vaxtı
Plastiklik vaxtl
Relaksasiya vaxtı•
Möhkәmlik vaxtı

sürüşkәnlik
plastiklik•
elastiklik
deformasiya
möhkәmlik

Neolit dövrü
Bürünc dövrü•
Daş dövrü
Tunc dövrü
Dәmir dövrü

kolloid kütlә
hamısı•
plastik kütlә
elastik kutlә
özlü kütlә

sorbsion
reoloji•
fiziki
optiki
struktur­mexaniki

statik
kfiziki•
kimyәvi
bioloji
kinematik

analetik
reoloji•
organoleptik
citoloji
baktereoloji
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Texnoloji prosesin sәmәrәliyinә, obyektiv reoloji nәzarәtә vә idarәetmәnin tәşkil olunmasina nә
tәsir edir?

. Uyğun olaraq kartof vә düyünün becәrildiyi ölkәlәr

İlk quşçuluq fermaları yaradıldı

27 min il әvvәl dulusçuluq sobası istifadә olundu

2001ci ilә qәdәr qida mәhsullarının yaradılması ilә әlaqәdar texnologiyada әldә edilmiş
müvәffәqiyyәtlәrә aiddir

2001ci ilә qәdәr qida mәhsullarının yaradılması ilә әlaqәdar texnologiyada әldә edilmiş
müvәffәqiyyәtlәrә aiddir .

bütün sadalananlarla
dispers sistemlәrlә•
kolloid mәhlullarla
suspenziyalarla
ozlü materiallarla

xammalin tәzә vә ya köhnә olması
fiziki­kimyәvi,bioloji vә mexaniki proseslәrin öyrәnilmәsi•
avadanligin ekspluatasiya müddәti
avadanlıgın mәhsuldarlıgı
işçinin peçәkәrlıgı

Alamaniya , Rusiya
Peru ,Tailand•
Çin ,Әfqanstan
Kolumbiya ,Fransa
Yamayka, Peru

Yaponiyada
Hindistanda•
Şimali Amerikada
Cәnubi Amerikada
Almaniyada

Ruminiya vә Belarusiyada
Çexiya vә Slovakiyada•
Slovakiya vә Sloveniya
Çexiya vә Belarusiyada
Rusiya vә Sloveniyada

Әrzaq mәhsullarının sürәtlә dondurulması
Xәstәlik vә zәrәrvericilәrә qarşı davamlı bitki sortunun yaradılması•
Qidaların qidalılıq dәyәrini artırmaq üçün qida qatqılarından istifadә
Suyun aktivliyi konsepsiyasının yaradılması
Yüksәk temperatur şәraitindә südün tәkrar emalı

Yüksәk temperatur şәraitindә südün tәkrar emalı
Gec yumşalan , әla dada vә rәngә malik meyvә vә tәrәvәz sortlarının yaradılması•
Suyun aktivliyi konsepsiyasının yaradılması
Әrzaq mәhsullarının sürәtlә dondurulması
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Cismin deformasiya qüvvә kәsildikdәn sonra qayıtmaması xassәsinә deyilir

Daimi qüvvәnin tәsiri altında baş verәn plastik deformasiyanın xüsusi halıdır

Cismin dağılmağa qarşı müqavimәt qabiliyyәti adlanır

Mәhsulların quruluş­ mexaniki vәziyyәtini vә onun dәyişmәsini öyrәnir

Gündәlik qida ilә istifadә edilәn yağlarda fosfatidlәrin miqdarı

.Gündәlik qida ilә istifadә edilәn yağlarda әvәzolunmaz yağ turşuları nә qәdәrdir

Araxidon turşusunun bioloji aktivliyi aşağıdakılardan hansına uyğun gәlir

Qidaların qidalılıq dәyәrini artırmaq üçün qida qatqılarından istifadә

deformasiya
plastiklik•
elastiklik
Sürüşkәnlik
möhkәmlik

deformasiya
Sürüşkәnlik•
elastiklik
plastiklik
möhkәmlik

deformasiya
möhkәmlik•
elastiklik
plastiklik
sürüşkәnlik

Heç biri
reologiya•
Spektroskopiya
Xromotoqrafiya
Fiziki kimyәvi metod

9q
5q•
7q
6q
8q

6­12q•
6­15q
6­16q
6­13q
6­14q

400.0
140.0
200.0
139.0•
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Linol turşusunun bioloji aktivliyi qәbul edilmişdir

Protopektin pektinә çevrilmәsi zamanı aralıq lövhәciklәrin zәiflәmәsinә tәsir edәn amillәrә
aşağıdakılardan hansı aiddir

Vitaminә bәnzәr maddә hesab olunur

Mәnfi temperaturda hәr bir adam bu qәdәr enerji itirir

İnsan orqanizmindә enerji mәnbәyi kimi çıxış edir

İnsan orqanizmindә tikinti materialı kimi çıxış edir

İnsan qidasının әsas karbohidrat mәnbәyini tәşkil edir

•
300.0

500qr
200qr
300qr
100 qr•
400qr

mexaniki tәsirlәr
tәzyiq
heç biri
mühitin tәsiri
Әrzaqın özünün xassәsi•

riboflavin
)Biotin
Tiamin
Pantoten turşusu
Paraaminbenzoy•

17kkal
19 kkal
18kkal
15kkal•
16 kkal

bioloji aktiv әlavәlәr
vitaminlәr
züllalar
mineral maddәlәr
karbohidratlar•

bioloji aktiv әlavәlәr
mineral maddәlәr
Karbohidratlar
züllalar•
vitaminlәr

heyvan mәnşәli mәhsullar
yağlar
heç biri
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Fizioloji әhәmiyyәtinә görә qida biri digәrindәn fәrqlәnәn bir sıra komponentlәrdәn ibarәtdir.

İnsan orqanizminin ayrı ayrı qida maddәlәrinә olan tәlәbatı bütün dünyada qәbul edilmiş hansı
qidalanma nәzәriyyәsinә әsaslanır

Adekvat qidalanma dedikdә başa düşülür.

Rasional qidalanma dedikdә başa düşülür.

Noxud vә mәrcinin yetişdirilmәsi baş Verdi

Qarğıdalı vә paxlanın yetişdirilmәsi baş vermişdir.

Qoyun vә keçinin yetişdirilmәsi insanlara mәlum oldu

vitaminlәr
bitkilәr•

Tullantılardan
Yağ turşularından
Aldehidlәrdәn
Nutriyentlәrdәn•
Karbohidratlardan

Adekvat vә Rasional qidalanma nәzәri әsasları
Rasional
Adekvat
Balanslaşdırılmış qidalanma nәzәriyyәsi•
nformatika

Ballast maddәlәrlә qidalanma
Ballast maddәlәrlә qidalanma•
Zülallarla zәngin qidalarla qidalanma
Karbohidratlarla zәngin qidalanma
Natamam qidalanma

Karbohidratlarla zәngin qidalanma
tam dәyәrli qidalanma•
Ballast maddәlәrlә qidalanma
Natamam qidalanma
Zülallarla zәngin qidalarla qidalanma

Şimali Amerikada
Uzaq şәrqdә•
Qәrbi Avropada
Yaxın şәrqdә
Mәrkәzi Asiyada

Çindә
Meksikada•
Braziliyada
Argentinada
Yaponiyada

Türkmәnistanda
İranda•
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Pivә vә gilәnar şәrabı insanlara mәlum olmuşdur

Fiziki işә bu qәdәr enerji sәrf olunur

. Odun kәşf edilmәsindәn 750 min il keçdikdәn sonra insanlar ilk dәfә ?

Yunlu mamontların ovlanmasına başlandı

İlk kәnd tәsәrrüfatı cәmiyyәtlәri yarandı

Әn yüksәk nәaliyyәt hesab olunan od kәşf olundu .

Tarixçilәrin verdiklәri mәlumatlara görә әcdadlarımızın әn yüksәk nәaliyyәti hesab olunurdu .

•
Әrәbistanda
Rusiyada
İraqda

Qәrbi Avropa
Zaqafqaziyada•
Rusiyada
Yeni Qvineyada
İtaliyada

20­70%
20­30%•
20­50%
20­40%
20­60%

Kökümәyvәli tәrәvәzlәrin yetişdirilmәsinә başlandı
Yunlu mamontların ovlanmasını öyrәnmişdir•
Dәnin üyüdülmәsi vәgünәbaxanın yetişdirilmәsinә başlandı
İlk mәtbәx texnologiyasının әsasını qoydular
Qoyun vә keçinin yetişdirilmәsinә başlandı

Odun kәşfindәn 350 min il keçdikdәn sonra
Odun kәşf edilmәsindәn 750 min il keçdikdәn sonra•
Odun kәşfindәn 550 min il keçdikdәn sonra
Odun kәşfindәn 650 min il keçdikdәn sonra
Odun kәşfindәn 450 min il keçdikdәn sonra

Afrikada
Avropada•
Şimali Amerikada
Asiyada
Cәnubi Amerikada

600 min il әvvәl
800 min il әvvәl•
700 min il әvvәl
400 min il әvvәl
500 min il әvvәl

İstehsal tәsәrrüfatına keçid ilә
Odun kәşfi ilә•
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Azәrbaycan mәtbәxinin müәssisәlәr şәraitindә әsas inkişafı vә onun yayılması ilk dәfә başladı .

XII әsrdә Azәrbaycanda olmuş sәyyah Әl Qarnati Bakı haqqında yazmış olduğu әsәrindә qeyd
edirdi .

•
Neolit inqilabı ilә
Әkinçilik vәrdişlәrinin öyrәnilmәsi ilә
Ovçuluğun yaranması ilә

XX әsrin sonlarından etibarәn
XX әsrin әvvәlindәn etibarәn•
VII әsrin әvvәllәrindәn etibarәn
XIX әsrin sonlarından etibarәn
XVIII әsrin ortalarından

Azәrbaycan mәtbәxinin müәssisәlәr şәraitindә inkişafı ilә bağlı
Arpa vә buğdanın әkin sahәlәri haqqında
Kabab vә Bakı salatı haqqında
İlk kulinariyanın yaranması haqqında
Әtin dәri içәrisindә necә bişirilmәsi vә çoban bozartması haqqında•


