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2954_Az_Q2017_Yekun imtahan testinin sualları

Fәnn : 2954 Iaşә mәhsullarının istehsal texnologiyası ­2

Balıq kotlet yarımfabrikatlarının tәrkibindә nә qәdәr duz olmalıdır ?

Baliq kotleti hazırlanarkәn qiymәdәn nә qәdәr kütlәdә kotlet formalaşdırılır ?

Balıq kotleti üçün 1 kq yumşaq balıq әtinә nә qәdәr buğda unu vurulur ?

Balıq kotleti üçün 1 kq yumşaq balıq әtinә nә qәdәr su yaxud süd vurulur ?

Balıq kotleti üçün 1 kq yumşaq balıq әtinә nә qәdәr duz vurulur ?

Balıq kotleti üçün 1 kq yumşaq balıq әtinә nә qәdәr istiot vurulur ?

Aşağıdakı orqanlardan hansı balığın ifrazat orqanına aiddir?

0.05 %
2 %•
40%
3 %
38%

180­185 q
10­15 q
20­25 q
30­35 q
80­85 q•

30q
1 q
250 q•
300­350 q
20­25 q

30q
250 q
300­350 q•
20­25 q
1 q

30q
250 q
300­350 q
20­25 q•
1 q

1 q•
300­350 q
250 q
20­25 q
30q

üzmә qovuğu
qәlsәmә
ürәk
baş
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Balıq yarımfabrikatların duzluluğunu әsasәn hansı üsulla tәyin edirlәr?

Balıqların hisә verilmәsinin neçә üsulu vardır?

Qaxac edilmiş balıq mәhsullarını hansı şәraitdә vә neçә gün xarab olmadan saxlamaq olar?

Fibroplast nәdir?

Aşağıdakı orqanlardan hansı, balığın hәzm prosesindә iştirak edir?

Aşağıdakı orqanlardan hansı balığın ifrazat orqanına aiddir?

Aşağıdakı orqanlardan hansıları balığın daxili orqanı hesab edilir?

Balığın isti emalı zamanı kütlә itkilәri neçә % olur?

böyrәk•

orqanoleptiki vә kimyәvi•
biokimyәvi
mikrobioloji
kimyәvi
fiziki

tüstü ilә (adi hislәmә), tüstüsüz (yaş hislәmә), qarışıq hislәmә (tüstü ilә vә yaş hislәmә)•
tüstü ilә (adi hislәmә), tüstüsüz (yaş hislәmә)
tüstü ilә, yaxud adi hislәmә
tüstüsüz,yaxud yaş hislәmә
qarışıq hislәmә (tüstü ilә vә yaş hislәmә)

temperaturu 14ºC­dәn aşağı, nisbi nәmliyi 85­95 % olan, tәmiz kameralarda 4 ay müddәtindә
temperaturu 10ºC­dәn yuxarı olmayan, nisbi nәmliyi 70­80 % olan, tәmiz kameralarda 3 ay müddәtindә•
temperaturu 5ºC­dәn aşağı olmayan, nisbi nәmliyi 60­70 % olan, tәmiz kameralarda 2,5 ay müddәtindә
temperaturu 7ºC­dәn yuxarı, nisbi nәmliyi 55­60 % olan tәmiz kameralarda 1, 5 ay müddәtindә
temperaturu 15ºC­dәn yuxarı, nisbi nәmliyi 80­90% olan, tәmiz kameralarda 3,5 ay müddәtindә

balığın dәrisi altında vә birlәşdirici toxumalarda xüsusi örtük qatı•
balığın böyrәyi
balığın hәzm orqanları
balığın qara ciyәri
balığın tәnәffüs orqanları

qara ciyәr•
üzmә qovuğu
pulcuqlar
böyrәk
ürәk

ürәk
üzmә qovuğu
qәlsәmә
böyrәk•
baş

üzmә qovuğu•
üzgәclәri
qәlsәmәlәri
bığcıqları
quyruğu

•
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Diri halda tәdarük edilәn balıqları neçә dәrәcә temperaturu olan suda saxlamaq olar?

Yağlılığına görә üstünlük tәşkil edәn balıq aşağıdakılardan hansıdır?

Aşağıdakı orqanlardan hansı balığın hәzm prosesindә iştirak edir?

Aşağıdakı orqanlardan hansıları balığın daxili orqanı hesab edilir?

Termiki emal olunmuş mәhsullarda dad vә әtirli maddәlәrin yaranması hansı reaksiyanın getmәsi ilә
әlaqәdardır?

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

Tәrәvәzlәrin qızardılması zaman onların yumşalması vә rәnginin dәyişilmәsi ilә eyni zamanda hansı
proseslәr baş verir?

18­25%•
100­80%
3­4%
44­90%
300­450%

5­8º­C­dә
2­5ºC­dә
1­3º C­dә
3­6ºC­dә
6­12ºC­dә•

qızılbalıq•
durna balığı
kütüm
çapaq
hәşәm

pulcuqlar
üzmә qovuğu
qara ciyәr•
ürәk
böyrәk

bığcıqları
qәlsәmәlәri
üzgәclәri
üzmә qovuğu•
quyruğu

zülalların hidratlaşma reaksiyası
yağ turşularının polimerlәşmә reaksiyası
zülalların dehidratlaşma reaksifası
zülalların parçalanma reaksiyası
melanoidinlәrin әmәlә gәlmәsi reaksiyası•

makroelementlәr, sellüloza vә yağlar
su, xlorofill vә sellüloza
yağlar, şәkәrlәr vә turşular•
sellüloza, mikroelementlәr vә makroelementlәr
zülallar, sellüloza vә xlorofill
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Tәmizlәnmiş kartof yumrularında tirozinin oksidlәşmәsi vә qaralma ilә son nәticәdә hansı birlәşmәlәr
yaranır?

Meyvәlәrdә vә tәrәvәzlәrdә isti emal zamanı yaşıl rәngin dәyişilmәsi hansı birlәşmәlәrlә әlaqәdardır?

İçmәk üçün işlәdilәn suda H+ vә OHˉ ionları hansı әlaqәlәrlә birlәşmişlәr?

Qida mәhsullarının enerji dәyәri hansı ölçü vahidi ilә ifadә olunur?

Nәmlik әt yarımfabrikatlarının keyfiyyәtinin hansı göstәricisinә aiddir?

Qida sistemlәrindә özlülüyün tәyini metodu aid edilir:

Refraktometrik metod tәtbiq olunur:

protopektinin parçalanması, qıcqırma vә yağların oksidlәşmәsi
dehidratlaşma, denaturasiya vә turşuların parçalanması
polimerlәşmә, hidroliz vә yağların oksidlәşmәsi•
hidroliz, qıcqırma vә yağların sabunlaşması
hidratlaşma, polimerlәşmә vә üzvi turşuların әmәlә gәlmәsi

pektin maddәlәri
melanoidinlәr
aminturşular
melaninlәr•
yağ turşuları

karotinoidlәrlә
dişәkәrlәrlә
vitaminlәrlә
mineral maddәlәrlә
xlorofill piqmentlәri ilә•

efir
hidrogen•
qlikozid
peptid
molekulyar

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

mikrobioloji
fiziki­kimyәvi•
reoloji
orqanoleptiki
dad

orqanoleptiki metodlar
refraktometrik metodlar
fiziki metodlar•
kimyәvi metodlar
mikrobioloji metodlar

unlu yarımfabrikatlar vә mәmulatlarda özlülüyün tәyini üçün
unlu yarımfabrikatlar vә mәmulatlarda kalsiumun tәyini üçün
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Qida mәhsullarının keyfiyyәtinin tәyinindә әsas metodlara aiddirlәr:

Duzlu dadın hiss olunması üçün әn әlverişli temperatura hansıdır?

Isti emaldan sonra hazır әt mәhsullarına xas olan dad hansı birlәşmәnin varlığı ilә әlaqәdardır?

Xammalda vә yarımfabrikatlarda suyun olması, ilk növbәdә nәyi tәmin edir?

Qlisirrizin hansı qatqılara aiddir?

Kurkumin hansı qatqılara aiddir?

Qızardılmış qәhvәnin dadı tәrkibindә olan hansı birlәşmәlәrlә әlaqәdardır?

unlu yarımfabrikatlar vә mәmulatlarda zülalın tәyini üçün
unlu yarımfabrikatlar vә mәmulatlarda yağın tәyini üçün•
unlu yarımfabrikatlar vә mәmulatlarda maqneziumun tәyini üçün

hesablama, orqanoleptiki vә arbitraj metodlar
hesablama, fiziki­kimyәvi vә arbitraj metodlar
orqanoleptiki, fiziki­kimyәvi vә mikrobioiloji metodlar•
hesablama, mikrobioiloji vә arbitraj metodlar
hesablama, lüminessent vә arbitraj metodlar

25­30ºC
18­20ºC•
12­15ºC
40­45ºC
30­40ºC

triptofanın
lumu turşusunun
qlütamin turşusunun•
sirkә turşusunun
metioninin

temperaturu
qәlәviliyi
nәmliyi•
bәrkliyi
quruluğu

tәbii rәnglәyicilәrә
tәbii әtirlәndiricilәrә
sintetik rәnglәyicilәrә
tәbii şirinlәşdiricilәrә•
tәbii konservantlara

konsistensiya vә әtir yaxşılaşdırıcılarına
dad vә әtir yaxşılaşdırıcılarına
rәng yaxşılaşdırıcıları vә tәnzimlәyicilәrinә•
emulsiya yaxşılaşdırıcıları vә sabitlәşdiricilәrinә
konsistensiya vә dad yaxşılaşdırıcılarına

limon vә süd turşuları
sirkә vә qlütamin turşuları
qәhvә vә kinә turşuları•
limon vә sirkә turşuları
limon vә qlütamin turşuları
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Qida konsentratları kimi unlu mәmulatlar üçün yarımfabrikatların növlәrinә aiddir:

Qida konsentratları kimi unlu mәmulatlar üçün yarımfabrikatlar dedikdә nә başa düşülür?

Quru jele kremlәri dedikdә nә başa düşülür?

Quru kisellәr dedikdә nә başa düşülür?

Tamlı qatmalara aid edilirlәr:

Balığın xammal kimi köklüyünü xarakterizә etmәk üçün hansı әmsallardan istifadә olunur?

Bütöv yaxud doğranmış yaşıl saplaqlı noxud paxlasının pörtlәdilmәsi aşağıdakı kimi yerinә yetirilir:

Tәbii tomat konservlәrini aşağıdakı kimi sterilizә edirlәr:

çörәk üçün, qutab üçün, peçenye üçün yarımfabrikatlar
makaron üçün, çörәk üçün, kekslәr üçün yarımfabrikatlar
kekslәr vә peçenye üçün, bulka mәmulatları üçün, blinçik vә oladilәr üçün yarımfabrikatlar•
әriştә üçün, çörәk üçün, peçenye üçün yarımfabrikatlar
kisellәr üçün, makaron üçün, peçenye üçün yarımfabrikatlar

qәhvә tozu ilә birlikdә çovdar unu qarışığı
nişasta ilә birlikdә qarğıdalı unu qarışığı
nişasta ilә birlikdә çovdar unu qarışığı
yaxşılaşdırıcılarla birlikdә çovdar unu qarışığı
müxtәlif qatqılarla (şәkәr, yumurta tozu, quru süd vә s.) birlikdә buğda unu qarışığı•

quru tәbii süd, ksilit vә dad maddәlәri әlavә edilmәklә nişasta qarışığı
quru tәbii süd, qәhvә tozu vә şәkәr siropu qarışığı
quru tәbii süd, sorbit vә dad maddәlәri әlavә edilmәklә nişasta qarışığı
quru tәbii süd, şәkәr vә dad maddәlәri әlavә edilmәklә aqar qarışığı•
quru tәbii süd, sorbit vә dad maddәlәri әlavә edilmәklә sirop qarışığı

qum­şәkәri, pektin vә tәrәvәz ekstraktı qarışığı
qum­şәkәri, jelatin vә tәrәvәz ekstraktı qarışığı
qum­şәkәri, pektin vә meyvә ekstraktı qarışığı
qum­şәkәri, jelatin vә meyvә yaxud gilәmeyvә ekstraktı qarışığı
qum­şәkәri, kartof nişastası vә meyvә yaxud gilәmeyvә ekstraktı qarışığı•

tomat püresi, zәfәran vә cәfәri kökü
yeyinti turşuları, souslar vә ekstraktlar•
ketçup, xama vә toxumlar
ketçup, zәfәran vә dәfnә yarpağı
xardal, zәfәran vә dәfnә yarpağı

yağ­zülal vә şәkәr­zülal әmsallarından
su­zülal vә yağ­zülal әmsallarından•
su­zülal vә şәkәr­yağ әmsallarından
yağ­zülal vә şәkәr­zülal әmsallarından
su­yağ vә şәkәr­zülal әmsallarından

isti suda (75­80ºC) 5­10 dәq әrzindә
isti suda (70­80ºC) 5­10 dәq әrzindә
isti suda (80­85ºC) 3­5 dәq әrzindә
isti suda (90­95ºC) 3­5 dәq әrzindә•
isti suda (75­80ºC) 10­20 dәq әrzindә

130­135ºC­dә 10­15 dәq әrzindә
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Bәrk buğdadan olan makaron ununda zülalların miqdarı bu qәdәr tәşkil edir:

İstehsalda hazır makaron mәmulatlarının nәmliyi bu göstәricidәn artıq olmamalıdır:

Xәmirin formalaşmasından asılı olaraq makaron mәmulatları hansı növdә buraxılır?

Makaron mәmulatları üçün xәmir hansı nәmliyә qәdәr yoğrulmalıdır?

Makaron unu hansı xammal növlәrindәn istehsal olunur?

Yumşaq dondurma istehsalında qatqı şәkildә necә bir quruluş yaradıcısı kimi işlәdirlәr:

İstehsalda içkilәrin rәngini yaxşılaşdırmaq üçün istifadә edirlәr:

100­105ºC­dә 10­15 dәq әrzindә
105­120ºC­dә 15­40 dәq әrzindә•
120­125ºC­dә 15­40 dәq әrzindә
125­130ºC­dә 10­15 dәq әrzindә

13­15%
15­16%•
14­16%
12­13%
16­17%

22%
10%
20%
13%•
25%

preslәnmiş, qurudulmuş vә ştamplanmış
preslәnmiş, doğranmş vә ştamplanmış•
preslәnmiş, qurudulmuş vә gecikdirilmiş
preslәnmiş, doğranmış vә gecikdirilmiş
preslәnmiş, nәmlәndirilmiş vә doğranmış

35­38% nәmliyә qәdәr
40­45% nәmliyә qәdәr
29­31% nәmliyә qәdәr•
45­50% nәmliyә qәdәr
32­35% nәmliyә qәdәr

qarğıdalı dәninin yumşaq növlәrindәn
buğdanın bәrk vә yüksәk şüşәvari növlәrindәn•
paxlalıların dәnindәn
qarabaşaq dәnindәn
buğda dәninin yumşaq növlәrindәn

karotin vә betta­xlorofil
nişasta vә modifikasiya olunmuş nişastalar•
aminturşular vә üzvi turşular
aspartam vә saxarin
lesitin vә süd turşusu

pektin vә aqardan
aspartam vә qlisirrizin turşusundan
aspartam vә saxarindәn
pektin vә qlyütamin turşusundan

•
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Pәhriz konservlәrindә kompotlar üçün meyvәlәrin konservlәşdirilmәsindә onların üzәrinә sirop tökülәrәk
sterilizә olunması hansı temperaturda hәyata keçirilir?

Xammalın ayrı­ayrı texnoloji xassәlәrinә aiddir:

Xammal vә yarımfabrikatların konservlәşdirmә üsullarının tәtbiqindә әsas mәqsәd nәdәn ibarәtdir?

Tәrәvәzlәrin quruluşunun isti emal zamanı yumşalması nә ilә izah olunur?

Sәnayedә pәhriz konservlәrinin hazırlanması üçün şәkәrәvәzedici kimi işlәdirlәr:

Yaşıl noxuddan olan tәbii konservlәrdә xörәk duzunun miqdarı bu qәdәr olmalıdır:

Kolbasa mәmulatlarının bişmәsi hansı temperaturda bitmiş olur?

tartrazin vә betta­karotindәn•

120­125ºC
115­120ºC
85­110ºC•
110­115ºC
80­90ºC

istilik tutumu, növü vә kimyәvi xassәlәri
onların növü, möhkәmliyi vә istilik tutumu
onların çeşidi, istilik tutumu vә kimyәvi xassәlәri
onların çeşidi, növü vә mәnşәyi
onların möhkәmliyi, istilik tutumu vә kimyәvi xassәlәri•

hazırlanan mәhsulda itkinin miqdarca azaldılmasından
hazlrlanan mәhsulda kimyәvi tәrkibin sabit saxlanmasının tәmin edilmәsindәn
hazırlanan mәhsulun uzun müddәt keyfiyyәtli saxlanmasını tәmin etmәkdәn•
haızrlanan mәhsulda rәngin saxlanmasının tәmin edilmәsindәn
hazırlanan mәhsulun enerji dәyәrinin artırılmasının tәmin edilmәsindәn

nişasta polişәkәrlәrinin dәyişilmәsi ilә
şәkәrlәrin karamellәşmәsi ilә
zülal birlәşmәlәrinin denaturasiyası ilә
yağların oksidlәşmәsi ilә
protopektinin parçalanması ilә•

ksilit vә fruktoza
qlükoza vә laktoza
fruktoza vә laktoza
qlükoza vә fruktoza
ksilit vә sorbit•

0,4%­dәn 0,6%­ә qәdәr
0,8%­dәn 1,5%­ә qәdәr•
0,2%­dәn 0,4%­ә qәdәr
1,5%­dәn 2,0%­ә qәdәr
0,8%­dәn 0,9%­ә qәdәr

batonun mәrkәzindә temperatur 90ºC olduqda
batonun mәrkәzindә temperatur 40ºC olduqda
batonun mәrkәzindә temperatur 30 ­ 35ºC olduqda
batonun mәrkәzindә temperatur 50ºC olduqda
batonun mәrkәzindә temperatur 70 ± 1ºC olduqda•
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Bişmiş kolbasa mәmulatlarının qızardılması hansı temperaturda bitmiş olur?

Hiss üzvlәrinin kömәyi ilә әtin keyfiyyәtinin qiymәtlәndirilmәsi necә adlanır?

Qaramal üçün tam qansızlaşma müddәti hansıdır?

Kolbasa mәmulatlarına rәng vermәk üçün hansı kimyәvi maddәlәr tәtbiq edirlәr?

әti qızartmaq üçün yağ hansı temperaturadәk qızardılmalıdır?

Dana әtinin bişmә müddәti:

Qoyun әtinin bişmә müddәti:

Mal әtinin bişmә müddәti:

batonun mәrkәzindә temperatur 40 ­ 50ºC olduqda•
batonun mәrkәzindә temperatur 70ºC olduqda
batonun mәrkәzindә temperatur 80ºC olduqda
batonun mәrkәzindә temperatur 20 ­ 30ºC olduqda
batonun mәrkәzindә temperatur 60 ­ 65ºC olduqda

fiziki metod
orqanoleptiki metod•
laborator metod
mikrobioloji metod
kimyәvi metod

2 dәqiqә
1 dәqiqә
8 – 10 dәqiqә
0,5 saat•
3 dәqiqә

әdviyyatlar
nitritlәr vә nitratlar•
yeyinti duzu
yeyinti sodası
әtirli istiot

350­500 dәrәcә C
300­350 dәrәcә C
70­80 dәrәcә C
80­90 dәrәcә C
160­180 dәrәcә C•

15­25 dәq.
4­5 saat
3 saat 10 dәq.­3 saat 50 dәq.
35­45 dәq.
1 saat 20 dәq.­1 saat 50 dәq.•

30­35 dәqiqәdir
1,5­2,5 saat•
5­6 saat
20­25 dәq.
7­8 saat

6­8 saat
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Qızartma üçün mal әtinin hansı hissәsindәn istifadә edilir?

İri tikәli mal әti bişәrkәn kütlә itkisi neçә faiz olur?

Dondurulmuş әt hansı temperatura çatdırılmış әtdir?

Soyudulmuş әt hansı temperatura çatdırılmış әtdir?

әt mәhsulları üçün sürәtli dondurmada kamerada temperatur neçә dәrәcә olmalıdır?

әtin dondurulmasında әn yüksәk temperatur nә qәdәr olmalıdır?

әt vә әt mәhsullarını saxlamaq mәqsәdilә yerlәşdirilmәzdәn әvvәl kamera nә ilә dezinfeksiya edilmәlidir?

40­50 dәq.
4­5 saat
2­3 saat•
30­35 dәq.

budun üst vә alt hissәsi, boyun, kürәk hissәsi
budun nazik vә qalın hissәlәri, iç vә çöl hissәlәri, kürәk hissәsi
can әti, budun nazik vә qalın hissәlәri, iç vә çöl hissәlәri•
boyun, döş әti, budun nazik vә qalın hissәlәri, iç vә çöl hissәlәri
boyun, kürәk, döş hissәsi, nazik vә qalın hissәlәr

64%
38%•
2%
6%
10%

­6ºC
­9ºC
­7ºC
­8ºC•
­5ºC

1­2ºC
1­4ºC
0­4ºC•
2­5ºC
0­3ºC

17­18ºC
­15­25ºC
­20­30ºC
­30­35ºC•
12­18ºC

­5ºC
­20ºC
­15ºC
­10ºC•
­12ºC

sabunla
ozonla•
karbon qazı ilә
xlorla
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Soyudulmuş cәmdәklәrin saxlanma müddәtini uzatmaq üçün hansı üsullardan istifadә edilir?

Submәhsullar soyudulduqdan sonra onları neçә gün saxlamaq olar?

Yarımfabrikatların duzluluğunu әsasәn hansı üsulla tәyin edirlәr?

Yapışma qabiliyyәti dedikdә nә başa düşülür?

әt qiymәsinә xörәk duzu vә su qatdıqda onun quruluşunda baş verәn dәyişikliklәrә aiddir:

Isti emaldan sonra hazır әt mәhsullarına xas olan dad hansı birlәşmәnin varlığı ilә әlaqәdardır?

İsti emal zamanı әtin kollageninin quruluşunun dәyişilmәsi vә destruksiyası nә ilә nәticәlәnir?

metanla

hislәmәdәn
xlorlamadan
duzlardan
ionlaşdırıcı şüalardan•
qurutmaqdan

8 gün
3 gün•
1gün
9 gün
5 gün

orqanoleptiki vә kimyәvi•
biokimyәvi
mikrobioloji
kimyәvi
fiziki

bir maddәnin digәr maddә (cisim) sәthinәyapışması•
bir maddәnin digәr maddә sәthini dağıtması
bir maddәnin digәr maddә sәthinә axması
bir maddәnin digәr maddә ilә reaksiyaya girmәsi
bir maddәnin digәr maddә sәthindә hәll olması

elastikliyin azalması
özlülüyün azalması•
plastikliyin artması
özlülüyün artması
plastikliyin azalması

triptofanın
lumu turşusunun
qlütamin turşusunun•
sirkә turşusunun
metioninin

onun isti suda hәll olan mioalbumin zülalına çevrilmәsi ilә
onun isti suda hәll olan qlobulin X zülalına çevrilmәsi ilә
onun isti suda hәll olan mioqlobin zülalına çevrilmәsi ilә
onun isti suda hәll olan qlyütin zülalına çevrilmәsi ilә•
onun isti suda hәll olan miogen zülalına çevrilmәsi ilә
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Tәbii әt yarımfabrikatlarının bәrk konsistensiyasının marinadlaşdırma zamanı yumşalması nә ilә
әlaqәdardır?

Kolbasa mәmulatlarının mikroflorası neçә yerә ayrılır?

Kolbasa mәmulatlarının hazırlanmasında әsas xammal nәdir?

әt vә әt mәhsullarına mikroblar neçә yolla daxil ola bilirlәr?

Temperatur keçirmә әmsalının vahidi nәdir?

Mikroorqanizmlәrin hüceyrә qlafından hansı maddә diffuziya edә bilmir?

Malın keyfiyyәti dedikdә nә başa düşülür?

Cavan heyvanlardan alınan әtin daha açıq rәngdә olması nә ilә izah olunur?

turşuların әzәlә toxuması zülallarına tәsiri ilә
әzәlә toxuması miofibrillәrinin parçalanması ilә
әzәlә toxumasında miofilamentlәrin miqdarının çoxalması
kollagen liflәrinin şişmәsi vә onların quruluşunun zәiflәmәsi ilә•
әzәlә toxumasında zülal molekullarının dәyişilmәsi ilә

7
5
2•
3
6

әt•
әdviyyatlar
natrium nitrit
sarımsaq
şpik

6
5
4
2•
7

m/s
km2/san
m2/sm
m2/s•
km2/s

zülallar•
su
vitaminlәr
yağlar
karbohidratlar

müәyyәn istismar şәraitindә tәyinatından asılı olmayaraq çeşid müxtәlifliyinin çox olması
müәyyәn istismar şәraitindә tәyinatından asılı olmayaraq ölçüsünün daha iri olması
müәyyәn istismar şәraitindә tәyinatından asılı olmayaraq istifadә müddәtinin uzun olması
müәyyәn istismar şәraitindә tәyinata uyğun olaraq tәlәbatı ödәmәk üçün onun yararlılığını tәyin edәn xassәlәr
mәcmusu başa düşülür

•
müәyyәn istismar şәraitindә tәyinatından asılı olmayaraq rәnginin daha canlı olması
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әtin hansı hissәsi әtin dadını әmәlә gәtirәn ekstratlı maddәlәrlә zәngindir?

Heyvanlar yaşlandıqca onların әtindә nәyin miqdarı artır?

Heyvanlar yaşandıqca onların әtinin tәrkibindә nәyin miqdarı azalır?

Emal olunan mәhsula enerji hansı üsulla verilmir?

Cavan heyvan әtinin rәnginin nisbәtәn açıq olması nә ilә izah edilir?

Cәmdәyin müxtәlif nahiyәlәrindәn alınan hissәlәrin toxuma tәrkibi necәdir?

әtin qidalılıq dәyәri vә dad keyfiyyәri nәdәn asılıdır?

әzәlәdә metmioqlobinin olması ilә
әzәlәdә mioqlobinin olmaması ilә
әzәlәdә mioqlobinin nisbәtәn az olması ilә•
әzәlәdә oksimioqlobinin olmaması ilә
әzәlәdә mioqlobinin nisbәtәn cox olması ilә

piy toxuması
birlәşdirici toxuma
әzәlә toxuması•
sümük hissәsi
vәzilәri

Külün
Zülalın
Suyun
Yağın•
Fermentlәrin

Külün vә zülalın
Suyun vә yağın
Yağın vә külün
Suyun vә zülalın•
Yağın vә zülalın

infraqırmızı şüalar
elektrik cәrәyanı
konduksiya
konveksiya
buxarlandırma•

Mioqlobinin az olması ilә•
Suyunun az olması ilә
Yağ­piy qatının çox olması ilә
Zülalın az olması ilә
Mioqlobinin çox olması ilә

hec biri
eynidir
cәmdәyin müxtәlif nahiyәlәri toxuma tәrkibinә tәsir etmir
müxtәlifdir•
cәmdәyin müxtәlif nahiyәlәri toxuma tәrkibinә tәsir edir

Mikrobioloji göstәricilәrdәn
Birlәşdirici toxumalardan
Әzәlәlәrin möhkәmliyindәn

•
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Cücәnin bişmә müddәti:

Sub mәhsullarına aiddir:

Azu bişirmәk üçün:

әtdә әtin qanına rәng verәn piqment hansıdır?

Selikli submәhsullara aiddir:

Yumşaq submәhsullar hansılardır?

әtli­sümüklü submәhsullar hansılardır?

Kimyәvi tәrkibdәn•
Piy qatının qalınlığından

2 saat
4 saat 30 dәq.
4 saat
20­30 dәq.•
10­15 dәq.

yelin, qaraciyәr, böyrәk, ağ ciyәr, dil, beyin, budun çöl vә iç hissәlәri
böyrәk, ağ ciyәr, dil, beyin, dalaq, döş әti, qalın vә nazik hissә
yelin, qaraciyәr, ağ ciyәr, dil, qalın vә nazik hissә
qaraciyәr, böyrәk, ağ cәyәr, dil, beyin, lәvә, nazik hissә
böyrәk, yelin, qaraciyәr, ağ ciyәr, dil, beyin, dalaq•

iri mal әti tikәsi qaynar hәlimdә bişirilir. Onun üzәrinә ağ sous, xiyar, qızardılmış istiot, sarımsaq әlavә edilib 10­
15 dәq. bişirilir
mal әti döyülür, tir şәkilli doğranır, qızardılır, üzәrinә qaynar hәlim әlavә edilәrәk qaynadılır. Әtin üzәrinә qırmızı
sous, duzlu xiyar, qızardılmış kartof, sarımsaq әlavә edib 10­15 dәq. bişirilir

•
mal әti iri tikәlәrlә doğranır üzәrinә soyuq hәlim әlavә edilәrәk qaynadılır. sonra әtin üzәrinә bibәr, kartof, göyәrti,
istiot әlavә edilәrәk bişirilir
mal әti әtçәkәndәn keçirilir, qovrulur, qaynar hәlim әlavә edilәrәk qaynadılır. Sonra üzәrinә badımcan, kartof,
sarımsaq, pomidor, cәfәri әlavә edilir vә 40­45 dәq. bişirilir
mal әti әtçәkәndәn keçirilir, duzlanır, xırda kürәclәr düzәldilәrәk kәrә yağında qızardılır, üzәrinә qaynar hәlim
әlavә edilәrәk bişirilir. Sonra üzәrinә qırmızı sous, xiyar, sarımsaq әlavә edib 10­15 dәq. bişirilir

metmiolobin
aktin
mioqlobin
hemoqlobin•
trombin

donuz vә qoyun kәllәsi
ürәk, qaraciyәr
beyin, dalaq, diafraqma
böyrәklәr, yelin, dil
qat­qat, qursaq, donuz mәdәsi•

donuz mәdәsi, mal kәllәsi
qat­qat, qursaq
mal vә qoyun ayaqları, dodaqları
qaraciyәr, ürәk, ağciyәr, böyrәklәr, dil•
qoyun vә mal quyruqları

beyni vә dili çıxarılmış mal kәllәsi, әtli­sümüklü quyruqlar•
donuz vә qoyun kәllәsi, donuz dırnağı
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Sub mәhsullara bunlardan hansı aid edilmir?

Sallaqxanalarda heyvanlar hansı vәziyyәtdә emal edilir?

әt mәhsullarında әzәlә toxumasının әsasını nә tәşkil edir?

Hazırlanma üsullarına görә şorbalar:

Şorbalar (yaxud birinci xörәklәr) aşağıdakı qruplara bölünür:

Qida mәhsullarının istehsalı proseslәrindә soyuq mәnbәyi kimi nәdәn istifadә etmirlәr?

Ov quşlarının әti dadına vә qidalılıq dәyәrinә görә ev quşlarının әtindәnhanıs göstәricilәrinә görә
fәrqlәnir?

dalaq, diafraqma, yelin
qaraciyәr, ürәk, nәfәs borusu
qursaq, donuz mәdәsi

böyrәklәr
qaraciyәr
ürәk
cәmdәk•
dil

yanı üstdә
köndәlәn
üfiqi•
şaquli
arxası üstdә

yağlar
karbohidratlar
su
zülallar•
mineral maddәlәr

aşqarlı, püreşәkilli, müxtәlif hәlimdә bişmiş
soyuq, püreşәkilli, şәffaf
isti, püreşәkilli, şәffaf
aşqarlı, püreşәkilli, şәffaf•
soyuq vә soyuq olmayan

tәbii vә tәbii olmayan şorbalar
hәlimli, südlü vә turşsüd mәhsulları ilә çörәk kvaslı, meyvә­tәrәvәz vә gilәmeyvәli şorbalar•
bölünmür
su әsaslı vә susuz şorbalar
әtli vә balıqlı şorbalar

karbon qazından
oksigendәn•
ammonyakdan
duzdan
freondan

dad vә tamının xoşagәlmәyәn vә orqanizmdә pis hәzm olmasına, az mәnimsәnilmәsinә
suyun vә yağın çox, zülalın az olmasına
yağlı, açıq rәngli, yumşaq konsistensiyalı olmasına
tünd rәngli, bәrk konsistensiyalı vә sәciyyәvi iyin olmasına•
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Hiss üzvlәrinin kömәyi ilә mәhsulun keyfiyyәtinin qiymәtlәndirilmәsi necә adlanır?

Qansızlaşdırıldıqdan sonra donuzların daxili orqanları hansı müddәt әrzindә çıxarılmalıdır?

Qansızlaşdırıldıqdan sonra qaramalın daxili orqanları hansı müddәt әrzindә çıxarılmalıdır?

Toyuqların emalının texnoloji proseslәri hansılardır?

Qoyunların emalının texnoloji proseslәri ardıcıllıqla necә aparılmalıdır?

Qaramalın emalının texnoloji proseslәri ardıcıllıqla necә aparılmalıdır?

suyun vә yağın az, zülalın çox olmasına

tez vә çox tez
mikrobioloji metod
orqanoleptiki metod•
laborator metod
fiziki metod

1 dәqiqә әrzindә
2 saatdan gec olmayaraq
1 gün әrzindә
45 dәqiqәdәn gec olmayaraq•
10 dәqiqә әrzindә

45 dәqiqәdәn gec olmayaraq•
10 dәqiqә әrzindә
1 dәqiqәdәn gec olmayaraq
1 saatdan gec olmayaraq
5 dәqiqә әrzindә

keylәşdirmә, kәsim vә qansızlaşdırma, tükün tәmizlәnmәsi, içalatın çıxarılması, soyudulma, sortlaşdırma,
markalanma, qablaşdırma

•
keylәşdirmә, kәsim vә qansızlaşdırma, tükün tәmizlәnmәsi, içalatın çıxarılması, soyudulma, markalanma,
sortlaşdırma, qablaşdırma
kәsim vә qansızlaşdırma, keylәşdirmә, tükün tәmizlәnmәsi, içalatın çıxarılması, soyudulma, sortlaşdırma,
markalanma, qablaşdırma
keylәşdirmә, tükün tәmizlәnmәsi, kәsim vә qansızlaşdırma, içalatın çıxarılması, soyudulma, sortlaşdırma,
markalanma, qablaşdırma
kәsim vә qansızlaşdırma, tükün tәmizlәnmәsi, keylәşdirmә, içalatın çıxarılması, soyudulma, sortlaşdırma,
markalanma, qablaşdırma

qansızlaşdırma, başın vә ayaqların kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, cәmdәyin tәmizlәnmәsi, içalatın çıxarılması,
möhürlәnmә, çәkilmә, soyudulma
başın vә ayaqların kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, qansızlaşdırma, içalatın çıxarılması, cәmdәyin tәmizlәnmәsi,
möhürlәnmә, çәkilmә, soyudulma
başın vә ayaqların kәsilmәsi, qansızlaşdırma, dәrinin çıxarılması, içalatın çıxarılması, cәmdәyin tәmizlәnmәsi,
möhürlәnmә, çәkilmә, soyudulma
qansızlaşdırma, başın vә ayaqların kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, içalatın çıxarılması, möhürlәnmә, cәmdәyin
tәmizlәnmәsi, çәkilmә, soyudulma
qansızlaşdırma, başın vә ayaqların kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, içalatın çıxarılması, cәmdәyin tәmizlәnmәsi vә
möhürlәnmә, çәkilmә, soyudulma

•

qansızlaşdırma, keylәşdirmә, dәrinin çıxarılması, başın kәsilmәsi, daxili orqanların çıxarılması, cәmdәyin
bölünmәsi vә tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә, saxlanma
qansızlaşdırma, keylәşdirmә, başın kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, daxili orqanların çıxarılması, cәmdәyin
bölünmәsi vә tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә vә saxlanma
keylәşdirmә, qansızlaşdırma, başın kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, daxili orqanların çıxarılması, cәmdәyin
bölünmәsi vә tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә, saxlanma

•
keylәşdirmә, başın kәsilmәsi, qansızlaşdırma, dәrinin çıxarılması, daxili orqanların çıxarılması, cәmdәyin
bölünmәsi vә tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә vә saxlanma
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әt mәhsulları keyfiyyәtinin orqanoleptiki üsulla qiymәtlәndirilmәsindә nәticәlәr nә ilә ifadә olunur?

Qaramal yarımcәmdәyinin doğranması bu әmәliyyatlardan ibarәtdir:

әtin әzәlә liflәrinin әsas struktur elementlәri hansılardır?

әtin yavaş soyudulması zamanı kameralarda temperatur neçә dәrәcә olmalıdır?

әt vә әt mәhsullarını soyutmaq üçün hansı sistemlәrdәn istifadә edilir?

әtin tez yetişmәsinә әsasәn hansı birlәşmәlәr müsbәt tәsir göstәrir?

әtin iylәnmәsi hansı çatışmamazlıqlardan irәli gәlir?

Qoyunların emalının texnoloji proseslәri hansılardır?

keylәşdirmә, qansızlaşdırma, başın kәsilmәsi, daxili orqanların çıxarılması, dәrinin çıxarılması, cәmdәyin
bölünmәsi vә tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә vә saxlanma

ml­lә
ballarla•
qramla
kub metrlә
%­lә

sümükdәn ayırma, kürәyin kәsilmәsi, tәmizlәmә, sortlaşdırma
hissәlәrә bölmәk, onurğanın kәsilmәsi, qabırğaların çıxarılması, sortlaşdırılma
sümükdәn tәmizlәmә, tikәlәrin seçilmәsi, tәmizlәmә, sortlaşdırma, boyun fәqәrәlәrinin kәsilmәsi
hissәlәrә bölmә, sümüyünün çıxarılması, hissәlәrә ayırma, tәmizlәmә, sortlaşdırma•
can әti ayrılması, tәmizlәmә, sortlaşdırma

sarkolemma, miofibril, sarkoplazma, endomiz, perimiz, epimiz•
sellüloza, miofibrillәr, sarkoplazma, ludomiz, perimimiz, epimiz, sadә membran
sarkolemma, miofibrillәr, sarkoplazma, endomiz, profoplast
sarkolemma, sitoplazma, endomiz, perimiz, epimiz
miofibrillәr, sarkoplazma, endomiz,, perimiz, vakuol, epimiz

­3­4ºC
­2­3ºC•
­1­3ºC
­2­4ºC
­1­2ºC

qazanxanalardan
istixanalardan
tunellәrdәn
separatordan
soyuduculardan•

su
mineral duzlar•
mikroblar
yağlar
karbohidratlar

әtin şәraitsiz yerdә soyuq saxlanmasından
fermentlәrin parçalanmasından
oksigenin parçalanmasından
kaloriliyinin azalmasından
zülalların parçalanmasından•
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Qaramalın emalının texnoloji proseslәri hansılardır?

Hansı submәhsul qidalılıq dәyәrinә görә әtә yaxın olub delikates mәhsul sayılır?

Qidalılıq dәyәri baxımından әtin әsas toxuması hansıdır?

Heyvanların emalı prosesindә hansı әmәliyyatdır ki, o düzgün yerinә yetirilmәdikdә alınan әt
saxlanmaya davamsız olur vә rәngi tez qaralır?

Dondurulmuş әt saxlanılan kameralarda havanın temperaturu neçә dәfә ölçülür?

Camış әti hansı әlamәtlәrә görә mal әtindәn fәrqlәnir?

başın vә ayqların kәsilmәsi, qansızlaşdırma, dәrinin çızarılması, içalatın çıxarılması, cәmdәyin tәmizlәnmәsi,
möhürlәnmә, çәkilmә, soyudulma
qansızlaşdırma, başın vә ayaqların kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, içalatın çıxarılması, cәmdәyin tәmizlәnmәsi vә
möhürlәnmә, çәkilmә, soyudulma

•
qansızlaşdırma, başın vә ayaqların kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, cәmdәyin tәmizlәnmәsi, içalatın çıxarılması,
möhürlәnmә, çәkilmә, soyudulma
qansızlaşdırma, başın vә ayaqların kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, içalatın çıxarılması, möhürlәnmә, cәmdәyin
tәmizlәnmәsi, çәkilmә, soyudulma
başın vә ayaqların kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, qansızlaşdırma, içalatın çıxarılması, cәmdәyin tәmizlәnmәsi,
möhürlәnmә, çәkilmә, soyudulma

keylәşdirmә, başın kәsilmәsi, qansızlaşdırma, dәrinin çıxarılması, daxili orqanların çıxarılması, cәmdәyin
bölünmәsi vә tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә vә saxlanma
keylәşdirmә, qansızlaşdırma, başın kәsilmәsi, daxili orqanların çıxarılması, cәmdәyin bölünmәsi vә tәmizlәnmәsi,
möhürlәnmә, çәkilmә vә saxlanma
qansızlaşdırma, keylәşdirmә, dәrinin çıxarılması, başın kәsilmәsi, daxili orqanların çıxarılması, cәmdәyin
bölünmәsi vә tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә, saxlanma
keylәşdirmә, qansızlaşdırma, başın kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, daxili orqanların çıxarılması, cәmdәyin
bölünmәsi vә tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә, saxlanma

•

qursaq
ağciyәr
qulaq
qaraciyәr•
yelin

birlәşdirici
epitel
sümük
әzәlә•
sinir

damğalanma
gicәllәnmә
qansızlaşdırma•
nutrovka
cәmdәyin tәmizlәnmәsi

hәftәdә 2 dәfә
ayda 1 dәfә
gündә 1 dәfә
gündә 2 dәfә•
hәftәdә 1 dәfә

cәmdәyin daha iri olması
yağının ağ, qabırğalarının daha enli vә qalın olması•
әtinin daha yağlı olması
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Makaron xәmiri hansı komponentlәrdәn hazırlanır?

Xәmirә normadan artıq xörәk duzu qatıldıqda nә baş verir?

Xәmirin qıcqırması zamanı әsasәn hansı qaz ayrılır?

Unun tәrkibindә bu birlәşmәlәrdәn hansı miqdarca daha çoxdur?

Unun tәrkibindә bu birlәşmәlәrdәn hansı miqdarca daha azdır?

Unun gücü tәrkibindә olan hansı birlәşmәlәrin ilkin vәziyyәtindәn asılıdır?

Buğda vә çovdar ununun zülalları haqqında deyilәnlәrin hansı sәhvdir?

tәrkibindә daha çox suyun olması
әtinin nisbәtәn yağsız olması

un, melanj,tomat pastası, şәkәr tozu
un, su, yumurta tozu, tomat pastası•
un, su, duz, tomat, melanj
un, su, duz, yumurta
un, yumurta tozu, patkә

yoğrulma sürәtlәnir
turşuluğu artır
mayaların aktivliyi artır
mayaların aktivliyi azalır•
qıcqırma sürәtlәnir

hidrogen sulfid
dәm qazı
oksigen qazı
karbon qazı•
ozon

nişasta•
şәkәrlәr
yağlar
zülallar
vitaminlәr

kül maddәlәri•
karbohidratlar
yağlar
zülallar
qida liflәri

zülal­proteinaza kompleksinin•
şәkәrin vә yağların
nişastanın vә yağların
nişastanın vә şәkәrin
vitaminlәrin vә nişastanın

amilazanın tәsirindәn parçalanırlar•
şişmә qabiliyyәtinә malikdirlәr
tәrkibinә proteidlәr daxildir
tәrkibinә albuminlәr daxildir
amin turşulardan ibarәtdirlәr
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Buğda ununun zülalları haqqında deyilәnlәrdәn hansı sәhvdir?

Makaron mәmulatları istehsalında әsasәn hansı undan istifadә olunur?

Çörәkbişirmә mәqsәdilә un istehsalı üçün әsas taxıl növlәri hansılardır?

Aşağıdakılardan makaron mәmulatları istehsalında istifadә edilmәyәn xammallar hansılardır?

Suyun temperaturundan asılı olaraq makaron xәmiri neçә tipdә yoğrulur?

Nәmliyindәn asılı olaraq makaron xәmiri hansı tiplәrdә yoğrulur?

Lentşәkilli makaron mәmulatlarını göstәrin:

Boruşәkilli makaron mәmulatlarını göstәrin:

süd turşusuna qәdәr qıcqırırlar•
tәrkibinә albuminlәr daxildir
tәrkibinә proteidlәr daxildir
amin turşulardan ibarәtdirlәr
kleykovina әmәlә gәtirirlәr

bәrk buğda unu•
kәpәksiz buğda unu
xüsusi soya unu
yumşaq buğda unu
әlәnmiş çovdar unu

buğda vә çovdar dәni•
darı vә noxud dәni
düyü vә arpa yarması
qarabaşaq vә darı yarması
yulaf vә arpa dәni

çovdar unu vә aqar•
tәrәvәz vә meyvә pastaları
yumurta vә yumurta mәhsulları
bәrk buğda unu vә süd
quru süd vә tәbii süd

3•
1
2
4
5

Bәrk­ 29:31%; Orta­31,1:32%; yumşaq­32,1:33%
Bәrk­28%;Orta ­30%; yumşaq­32%
Bәrk­30%; Orta ­31%; yumşaq­32%
Bәrk­29:30%; Orta­ 30,1:31%; yumşaq­31,1:32%
Bәrk­28:29%; Orta­29,1:31%; yumşaq­31,1:32,5%•

balıq qulağı, bant
makaron, rojki, әriştә
vermeşil, enli әriştә, rojki
büzmәli әriştә, ensiz әriştә, enli әriştә•
әriştә, rojki

makaron, büzmәli әriştә
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Fiqurlu makaron mәmulatlarını göstәrin:

Hansı mülahizә sәhvdir?

Makaron mәmulatları üçün xәmir hansı nәmliyә qәdәr yoğrulmalıdır?

Makaron unu hansı xammal növlәrindәn istehsal olunur?

Kütümdәn lәvәngi bişirәrkәn 1 kq­lıq balığa nә qәdәr baş soğan işlәdilir ?

Kütümdәn lәvәngi bişirәrkәn 1 kq­lıq balığa nә qәdәr qoz lәpәsi işlәdilir ?

Kütüm lәvәngi bişirәrkәn 1 kq­lıq balığa nә qәdәr axta zoğal işlәdilir ?

vermeşil, makaron
rojki, әriştә
makaron, rojki•
әriştә, vermeşil

qıraqları dalğavari vә mişarşәkilli әriştәlәr, balıq qulağı, bant
balıq qulağı, bant, hörümçәk toru
balıq qulağı, yumaq, qaranquş yuvası
balıq qulağı, bant•
bant, hörümçәk toru

unda kleykovinanın miqdarı artdıqca yaş makaron mәmulatlarının möhkәmlik xassәlәri artır•
unda kleykovinanın miqdarı artdıqca yaş makaron mәmulatlarının plastikliyi artır
unda kleykovinanın miqdarı artdıqca yaş makaron mәmulatlarının möhkәmlik xassәlәri azalır
unda kleykovinanın miqdarı azaldıqca makaron mәmulatlarının bişmә müddәti azalır
unda kleykovinanın miqdarı artdıqca bişmiş makaron mәmulatlarının möhkәmliyi azalır

35­38% nәmliyә qәdәr
40­45% nәmliyә qәdәr
29­31% nәmliyә qәdәr•
45­50% nәmliyә qәdәr
32­35% nәmliyә qәdәr

qarabaşaq dәnindәn
buğdanın bәrk vә yüksәk şüşәvari növlәrindәn•
buğda dәninin yumşaq növlәrindәn
qarğıdalı dәninin yumşaq növlәrindәn
paxlalıların dәnindәn

40 q
200 q
1q
100 q
120 q•

1q
200 q•
120 q
40 q
100 q

1q
200 q
120 q
40 q

•
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Kütümdәn lәvәngi bişirәrkәn 1 kq­lıq balığa nә qәdәr әrinmiş yağ işlәdilir ?

Kütüm lәvәngi bişirәrkәn 1 kq­lıq balığa nә qәdәr duz işlәdilir ?

Kütümdәn lәvәngi bişirәrkәn 1 kq­lıq balığa nә qәdәr kişmiş işlәdilir ?

Balıqların qurudulmasının neçә üsulu vardır vә hansılardır?

Soyuq marinadlı mәhsullar hansı balıqlardan hazırlanır?

Emal üsuluna görә marinadlı balıq mәhsullarını neçә yerә ayırırlar?

Dondurulmuş balıqları neçә º­dә saxlayır vә daşıyırlar?

Balıqların dondurulmasının neçә metodu vardır vә hansılardır?

100 q•

120 q
200 q
1q
100 q
40 q•

100 q
120 q
200 q
40 q
4­5 q•

120 q
200 q•
1q
100 q
40 q

3 üsulla: tәbii hava şәraitindә, yüksәk temperaturda vә vakuumda (sublimasiya üsulu)•
1 üsulu: tәbii hava şәraitindә
1 üsulu: yüksәk temperaturda
1 üsulu: vakuumda (sublimasiya üsulu)
2 üsulu: tәbii hava şәraitindә vә yüksәk temperaturda

tәzә vә duzlu balıqlardan•
qızardılmış balıqlardan
hisә verilmiş balıqlardan
bişirilmiş balıqlardan
qızardılmış vә duzlu balıqlardan

soyuq emal mәhsulları
dondurulmuş emal üsulları
soyuq vә dondurulmuş emal mәhsulları
isti vә soyuq emal mәhsulları•
isti emal mәhsulları

–12ºC­dә
–14ºC­dә
–15ºC­dә
–18ºC­dә•
–10ºC­dә
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Diri halda tәdarük edilәn balıqları neçә dәrәcә temperaturu olan suda saxlamaq mәqsәdә uyğundur?

Yağlılığına görә üstünlük tәşkil edәn balıq aşağıdakılardan hansıdır?

Balıqlarda yan xәtt orqanının funksiyası nәdәn ibarәtdir?

Anatomik nahiyyәlәrdәn hansı balığın yeyilәn hissәsinә aiddir?

Nәrәkimilәr әn çox hansı su hövzәsindә ovlanır?

Pulcuqlu vә pulcuqsuz balıqlardan paylı tikәlәr hazırlamaq üçün:

Nәrә cinsli balıqlarda üzgәclәri necә tәmizlәmәk lazımdır?

1 metodu: tәbii soyuq hava şәraitindә
2 metodu: duz vә buz qarışığında vә soyuq mәhlullarda
3 metodu: süni soyuq havada, karbon qazı vә azot mәhlulunda vә tәbii soyuq hava şәraitindә
4 metodu: tәbii soyuq hava şәraitindә, duz vә buz qarışığında, soyuq mәhlullarda, süni soyuq havada
5 metodu: tәbii soyuq hava şәraitindә, duz vә buz qarışığında, soyuq mәhlullarda, süni soyuq havada, karbon qazı
vә azot mәhlulunda

•

5­8ºC­dә
6­12ºC­dә•
1­3º C­dә
2­5º C­dә
3­6º C­dә

durna balığı
hәşәm
qızılbalıq•
kütüm
çapaq

görmә
eşitmә
hiss etmә•
dad bilmә
iy bilmә

balığın böyrәyi
balığın qәlsәmәlәri
balığın pulcuqları
balığın dәrisi
balığın kürüsü•

Mәrmәrә dәnizindә
Qara dәnizdә
Hind okeanında
Sakit okeanında
Xәzәr dәnizindә•

balıq isti emaldan sonra doğranır
file dәrili vә sümüklü doğranır
file dәri vә sümükdәn asılı olmayaraq doğranır
file dәrili vә dәrisiz sümüksüz/doğranır•
file dәrisi/sümüklü doğranır

xüsusi qurğu ilә qarışıb tәmizlәmәk
balığı 8 dәfә növbә ilә isti vә soyuq suya salıb tәmizlәmәk
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Pulcuqlu balıqlara aiddir:

Balıq konservlәrini nisbi rütubәti neçә faiz vә temperaturu neçә ºC olan anbarlarda saxlayırlar?

Balıq konservlәri neçә dәrәcә C temperaturda sterilizә olunur?

Balıq emalı sәnayesindә konservlәşdirmәnin әsasları neçә bioloji prinsplәr üzәrindә qurulmuşdur?

Qidalılıq dәyәrinә görә qara kürünün hansı çeşidi daha üstün sayılır?

Qırmızı kürü hansı balıqlardan alınır?

Qara kürü hansı balıqlardan alınır?

nazik vә iti bıçaqla kәsmәk
balığı 10 dәqiqә bişirib tәmizlәmәk
qaynayan suda 2­3 dәq. saxlamaq vә tәmizlәmәk•

durnabalığı, sazan, vobla, nalim, karp
sudak, çapaq (leş), durnabalığı, sazan, vobla•
sevruqa, sazan, vobla, nalim
beluqa, sazan, vobla
durnabalığı, sazan, vobla, karp

nisbi rütubәti 35 – 45 %, temperaturu 0…10º C olan anbarlarda
nisbi rütubәti 25 – 35 %, temperaturu 0…5º C olan anbarlarda
nisbi rütubәti 65 – 70 %, temperaturu 0…25ºC olan anbarlarda
nisbi rütubәti 55 – 65 %, temperaturu 0…20º C olan anbarlarda
nisbi rütubәti 70 – 75 %, temperaturu 0…15º C olan anbarlarda•

120º C­dә
100º C­ dә
105º C­dә
110ºC­dә•
115ºC­dә

bioz
abioz
sadalananların hamısı•
senanabioz
anabioz

sıxılmış kürü
dәnәvәr kürü•
tәmizlәnmiş kürü
әzilmiş kürü
duzlanıb qaxaclanmış kürü

qızıl balıq•
durnabalığı
Siyәnәk
skumbriya
nәrәkimilәr

qızıl balıq
siyәnәk
nәrәkimilәr•
durnabalığı
çapaq



21.12.2016

25/97

174

175

176

177

178

179

180

181

Celelәşdirilmiş şirin xörәklәrin hazırlanması üçün nәdәn istifadә olunur:

Şirin xörәklәr aşağıdakılara bölünür?

Kanape xörәyi nәdir?

Kәsmikdәn hansı xörәklәr hazırlayırlar?

Hansı omletlәr movcuddur?

Bәrk bişmiş yumurtanı hazırlamaq üçün nә lazımdır?

Zoğal meyvәsi hansı qrupdan olan meyvәlәrә aid edilir?

Subtropik meyvәlәr әsasәn Azәrbaycan Respublikasının hansı bölgәsindә yetişir?

jelatin, aqar, nişasta, aqaroid, kalsium
jelatin, aqar, nişasta, aqaroid, pektin•
jelatin, melanj, kömür, aqar, aqaroid, pektin
jelatin, bal, nişasta, aqaroid, pektin
jelatin, aqar, nişasta, fitonsid, pektin

şirin vә turş
qızardılmış, pörtlәdilmiş vә bişirilmiş
bәrk, lap bәrk, qatı, yarımqatı vә duru
xırda vә iri
soyuq vә isti•

sәrinlәşdirici içki
balıqdan hazırlanmış şirәli xörәk
qәlyanaltılı buterbrodu•
әtdәn hazırlanmış şirәli xörәk
xırda pirojkilәr

pudinq, qalantin, paştet
zapekanka, zrazı, kulebyaka
zapekanka, pudinq, telnik
varenik, kruton, sbiten
zapekanka, pudinq, sırnik•

uşaq, sevimli, pәhriz
tәbii, qiymәli vә qarışıq•
qızardılmış, bişmiş, pörtlәdilmiş
iri vә xırda
qatı, yarımqatı vә duru

yumurtaları duzlu qaynar suya salıb, 8­10 dәq. qaynadaraq bişirmәk•
yumurtaları duzlu qaynar suya salıb, 14­18,5 dәq. qaynadaraq bişirmәk
yumurtaları soyuq suya salıb 48­50 dәq. qaynadaraq bişirmәk
yumurtaları duzlu qaynar suya salıb, 33­33,5 dәq. qaynadaraq bişirmәk
yumurtaları duzlu soyuq suya salıb qaynadaraq vә 28­33 dәq. bişirmәk

subtropik meyvәlәrә
çәyirdәkli meyvәlәrә•
tumlu meyvәlәrә
gilәmeyvәlәrә
qәrzәkli meyvәlәrә

Yevlax­Gәncә
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Yabanı meyvә vә gilәmeyvәlәrdәn qida mәhsulları hazırlanmasına nәyә görә üstünlük verilir?

Yumurtalı­yağlı souslara aiddir:

әsas souslar aşağıdakı kimi bölünür:

Soyuq şorbaların maye әsası ola bilәr:

Şinin әsas komponenti:

Borşun әsas komponenti:

Aşqarlı şorbalar hazırlamaq üçün:

Quba­Xaçmaz
Zaqatala­Şәki
Sәlyan­Sabirabad
Lәnkәran­Astara•

azlığına
çoxluğuna
yetişmәsinә
saxlanmasına
iqtisadi sәmәrәliliyinә vә ekoloji tәmizliyinә•

Qırğız sousu, Faransız sousu, südlü sous
Rus sousu, matros sosus, soğan sousu
kök sousu, sitrus sousu, soğan sousu
suxari sousu, polyak sousu, Holland sousu•
Bakı sous, Leninqrad sousu, çörәk sousu

tünd vә açıq
şabalıdlı vә sarı olurlar
sarı vә qırmızı
qırmızı vә ağ•
ağ vә qeyri­müәyyәn

çuğundur hәlimi, turşudulmuş süd, meyvә hәlimi, ayran vә s.•
suda hәll olmuş kartof püresi, çuğundur hәlimi, turş süd mәhsulları
çörәk kvası, balıq hәlimi, albalı şirәsi, turş süd mәhsulları, meyvә hәlimi
quş әti hәlimi, sitrus meyvәlәrin şirәsi, çuğundur hәlimi, meyvә hәlimi
çörәk kvası, çuğundur hәlimi, turş süd mәhsulları, süd, düyü hәlimi, sitrus meyvәlәrinin şirәsi ola bilәr

tomat­pastadır
göyәrtidir
çuğundurdur
kәlәmdir•
yerköküdür

çuğundurdur•
tomat­pastadır
qovrulmuş soğandır
kәlәmdir
әtdir

baş soğan vә tomat­pasta qovrulmadan әlavә edilir
yürkökünü, soğan vә tomat­pasta şorbaya qovrularaq әlavә edilir•
qovurma aparılmır
şorba xardalla doldurulur
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Paxlalılara aşağıdakılardan hansı aiddir?

Duru sıyıqlarda nәmlik neçә % olur?

Hәlmәşikli sıyıqlarda nәmlik neçә % olur?

Dәnәvәr sıyıqlarda nәmlik neçә faiz olur?

Aşağıdakı әdviyyәlәrdәn hansı bitkinin kökündәn alınır?

Şokolad istehsalında istifadә olunan xammal hansıdır?

Aşağıdakı qatqılardan hansı hәlmәşik әmәlә gәtirәn maddәlәrә aid deyildir?

Aşağıdakı turşulardan hansı qәnnadı mәhsulları istehsalında istifadә edilmir?

tomat­pasta bişmәdәn әvvәl soyuq suya әlavә edilir

paxla, darı, lobya, mәrcimәk
paxla, noxud, lobya, mәrcimәk•
paxla, noxud, lobya, qarabaşaq
paxla, noxud, arpa yarması, lobya
paxla, noxud, düyü, mәrcimәk

83­87%•
560­564%
490­496%
389­395%
154­162%

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

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

ağ istiot
darçın
zәncәfil•
muskat cövüzü
badyan

un
yumurta sarısı
kәrә yağı
duz
kakao yağı•

aqar
aqaroid
ksilit•
jelatin
pektin

•
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Bu amillәrdәn biri preservlәrin yetişmә prosesinin әsasını tәşkil etmir:

Preserv sözünü hansı variantda göstәrilәn mәlumat şәrtlәndirilir?

Tomat sousunda tәrәvәzli kilkә konservi hazırlanarkәn , bunlardan biri istifadә olunmur

Balıq kotletlәrinin hansı nisbәtdә qızardılmış vә çiy balıq qiymәlәrindәn hazırlayırlar?

Balıq­ tәrәvәz konservlәri hansı istilikdә sterillәşdirilir?

Hazır yağda balıq konservlәrindә neçә faiz yağ mövcud olmalıdır?

Hazır yağda balıq konservlәrindә balığın faiz nisbәti nә qәdәr olmalıdır?

xlorid turşusu•
limon turşusu
alma turşusu
süd turşusu
çaxır turşusu

balıq zülallarının qismәn peptidlәrә parçalanması
yuxarıda göstәrilәnlәrdәn hec biri•
balıq zülallarının polipeptidlәrә parçalanması
balıq zülallarının aminturşularına parçalanması
balıq zülallarının qismәn peptonlara parçalanması

100º C­ dә sterillәşdirilir
göstәrilәnlәrdәn heç biri
100ºC­ dәn kiçik istilikdә pasterizә edilir
100ºC­ dәn yüksәk istilikdә sterillәşdirilir
sterillәşdirilirmir•

qovurulmuş kartof•
qovurulmuş soğan
tomat sousu
qızdırılmış kilkә
qovurulmuş yerkökü

60­40%
40­60%
30­70%•
20­ 80 %
50­50%

100º C
130º C
112º C•
118º C
106º C

5­10%
70­85%
45­65%
35­40%
15­30%•

70­85%•
35­ 40%
15­30%
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Tomat sousunda balıq konservlәrinin turşuluğunun neçә faiz hәddindә olmasına icazә verilir?

Qızdırılmış pörtülmüş vә qurudulmuş balıqlardan hazırlanan konserv mәhsullarında quru maddәlәrin
miqdarı neçә faizdәn az olmamalıdır?

Qurudulmuş balığın nәmliyi neçә faizdәn çox olmamalıdır?

Tomat sousunda 3 litrlik taraya qablaşdırılmış balıq konservlәri hansı istilikdә sterillәşdirilir?

Tomat sousunda 1 litrıdәk hәcmli taralara qablaşdırılmış bütün balıq konserv növlәrini hansı istilikdә
sterillәşdirirlәr?

Balıqdan jeledә tәbii konservlәr hazırlayarkәn , әtdә duzun miqdarı neçә faiz tәşkil etmәlidir?

Skumbriyadan konservlәr hazırlanarkәn xammalın buxarla pörtülmәsi hansı istilikdә aparılır?

5­10%
45­65%

0,3­0,6%•
1,2­1,5%
2,0 ­2,3%
1,6­1,9 %
0,7­1,0%

25 %­ dәn•
15%­dәn
20 %­dәn
10 %­dәn
30 %­dәn

50 %­ dәn
68% ­dәn•
60%­dәn
72%­dәn
55%­ dәn

100º C
110º C
120ºC•
130º C
140º C

128 ­140º C•
115­ 118ºC
100­110º C
70­95ºC
120­121ºC

4,5 – 5,0 %
2,5­ 3,0 %
1,5­ 2,0%•
0,5­1,0%
3,5 ­4,0 %

90 ­95ºC•
70 ­75ºC
60­65ºC
50­55ºC
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Skumbriyadan konservlәr hazırlanarkәn xammalın buxarla pörtülmәsi hansı müddәt әrzindә aparılır?

Hazırda balıqçılıq sәnayesi tәrәfindәn , tәsnifata müvafiq olaraq istehsal olunan konserv mәhsulları neçә
qrupda birlәşdirilir?

Balığın qaynar hislәnmәsi prosesinin üçüncü mәrhәlәsi xüsusi hislәmә ­ hansı istilikdә yerinә yetirilir?

Balığın qaynar hislәnmәsi prosesinin ikinci mәrhәlәsi bişirmә ­ hansı istilikdә yerinә yetirilir?

Balığın qaynar hislәnmәsi prosesinin birinci mәrhәlәsi – azca qurutma – hansı istilikdә yerinә yetirilir?

Balığın qaynar hislәnmәsi prosesi neçә mәrhәlәyә bölünür?

Balıq әtinin qızardılması hansı temperaturda yerinә yetirilir?

80 – 85ºC

110­ 120 dәq
30­40 dәq
15­20 dәq•
5­10 dәq
50­60 dәq

7
3
4
5
6•

115­150º C
85­90º C
60­ 80º C
40­50º C
90 ­110ºC•

40­50ºC
90 ­105º C
85­90ºC
60­ 80ºC
110­150ºC•

110­150º C
85­90ºC
60­ 80ºC•
40­50º C
90 ­110ºC

6
4
3•
2
5

250­ 260º C
150­ 170ºC•
120 ­140ºC
90­ 100ºC
250­ 280º C
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Balıq konservlәri istehsalında pörtmә ( blanşirovka) neçә dәrәcәdә baş verir?

Yaş duzlamada balıq әti saxlanılan mәhlulun sıxlığı bu hәddә olmalıdır

Yaş duzlama zamanı balıq әtini hansı temperaturda duz mәhlulunda saxlayırlar?

Balıq mәhsulları istehsalında neçә növ duzlamadan istifadә edirlәr?

Balıq mәhsulları istehsalında duzlama әmәliyyatı hansı әmәliyyatdan sonra yerinә yetirilir?

Antioksidlәşdiricilәrin әlavә edilmәsi dondurulub minalanmış balığın saxlanma müddәtini nә qәdәr
artırmağa imkan verir?

Müxtәlif balıq növlәri üçün krioskopik donma temperaturu bu hәddә olur:

Soyuq iqlimә malik rayonlarda yerlәşәn balıq emalı müәssisәlәrindә balıq xammalını bu istilik
hәddindәn çox olmayan istilikdә saxlayırlar

95 ­98ºC•
87­ 90ºC
75­80ºC
68­74º C
82­ 85º C

1,32­1,38q/ml
1,18 ­1,2 q/ml•
0,9 – 1,1 q/ml
0,5­ 0,8 q/ ml
1,25 – 1,29 q/ ml

21­30º C
8­12ºC•
5­6ºC
3­4º C
14­20º C

4
7
2
3•
6

unlama
yuma
pörtmә
qızartma
porsiyalandırma•

12 ay
0,5= 1,0 ay
2­3 ay•
4­5 ay
8­9 ay

– 8,0 ­ ­9,5º C
– 0,6 ­ ­2,0º C•
– 3,0­ ­ 6,2º C
– 6,5­ ­ 7,1ºC
– 7,5­ ­ 7,9ºC
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230

231

232

Balığın soyudulmuş halda maksimum saxlanma müddәti çox olmur:

Balığın ölümdәn sonrakı dәyişkәnliklәrini neçә mәrhәlәyә bölünür?

Yüksәk yaglılığa malik balıqlarda mövcud olan yağın miqdarı hansı variantda göstәrillib?

Orta yağlılığa malik balıqlarda , bu miqdarda yag olmalıdır:

Yağlılığı neçә faizdәn çox olmayan balıqlar, yagsız balıqlar kimi qәbul edilir?

Aşağıda göstәrilәn hәdlәrdәn hansı müxtәlif növ balıqların әtindә mövcud olan yağların miqdarını
düzgün әks etdirit?

Aşağıda gostәrilәn hәdlәrdәn hansı müxtәlif növ balıqların әtindә mövcud olan nәmliyin miqdarını
düzgün әks etdirir?

19 C­ dәn
10 C­dәn
8 C­dәn•
4º C­dәn
15 C dәn

15 sutkadan•
8 sutkadan
5 sutkadan
3 sutkadan
12 sutkadan

6
4•
3
2
5

8%­dәn çox•
4­5 %
2­3%
1­2%
6­7%

24­30%
10­12%
4­8%•
2­3%
15­20%

20,0%­ dәn
10,0 %­dәk
7,0 %­dәk
4,0%­dәk•
14,0%­dәk

0,2­ 30,0%•
49,0­55,0 %
45,0 ­48%
31,0 – 44%
0,1­ 0,15%

88­94%­ dәk
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237

238
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Müxtәlif növ balıqların әtindә orta hesabla neçә faizәdәk mineral maddәlәrә rast gәlinir?

Müxtәlif növ balıqların әtindә orta hesabla neçә faizәdәk zülallara rast gәlinir?

Balıq әtinin әzәlә toxunmasının malik olduğu zülalın ümumi miqdarını neçә faizi miofbrillәrdә mövcud
olur?

Emal sәnayesindә kürüsündәn istifadә olunmayan hası balıq növüdür?

İlbizlәr hansı qrup su mәnşәli qeyri­ balıq xammallarına aid edilir?

Kalmar hansı qruo su mәnşәli qeyri – balıq xammalarına aid edilir?

Bunlardan biri balıqçılıq sәnayesi tәrәfindәn emal edilәn su mәnşәli qeyri­ balıq xammallarına aid
edilmir:

38­ 46%­dәk
12­35%­ dәk
3,5­ 9,0%­ dәk
48­85%­ dәk•

4,1­4,5 %­dәk
1,0­2,0 – dәk•
0,5­ 0,9 %­dәk
0,1 ­0,4%­dәk
2,5­ 4,0%­ dәk

0,1­ 0,8%­dәk
21­30%­dәk
13­20% ­dәk•
3­10%­dәk
31­35% ­dәk

65­ 70%•
45­50%
35­ 40%
25­ 30%
55­ 60%

skumbriya
nәrә
treska karp•
siyәnәk

çüt dırnaqlılar
dәrisitikanlılar
onurğasız molyuskalar•
başıayaqlı molyuskalar
xәrçәngkimilәr

çüt dırnaqlılar
dәrisitikanlılar
onurğasız molyuskalar
başıayaqlı molyuskalar•
xәrçәngәbәnzәrlәr

onurğasız molyuskalar.
dәrisitikanlılar
başıayaqlı molyuskalar
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Bunlardan biri balıqçılıq sәnayesi tәrәfindәn emal edilәn qeyri – balıq xammallarına aid edilir:

Bu adlardan biri, balıqları quruluşuna görә fәrqlәndirәn amillәrdәn sayılmır:

Qidalanma tәrzinә görә balıqları neçә qrupa bölürlәr?

Yağlılığa görә balıqları neçә qrupa bölürlәr?

Fizioloji vәziyyәtinә görә balıqları neçә qrupa bölürlәr?

Ovlanma vaxtına görә balıqları neçә qrupa bölürlәr?

Ölçülәrinә görә balıqları neçә qrupa bölürlәr?

xәrçәngәbәnzәr
xırda buynuzlular•

çüt dırnaqlılar
xırdabuynuzlular
iribuynuzlular
dәrisitikanlılar•
tәk dırnaqlılar

çәkicәoxşar•
oxabәnzәr
yastı
uzunsov
ilanvari

6
4
3
2•
5

4
2
6
5
3•

6
4•
3
2
5

6•
4
3
2
5

10
7
5
3•
9
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Yaşayış yeri vә hәyat tәrzindәn asılı olaraq balıqlar neçә qrupa bölünür?

Hazırda mövcud olan balıqlardan nә qәdәri ovluq balıq növüdür?

Müasir dövrdә tәqribәn neçә minәdәk balıq növü mәlumdur?

Sәnayedә emal edilmәk mәqsәdi ilә ovlanan balıqları neçә qrupa bölürlәr?

Bu maddәlәr biri, balıq әtinin tәrkibindә mövcud olmur:

Xammal vә yarımfabrikatlarda zülalların destruksiyasına aiddir:

Xammal vә yarımfabrikatlarda zülalların denaturasiya olunmasına aiddir:

Xammal vә yarımfabrikatlarda zülalların dehidratasiyası dedikdә nә başa düşülür:

8
6
4•
2
7

2500
1200
800
300
1500•

30 minәdәk
20 minәdәk•
15 minәdәk
10 minәdәk
25 minәdәk

6
4
3•
2
5

manqan
fosfor
yod
hidrogen•
dәmir

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

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

emal zamanı dondan azad edilmәsi
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Xammal vә yarımfabrikatlarda zülalların hidratlaşmasına aiddir:

Emal olunan mәhsulun xırdalanması dedikdә nә başa düşülür:

İslatma hansı emal proseslәrinә aiddir:

Termiki emal proseslәrinә hansılar aiddir:

Su hamamında bişirmә dedikdә nә başa düşülür:

Ütülmә isti emal üsullarının hansına aiddir:

Kombinәlәşdirilmiş isti emal üsullarına aiddir:

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

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

çalınma
hissәlәrә ayrılma
köpüklәnmә
isladılma
ovulma vә kәsilmә•

ilk emala
isti emala
qızardılmaya
hidromexaniki emala•
mexaniki emala

xırdalanma
istiik vә ya soyuqluq vermәklә emal•
mexaniki tәmizlәnmә
әl ilә tәmizlәnmә
yuyulma

şkafda bişirmә
su içәrisindә bişirmә
içәrisindә qaynar su olan digәr bir qabın (mühitin) içәrsindә bişirmә•
su buxarı ilә bişirilmә
su vә yağdan istifadә etmәklә bişirmә

buxarda bişirmә üsuluna
kömәkçi isti emal üsuluna•
suda bişirmә üsuluna
çox yağ içindә qızardılma üsuluna
az yağ içindә qızardılma üsuluna

suda bişirmә
qızardılaraq pörtlәmә üsulu ilә bişirmә vә şkafda bişirmә•
buxarda bişirmә
früterdә qızardılma
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Yeyinti yağlarının istiyә davamlılığı hansı göstәrici ilә tәyin olunur:

Yeyinti yağlarında yod әdәdinin tәyini nәyi göstәrir:

Yeyinti yağlarında sәrbәst hidroksil qruplarının miqdarı hansı göstәriciyә görә tәyin olunur:

әrimә vә donma yağların hansı göstәricisinә aiddir:

Optik sıxlıq yağların hansı göstәricisini xarakterizә edir:

Yeyinti yağlarının turşuluq әdәdi hansı göstәricilәrә aiddir:

Yağların bioloji dәyәrliyinә aiddir:

Kimyәvi quruluşuna görә yeyinti yağları dedikdә nә başa düşülür?

az yağ içәrisindә qızardılma

turşuluq әdәdinә görә
tüstülәnmә temperaturuna görә•
әrimә temperaturuna görә
yod әdәdinә görә
asetil әdәdinә görә

polimerlәşmә mәhsullarının miqdarını
ikiqat rabitәlәrin miqdarını•
peroksidlәrin miqdarını
sәrbәst hidroksil qruplarının miqdarını
sәrbәst yağ turşusu qruplarının miqdarını

tüstülәnmә temperaturuna
yod әdәdinә
asetil әdәdinә•
peroksid әdәdinә
turşuluq әdәdinә

optik sıxlığına
özlülüyünә
fiziki xassәlәrinә•
kimyәvi xassәlәrinә
tüstülәnmәsinә

fiziki xassәlәrini•
kimyәvi xassәlәrini
özlülüyünü
әrimәsini
temperaturasını

әrimә temperaturuna
qatılığa
özlülüyә
sәrbәst yağ turşularının miqdarına•
dad göstәricilәrinә

oksidlәşmә qabiliyyәti
doymamış yağ turşuları vә vitaminlәrlә zәnginliyi•
tәrkibinin fosfatidlәrlә zәnginliyi
enerji vermәsi
doymuş yağ turşuları ilә zәnginliyi
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Kisellәrin hazırlanması 2 әsas әmәliyyatdan ibarәtdir:

Şirin xörәklәrin hazırlanması üçün hansı kremlәr istifadә olunur?

Jelelәşdirilmiş şirin xörәklәrin hazırlanması üçün nә istifadә olunur

Şirin xörәklәr aşağıdakılara bölünür:

Kәsmikdәn hansı xörәklәr hazırlayırlar?

Hansı omletlәr mövcuddur:

Kleysterizә zamanı yarma nişastalarında nә qәdәr nәmlik udur?

diqliseridlәr
triqliseridlәr•
fenollar
aldehidlәr
monoqliseridlәr

tәrәvәz püresinin hazırlanması vә şәkәrin әlavә edilmәsi
siropun hazırlanması vә onun dondurulması
kompotun hazırlanması vә limon turşusunun әlavә edilmәsi
meyvә şirәsinin hazırlanması vә onun bişirilmәsi
siropun hazırlanması vә onun nişasta ilә bişirilmәsi•

yağlı, xamalı, meyvәli•
karamelli, şokoladlı, pomadalı
xamalı, qәhvәli, şokoladlı
gilәmeyvәli, meyvәli, sitruslu
südlü, tәrәvәzli, meyvәli

jelatin, aqar, nişasta, fitonsid, pektin
jelatin, bal, nişasta, aqaroid, pektin, indol
jelatin, melanc,kömür, aqar, araroid, pektin
jelatin, aqar, nişasta, aqroid, kalsium
jelatin, aqar, nişasta, aqaroid, pektin•

xırda vә iri
şirin vә turş
qızdırılmış, pörtlәdilmiş vә bişirilmiş
soyuq vә isti•
bәrk,lap bәrk, qatı, yarımqatı vә duru

zapekanka, pudinq, sırnik•
varenik, kruton, sbiten
zapekanka, pudinq, telnik
pudinq, qalantin, paştet
zapekanka, zrazı, kulebyaka

qatı, yarımqatı vә duru
iri vә xırda
tәbii, qiymәli vә qarışıq•
qızardılmış, bişmiş, pörtlәdilmiş
uşaq, sevimli, pәhriz

150­300%•
350­900%
780­820%
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Paxlalılara aşağıdakılardan hansı aiddir?

Unlu kulinar mәmulatlarına aiddir:

Unlu xörәklәrә aiddir:

Şәkәrli xәmirin hazırlanma texnologiyası aşağıdakı әmәliyyatlardan ibarәtdir:

Qat ­ qatlı xәmirin hazırlanma texnologiyası aşağıdakı әmәliyyatlardan ibarәtdir:

Mayalı xәmirin hazırlanma texnologiyası aşağıdakı әmәliyyatlardan ibarәtdir:

60­85%
50­70%

paxla, noxud, lobya, qarabaşaq
paxla, noxud, arpa yarması, lobya
paxla, noxud, lobya, mәrcimәk•
paxla, darı, lobya, mәrcimәk
paxla, noxud, düyü, mәrcimәk

piroq, ponçik, pirocna, tort
pirojki, ponçik, vatruşka, piroq•
düşbәrә, varenik, peçenye, pryanik
oladi, kletski, ponçik, vatruşka
piroq, ponçik, oldai, kletski

oladi, düşbәrә, pirojnalar, tortlar
düşbәrә, vareni, peçenye, pryanik
düşbәrә, vareniki, pirocnalar, tortlar
düşbәrә, oladi, blinçiklәr, vareniklәr•
oladi, mantı, peçenye, pryanik

yumurtanı, unu, yumşaldıjını 0 ºC ­dәn aşağı temperaturda birlәşdirib tәdricәn şәkәr tozu әlavә edib qarışrırlar vә
tez­tez qarışdırmanı davam edәrәk әrinmiş yağ tökürlәr
yağı, unu vә şәkәr tozunu 38ºC yuxarı temperaturda qarışdırıb, tәdricәn yumurta vә yumşaldıcı әlavә edirlәr
Unu yağla birlәşdirib, tәdricәn yumurta vә әn sonda şәkәr tozu әlavә edirlәr
yumurtanı, unu vә yumşaldıcını 47ºC ­dәn aşağı temperaturda birlәşdirib, te­tez qarışdıraraq şәkәr tozu vә әrinmiş
yağ әlavә edirlәr
yağ vә şәkәr tozu 17ºC­dәn aşağı temperaturda birlәşdirilib tәdricәn yumurta vә sonda unla yumşaldıcı әlavә
olunur

•

xәmir yoğrulub 50 dәq saxlanılır. Ayrıca 80% unu yağla qarışdırıb düzbucaqlı şәklinә salırlar. Xәmiri yayıb,
üzәrinә hazırlanmış yağı qoyub zәrf şәklindә bükürlәr. Sonra yenidәn yayıb, büküb, soyudurlar vә bu әmәliyyat 2
dәfә tәkrar edirlәr
Xәmir yoğrulur. Ayrıca 50% unu yağla qarışdırıb, düzbucaqlı forma verirlәr. Xәmiri yayıb, hazırlanmış yağı onun
üzәrinә qoyurlar vә onu zәrf şәklindә bükürlәr, sonra xәmiri yenidәn yayıb, büküb, soyudurlar vә bu prosesiduru 8
dәfә tәkrarlayırlar
Xәmir yoğurub 65 dәq saxlayırlar. Ayrıca 40% unu yağla qarışdırıb, düzbucaqlı formasına salırlar. Xәmiri yayıb
üzәrinә unda hazırlanmış yağı qoyurlar vә rulet kimi bükürlәr. Sonar yenidәn yayıb, rulet kimi büküb, soyudurlar
vә yenә yayırla
su, duz, yumurta, qida turşusu mәhlulunda xәmir yoğurub 5 dәq saxlayırlar. Ayrıca 45% unu yağla qarışdırıb
düzbucaqlı forması verirlәr. Xәmiri yayıb üzәrinә hazırlanmış yağı qoyurlar. Sonra rulet şәklindә bükürlәr. Xәmiri
yenidәn yayıb, büküb, soyudurlar vә bu proseduru 11 dәfә tәkrar edirlәr
xәmir yoğurub 25 dәq saxlayırlar. Ayrıca 10% unu yağla qarışdırıb düzbucaqlı formasına salırlar. Xәmiri yayıb,
üzәrinә hazırlanmış yağ qoyurlar vә zәrf şәklindә bükürlәr, sonra yenidәn yayıb, büküb, soyudurlar. Bu әmәliyyat
4 dәfә tәkrar edilir

•

su 35ºC qәdәr qızdırılır, duz, şәkәr, maya, yumurta, un әlavә edilib, xәmir yoğrulur vә qıcqırmaya qoyulur•
su 5ºC qәdәr soyudulur, duz, şәkәr, yumurta, un әlavә edilib xәmir yoğrulur vә qıcqırmaya qoyulur
su 75ºC qәdәr qızdırılır, duz, şәkәrә, yumurta, un әlavә edilib xәmir yoğurulur vә qıcqırmaya qoyulur
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Mayalı xәmirin hansı hazırlanma metodları var:

Şirin (yağsız) xәmirin hazırlanma texnologiyası aşağıdakı әmәliyyatlardan ibarәtdir:

Xәmirin hansı yumşaldılma metodları mövcuddur:

Xәmirin hansı növlәri mövcuddur:

Unun kleykovinasının sәviyyәsi aşağıdakılara bölünür:

Şirin xörәklәrin hazırlanmsı üçün kremlәr istifadә olunur?

Kisellәrin hazırlanması 2 әsas әmәliyyatdan ibarәtdir:

su 1ºC qәdәr soyudulur, yumurta, un әlavә edilib xәmir yoğurulur vә qıcqırmaya qoyulur
su 85ºC qәdәr qızdırılır, duz, şәkәr, maya, un әlavә edilib xәmir yoğurulur vә qıcqırmaya qoyulur

mayalı vә formalı
formalı vә sәrbәst
oparalı vә oparasız•
tez vә lәng
quru vә nәmli

yumurta, duz, şәkәr qarışdırılır, süd (su) әlavә olunaraq, qaynadılır, qaynama prosesindә un töklüb xәmir yoğrulur
yumurtanı, duzu vә şәkәri qarışdırıb, süd (yaxud su) әlavә edib vә un töküb xәmir yoğururlar•
yumurtanı unda qarışdırıb, 20 dәq sonra süd (su) duz, şәkәr әlavә edib, xәmir yoğururlar
duzu, şәkәrlә qatıb, süd (su) әlavә edirlәr, sonra un töküb xәmir yoğururlar. Xәmir 1 saat saxlandıqdan sonra
yumurta qatırlar
yumurta, duz, şәkәr qatışdırılır, süd (su) әlavә edilib qaynadılır, un tökülür vә xәmir yoğrulur

biokimyәvi, kimyәvi, mexaniki•
maşınla, әllә, mayalı
kimyәvi, fiziki, kombinә edilmiş
mexaniki, qeyri­mexaniki, kombinә edilmiş
kimyәvi, mayalı, kombinә edilmiş

biskvitli, bәrk, yumşaq, yarımyumşaq, mayekәlli
mayalı, qat­qatlı, biskvitli, şәkәrli, yaqsız (şirin), dәmlәnmiş•
biskvitli, bişirilmiş, mayeşәkilli, quru
acımış, bәrk, yumşaq, yarımyumşaq, mayeşәkilli, biskvitli
bişmiş, bәrk, yumşaq, mayeşәkilli, şirin, duzlu

maye, yarımmaye vә zәif
qatı, güclü qablaşmış vә zәif
güclü, orta vә zәif•
yumşaq, bәrk vә zәif
qatı vә zәif

karamelli, şokoladlı, pomadalı
yağlı, xamalı, meyvәli•
gilәmeyvәli, meyvәli, sitruslu
südlü, tәrәvәzli, meyvәli
xamalı, qәhvәli, şokoladlı

siropun hazırlanması vә onun dondurulması
kompotun hazırlanması vә limon turşusunun әlavә edilmәsi
meyvә şirәsinin hazırlanması vә onun bişirilmәsi
siropun hazırlanmsı vә onun nişasta ilә bişirilmәsi•
tәrәvәz püresinin hazırlanmsı vә şәkәrin әlavә edilmәsi
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Xırdalanmış yarımfabrikatlara aiddir:

Kiçik paylı yarımfabrikatlara aiddir:

Paylı yarımfabrikatlara aiddir:

İris hansı mәmulatlara aiddir?

Unlu qәnnadı mәmulatlarına hansı aiddir?

Şәkәrli qәnnadı mәmulatlarına hansı aiddir?

Marmelad kütlәsinә әlavә edilәn natrium laktatın miqdarı hansı göstәricidәn asılıdır?

Karamel istehsalında işlәdilәn patkәnin nәmliyi nә qәdәr olmalıdır?

lülә kabab, kotlet, befstroqan, küftә
lülә kabab, qulyaş, kotlet, küftә
bitoçki, kotlet, raqu, küftә
lülә kabab, bitoçki, kotlet, küftә•
lülә kabab, azu, bitoçki, kotlet

befstroqan, azu, qulyaş, qızartma, şnisel tikәlәri
bifşteks, azu, qulyaş, raqu vә qızartma üçün tikәlәr
langet, qulyaş, raqu, qızartma üçün tikәlәr
kotlet әti, azu, qulyaş, raqu tikәlәri
befstroqan, azu, qulyaş, raqu, qızartma tikәlәri•

eskalop, budun nazik әti
antrekot, tәbii bifşteks file, langet•
budun qalın әti, file, langet
döş әti, döymә lәbә
boyun әti, romşteks, langet, qol әti

südlü konfetlәrin növ müxtәlifliyidir•
şokoladların növ müxtәlifliyidir
karamellәrin növ müxtәlifliyidir
unlu qәnnadı mәmulatdır
yağsız­şәkәrsiz mәmulatdır

marmelad
zefir
karamel
konfet
tort•

peçenye
konfet•
tort
vafli
pirojna

marmelad kütlәsinin nәmliyindәn
patkәnin miqdarından
alma püresinin nәmliyindәn
marmelad kütlәsinin temperaturundan
alma püresinin turşuluğundan•

18÷22 %•
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Qәhvәnin hazırlanması üçün lazımdır:

Çayı aşağıdakı kimi dәmlәmәk mәslәhәtdir:

Qızardılma prosesindә yeyinti yağlarının tüstülәnmәsi nәticәsindә әmәlә gәlәn gözyaşardıcı birlәşmә
hansıdır:

Mәhsulların suda bişirilmәsi zamanı yağların hidrolizi nәticәsindә hansı birlәşmәlәr әmәlә gәlir:

Xammal vә yarımfabrikatarın suda bişirilmәsi zamanı yağların hidrolizi neçә mәrhәlәdә baş verir:

Yeyinti yağlarının özlülüyünü öyrәnmәklә әsasәn hansı göstәrici tәyin olunur:

Nişasta hansı üzvi birlәşmәlәrә aiddir:

20÷30 %
28÷40 %
10÷20 %
16÷18 %

qәhvә dәnәlәri isladılır, qurudulur, qızardılır, üyüdülür vә dәmlәnir
qәhvә dәnәlәri bişirilir, qurudulur, qızardılır, üyüdülür vә dәmlәnir
qәhvә dәnәlәri qızardılır, üyüdülür vә dәmlәnir•
qәhvә dәnәlәri bişirilir, üyüdülür vә dәmlәnir
qәhvә dәnәlәri üyüdülür, sonra әlәktәn keçirәnir, qızardılır vә dәmlәnir

yumşaq sudan vә çuğun çaynikdә
yumşaq sudan vә dәmir çaynikdә
yod sudan vә saxsı çaynikdә
yod sudan vә dәmir çaynikdә
yumşaq sudan vә saxsı çaynikdә•

dioksiturşu
oksiturşu
yağ turşusu
akrolein•
qliserin

yağ turşuları
peroksidlәr
polimerlәşmә mәhsulları
hidroperoksidlәr
qliseridlәr vә yağ turşuları•

bir mәrhәlәdә
dörd mәrhәlәdә
beş mәrhәlәdә
üç mәrhәlәdә•
iki mәrhәlәdә

donma temperaturunun sәviyyәsi•
sәrbәst yağ turşularının miqdarı
ikiqat rabitәlәrin varlığı
polimerlәşmә mәhsullarının miqdarı
әrimә temperaturunun sәviyyәsi

pektinlәrә
polişәkәrlәrә•
monoşәkәrlәrә
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Nişastanın kimyәvi modifikasiya olunması zamanı nә baş verir:

Bitki xammalından alınan nişastaların әsas fiziki xassәlәrinә aiddir:

Nişastanın polişәkәrlәrinә aiddir:

Nişastanın istehsalı üçün әsas bitki xammalları hansılardır?

Nişastanın kleysterlәşmәsi dedikdә nә başa düşülür:

Bitki mәnşәli mәhsullarda karbohidratların üç әsas siniflәri hansılardır:

Monoşәkәrlәrin quru halda qızdırılması zamanı hansı әsas birlәşmәlәr yaranır:

hemisellülozlara
dişәkәrlәrә

kleysterizә olunur
hәll olma qabiliyyәti azalır
fiziki quruluşu dәyişir
kimyәvi quruluşu dәyişilmәklә yeni xassә kәsb edir•
dәrindәn parçalanma gedir

hәllolma qabiliyyәti, şişmә, yapışqanlaşma, özlülük•
möhkәmlik
parçalanma, oksidlәşmә vә efirlәşmә
karamellәşmә, oksidlәşmә, hidroliz
hidroliz, qıcqırma, dәrindәn parçalanma

qlükogen vә aqar
pektin vә sellüloza
amiloza vә amilopektin•
aqar vә pektin
protopektin vә fursellaran

taxıl mәhsulları (buğda, arpa, qarğıdalı vә s.)•
toxumlu meyvәlәr (alma, heyva vә s.)
yaşıl tәrәvәzlәr (ispanaq, cәfәri vә s.)
gilәmeyvәlәr (üzüm, qarağat vә s.)
çәyirdәkli meyvәlәr (gilas, şaftalı vә s.)

suda qızdırılmaqla dәrindәn parçalanma
quru halda qızdırılma
soyuq suda hәll edilmәk üçün saxlanma
30­40ºC temperaturada suda isladılma
nişasta suspenziyasının 60­80ºC temperaturada qızdırılması zamanı yapışqanlaşma•

qalaktoza, laktoza, ramnoza
saxaroza, qlyukoza, fruktoza
nişasta, pektin maddәlәri, sellüloza
monosaxaridlәr (sadә şәkәrlәr), oliqosaxaridlәr vә polişәkәrlәr•
pektin maddәlәri, mannoza, qlükoza

efirlәr
yağlar
polişәkәrlәr
karamellәşmә mәhsulları•
turşular
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Monoşәkәrlәrin quru halda qızdırılması zamanı nә baş verir:

Dәniz yosunlarından alınan polişәkәrlәrә aiddir:

Bitki xamallında olan polişәkәrlәrdәn hansı yod mәhlulu ilә göy rәngә boyanır:

Amilopektin hansı polişәkәrlәrin tәrkib hissәsindәn biri sayılır:

Amiloza hansı polişәkәrin tәrkib hissәlәrindәn biri sayılır:

Bitki xammallarında olan pektin maddәlәrinin әsas tәrkib hissәsi hansı turşunun polimerindәn ibarәtdir:

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:

kondensasiya
avtoliz
hidratlaşma
dehidratlaşma•
polimerlәşmә

mannan vә qalaktan
nişasta, sellüloza, pektin
qlikogen, nişasta, pektin
aqar, aqaroid, fursellaran•
qalaktomannan vә karboksimetil nişasta

nişasta•
aqar
sellüloza
qalaktan
pektin

qalaktanın
pektinin
nişastanın•
sellülozanın
aqarın

aqarın
pektinin
nişastanın•
sellülozanın
qlükozanın

sirkә turşusunun
turşәng turşusunun
kәhraba turşusunun
limon turşusunun
qalakturon turşusunun•

amilaza, pektinaza, poliqalakturonaza, polifenoloksidaza vә s.•
laktaza, dekstrinaza vә s.
pektoavamorin, pepsin vә s.
tripsin, pektoavamorin vә s.
pepsin, tripsin vә s.
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Qaynar şorbaların vә içkilәrin verilmә temperaturu aşağı olmamalıdır:

Şinin әsas komponenti:

Soyuq şorbaların maye әsası:

Borşun әsas komponentı:

Aşqarlı şorbaları hazırlamaq üçün

Hazırlanma üsullarına görә şorbalar necә olur?

Şorbalar ( yaxud birinçi xörәklәr) aşakidaki qrupalara bölünür:

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

195 ºC
50 ºC
75 ºC•
100 ºC
290 ºC

tomat­pastadır
çuğundurdur
göyәrtidir
kәlәmdir•
yerköküdür

çörәk kvası, çuğundur hәlimi, turş süd mәhsulları, süd, düyü hәlimi, sitrus meyvәlәrinin şirәsi ola bilәr
çörәk kvası, çuğundur hәlimi, turşudulmuş süd, meyvә hәlimi•
çörәk kvası, balıq hәlimi, albalı şirәsi, turş süd mәhsulları, meyvә hәlimi
quş әti hәlimi, sitrus meyvәlәrin şirәsi, çuğundur hәlimi, meyvә hәlimi
suda hәll olmuş kartof püresi, çuğundur hәlimi, turş süd mәhsulları

çuğundurdur•
әtdir
qovrulmuş soğandır
tomat­pastasıdır
kәlәmdir

tomat­pasta bişmәdәn әvvәl soyuq suya әlavә edilir
şorba xardalla doldurulur
yerkökünü, soğan vә tomat­pasta şorbaya qovrularaq әlavә edilir•
qovurma aparılmır
baş soğan vә tomat­pasta qovrulmadan әlavә edilir

isti, püreşәkilli, şәffaf
aşqarlı, püreşәkilli, şәffaf•
aşqarlı, püreşәkilli, müxtәlif hәlimdә bişmiş
soyuq vә soyuq olmayan
soyuq, püreşәkilli, şәffaf

bölünmür
tәbii vә tәbii olmayan şorbalar
әtli vә balıqlı şorbalar

•



21.12.2016

46/97

327

328

329

330

331

332

333

Bitki mәnşәli orqanizmlәrin dondurulması zamanı hüceyrәlәr daxilindә әmәlә gәlmiş buz nәyә sәbәb
olur:

Mәhsulların saxlanma müddәtini artırmaq üçün aşağıdakı vasitәlәrdәn istifadә edirlәr:

Konservlәşdirmәnin hansı әsas dörd prinsipi mövcuddur:

Aşağı temperaturlar canlı orqanizmlәrә necә tәsir göstәrir?

Tez dondurulan xörәklәr hansı temperaturda saxlanıla bilәr:

Südlü şorbalara bişirmә zamanı südә neçә % su әlavә etmәyә içazә verilir?

Püre şәkilli şorba nәdir?

hәlimli, südlü vә turşsüd mәhsuları ilә çörәk kvaslı, meyvә­tәrәvәz vә gilәmeyvәli şorbalar•
su әsaslı vә susuz şorbalar

onların böyümәsinә
yaşamasına
stabil vәziyyәtlәrinә
onların mәhvinә•
onların tormozlaşmış tәnәffüsünә

sulfat turşusu buxarının, karbon qazının miqdarını artırırlar
antibiotik, ionlaşdırıjı vә ultrabәnövşәyi şüa, ozon, hava mühitindә nәmliyi vә oksigenin miqdarın müxtәlif
azaltma metodlarıdan istifadә edirlәr

•
hava mühitindә nәmliyin vә oksigenin miqdarını azaltma metodları, kalium­ sianid buxarı vә s, istifadә edirlәr
ionlaşdırmadan, kalium­ sianid buxarı vә ultrabәnövşәyi şüadan istifadә edirlәr
antibiotiklәrdәn, ionlaşdırmadan, kalium­ sianid buxarı vә ultrabәnövşәyi şüadan istifadә edirlәr

bioz, anabioz, senobioz, abioz•
bioz, anabioz, senobioz, cirobioz
bioz, anabioz, termofiloz, qelmintobioz
bioz, psixrofiloz, makrosintebioz, abioz
termofiloz, analioz, senobioz, lentobioz

temperaturdan vә tәsir müddәtindәn asılı olaraq canlı orqanizmәlirin hәyat proseslәrini tormozlayır yaxud onlara
mәhvedici tәsir göstәrir:

•
canlı orqanizmlәrin aktiv böyümәsinә sәbәb olur
canlı orqanizmәlәrә heç bir tәsir göstәrmir
yalınız sanlı orqanizmlәrin hәyat proseslәrini tormozlayır
yalnız mәhvedici tәsir göstәrir

bir neçә gün әrzindә(+ 28 ºC yuxarı olmayan temperaturda)
bir neçә ay әrzindә (­18 ºC­dәn yuxarı olmayan temperaturda)•
bir neçә hәftә әrzindә (+5 ºC yuxarı olmayan temperaturda)
bir neçә il әrzindә (– 1 ºC yuxarı olmayan temperaturda)
24 ay әrzindә (+10 ºC ­dәn yuxarı olmayan temperaturda)

5­dәn 10% ­dәk
15­ 501% dәk•
içazә verilimir
100% dәk
100­dәn 200% ­dәk

bu şorbaya qoyulan әtdәn alınan püre
bu şorbaya qoyulan tәrәvәzdәn alınan püre
bu şorbada olan qatı hissәdәn olan püre ilә•
bu iki xörәkdәn ibarәtdir­püre vә şorba
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Kәrә yağının nәmliyi nә qәdәrdir?

Yağ qarışıqlarına aşağıdakılardan hansılar aiddir:

Mayonez­sousun tәrkibi bu mәhsullardan ibarәtdir:

Yumurtalı­yağlı souslara aiddir:

әtli souslar aşağıdakı kimi bölünür:

Soyuq şorbaların maye әsası:

Ev quşlarının içliklә doldurulmasının aşağıdakı üsulları var:

Xırdalanmış yarımfabrikatlara aiddir:

kartof püresi ilә şorba

72%
22%
14,5%
18%
16%•

yaşıl yağ, kilkә yağı, siyәnәk yağı, krevet yağı•
içalat yağı, xamalı doldurma, buterbrod yağı
balıq vә kәrә yağları, xamalı doldurma
sirkәli vә bitki yağı, kәrә yağı, şokaladlı yağ
xamalı doldurma, buterbrod yağı, şokoladlı yağ, mayonez­sous

bitki yağı, yumurta sarısı, sirkә vә xardalın yüksәk dispers emulsiyasından•
yumurta, xama, yoqurt, sirkә vә aromatik әlavәlәrin çalınmış qarışığı
çalınmış yumurta zülalı vә kәrә yağından
çalınmış yumurta vә xamadan
xama vә aromatizatorların qarışığından

Qırğız sousu, Fransız sousu, südlü sous
kök sousu, sitrus sousu, soğan sousu
Rus sousu, matros sousu, soğan sousu
suxari sousu, polyak sousu, Holland sousu•
Bakı sousu, Leninqrad sousu, çörәk sousu

ağ vә qeyri­müәyyәn
sarı vә qırmızı
tünd vә açıq
şabalıdı vә sarı olurlar
qırmızı vә ağ•

çörәk kvası, çuğundur hәlimi, turş süd mәhsulları, süd, düyü hәlimi, sitrus meyvәlәrinin şirәsi ola bilәr
çörәk kvası, balıq hәlimi, albalı şirәsi, turş süd mәhsulları, meyvә hәlimi
çörәk kvası, çuğundur hәlimi, turşudulmuş süd, meyvә hәlimi•
quş әti hәlimi, sitrus meyvәlәrin şirәsi, çuğundur hәlimi, meyvә hәlimi
suda hәll olmuş kartof püresi, çuğundur hәlimi, turş süd mәhsulları

“tikmәklә”, “bir sapda”, “iki sapda”
“cibә”, “buruna”, “qarına”
“bir sapda”, “iki sapda”, “üç sapda”
“cibә”, “bir sapda”, “iki sapda”•
“dolaqda”, “bir sapda”, “iki sapda”



21.12.2016

48/97

342

343

344

345

346

347

348

Kiçik paylı yarımfabrikatlara aiddir:

Paylı yarımfabrikatlara aiddir:

İri tikәli yarımfabrikatlara aiddir:

Tәmizlәyib qaydaya salmaq dedikdә vә başa düşülür?

İsti emala әn dözümlü vitamin hansıdır?

Qızartma zamanı yağlarda hansı dәyişiliklik baş verir:

Mәhsulların qızardılmasının aşağıdakı üsulları var:

lülә kabab, azu, bitoçki, kotlet
lülә kabab, bitoçki, kotlet, küftә•
lülә kabab, kotlet, befstroqan, küftә
bitoçki, kotlet, raqu, küftә
lülә kabab, qulyaş, kotlet, küftә

befstroqan, azu, qulyaş, raqu, qızartma tikәlәri•
bifşteks, azu, qulyaş, raqu vә qızartma üçün tikәlәr
kotlet әti, befstroqan, azu, qulyaş, raqu tikәlәri
langet, befstroqan, qulyaş, raqu, qızartma üçün tikәlәr
befstroqan, azu, qulyaş, qızartma, şnisel tikәlәri

boyun әti, romşteks, langet, qol әti
antrekot, tәbii bifşteks, file, langet•
döş әti, eskalop, döymә lәbә
eskalop, budun nazik әti
budun qalın әti, file, langet

çanәti, budun nazik vә qalın hissәlәri, yuxarı vә iç tәrәflәri, döş әti, qol әti, lәbә•
budun nazik vә qalın hissәlәri, boyun әti, bel әti, zrazılar, file
budun iç vә çöl hissәlәri, qol әti, boyun әti, lәbә, antrekot, eskalop
langet, budun nazik vә qalın hissәlәri, yuxarı vә iç tәrәflәri, sümüksüz hissәlәr, bel әti
antrekot, eskalop, lәbә, döş, qol, boyun әti

buynuzların, dırnaqların vә quyruğun kәsilmәsi
әtdәn qaba damarların, birlәşdirici toxumaların, qığırdaq vә artıq piylәrin tәmizlәnmәsi•
cәmdәyin dәrisinin soyulması, içalat vә dırnağın çıxarılması
cәmdәyin soyuq su ilә yuyulması
cәmdәkdәn çirklәrin vә digәr yad cisimlәrin mexaniki tәmizlәnmәsi

B 6 vitamini
askorbin turşusu
tiamin
nikotin turşusu•
riboflavin

oksid vә perioksidlәr әmәlә gәlir, qliserin “J” vitamin qәdәr parçalanır, polimerlәşir, zülallar qismәn hidroliz olur
vә parçalanır, PP rivitamini vә tüstü әmәlә gәlir
oksigen vә peroksidlәrin әmәlә gәlmәsi nәtijәsindә kleysterlәşir, akrolein oksigenә gәdәr parçalanır
yağlar hidroliz olaraq spirt vә triqliseridlәr әmәlә gәlir, tüstü ayrılır
oksid vә peroksidlәr әmәlә gәlir, qliserin akroleinә qәdәr parçalanır, polimerlәşir, qismәn hidroliz olur,
triqliseridlәr parçalanır vә tüstü әmәlә gәlir

•
nişasta polimerlәşir, şәkәrlәr dәyişir vә spirt, tüstü әmәlә gәlir

qızdırılmış sәthdә, yağda, açıq od üzәrindә, qızardıjı şkafda, infraqırmızı şüalarla•
qızdırılmış sәthlәrdә, yağda, açıq od üzәrindә, qızardıjı şkafda, UTS­dә mayeyә qismәn salmaqla
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Mәhsulların bişirilmәsi aşağıdakı növlәrә bölünür:

Hәr 1 kq sous üçün nә qәdәr әt sümüyü götürülür?

Hәr 1 kq sous üçün burada 750 q әt sümüyü, 25 q yağ, 50 q buğda unu, 150 q tomat­püre, 100 q
yerkökü, 36 q baş soğan, 20 q cәfәri (kökü), 20 q şәkәr, 50 q süfrә marqarini vә habelә sarımsaq vә әdviyyat
götürülür?

Bulyon sousları nә ilә boyadıla bilәr ?

Qatı qәhvәyi bulyon almaq üçün tәzә bişirilmiş qәhvәyi bulyon dәfә tәkrar qaynadılır ?

Qәhvәyi bulyonun hazırlanması üçün 1 litr bulyon üçün nә qәdәr sümük götürülür?

Hәr 1 kq sous üçün nә qәdәr yerkökü götürülür?

qızdırılmış sәthdә, yağda, açıq od üzәrindә, qızardıcı şkafda, buxarda
qızdırılmış sәthdә, yağda, açıq od üzәrindә qızardıjı şkafda, mayeyә salmaqla
buxarda, yağda, açıq od üzәrindә, qızardıjı şkafda, infraqırmızı şüalarla

mayeyә tam salmaqla, mayeyә qismәn salmaqla, buxarla, UTS­dә•
mayeyә tam salmaqla, yağa qismәn salmaqla, infraqırmızı şüalarla, UTS­dә
mayeyә tam salmaqla, mayeyә qismәn salmaqla, yağa qismәn salmaqla, infraqırmızı şüalarla, radioaktiv qızdırma
ilә
mayeyә tam salmaqla, mayeyә qismәn salmaqla, buxarla, yağa tam salmaqla
mayeyә tam salmaqla, yağa qismәn salmaqla, buxarla, radioaktiv qızdırma ilә

100 q
50 q
25 q
750 q•
150 q

25 q
150 q
50 q•
750 q
100 q

şәkәr yanığı•
zәfәran
karmin
indiqo
sarıkök

14­15
4­5•
2­3
1­2
3­4

25 q
334 q
500 q•
340 q
150 q

100 q•
50 q
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Hәr 1 kq sous üçün nә qәdәr tomat­püre götürülür?

Hәr 1 kq sous üçün nә qәdәr buğda unu götürülür?

Hәr 1 kq sous üçün nә qәdәr yağ götürülür?

Souslar neçә böyük yarımqrupa bölünür?

Tәrkibindә hansı mәhsullar olan souslar kulinar mәmulatının kaloriyasını xeyli artırır ? 1­ kәrә yağı, 2­
limon duzu, 3­xardal , 4­xama , 5­tomat, 6­ yumurta 7­ istiot

Souslar üçün un qovrulduqda hansı undan istifadә edilir ?

Qәhvәyi bulyonun hazırlanması üçün sümük doğranmış yerkökü, cәfәri, kәrәviz vә baş soğan qatılaraq
bir saat әrzindә neçә dәrәcә temperaturda qızdırıcı şkafda qovrulur ?

25 q
750 q
150 q

100 q
50 q
25 q
750 q
150 q•

100 q
50 q•
25 q
750 q
150 q

100 q
50 q
25 q•
750 q
150 q

2•
5
4
3
6

2,4,6
2,4,7
1,4,6•
1,2,3
1,3,5,7

çovdar unu
II sort
I sort•
әla
III sort

160•
130
120
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Bişib qurtarmasına nә qәdәr qalmış sousa istiot dәnlәri, dәfnә yarpağı, duz vә habelә sarımsaq vurulur ?

Qәhvәyi bulyonun hazırlanması üçün sümük qәhvәyi rәngә gәtirildikdәn sonra qapaqsız qazana
doldurulub üstünә qaynar su tökülür vә zәif qaynamaq şәrtilә neçә saat bişirilir ?

Ağ vә qırmızı qovurma üçün yağın miqdarına nisbәtәn nә qәdәr un götürülür ?

Qırmızı qovurma üçün kәrә yağının çәkisinә nisbәtәn nә qәdәr un tökülür ?

Qırmızı qovurma üçün unu tökmәzdәn әvvәl yağ hansı temperatura qәdәr qızdırılır ?

Ağ souslar üçün un hansı rәngә çalınca qovrulur ?

Qırmızı souslar üçün un hansı rәngә çalınca qovrulur ?

110
140

60­75 dәqiqә
20­25 dәqiqә
2­6 dәqiqә
1­5 dәqiqә
10­15 dәqiqә•

2­5
4­6
2­3
9­12•
1­2

30­50%
100­150%•
50­650%
10­15%
80­100%

120­150%
40­70%
70­90%
10­20%
20­50%•

30­40
40­50•
60­70
10­20
20­30

qızılı
yaşıl
qara
açıq sarı•
göy

göy
qara
açıq sarı
qızılı•
yaşıl
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370

371

372

373

374

375

376

377

Quru qovurma zamanı un daim qarışdırmaq şәrtilә qızdırıcı şkafda neçә dәrәcә temperaturda qovrulur ?

Hansı sous ayrıca qabda şişlik, lülәkabab vә digәr milli xörәklәrin yanına qoyulur vә habelә bәzi
xörәklәr hazırlanan zaman tәtbiq edilir ?

Bütün souslar әsas hissәsinә görә neçә qrupa bölünür ?

Qırmızı qovurma üçün un yağda dәrәcә temperaturda qovrulur ?

Ağ qovurma üçün un yağda dәrәcә temperaturda qovrulur ?

Hәr 1 kq sous üçün nә qәdәr süfrә marqarini götürülür?

Hәr 1 kq sous üçün nә qәdәr şәkәr götürülür?

Hәr 1 kq sous üçün nә qәdәr cәfәri (kökü) götürülür?

15­16
350­360
50­60
10­110
150­160•

narşәrab•
“Cәnub”
qaymaqlı
unlu
mayonez

6
4
3
2
5•

320­330
150­160•
20­50
10­15
220­230

320­330
120­130•
20­50
10­15
220­230

100 q
50 q•
25 q
750 q
150 q

100 q
20 q•
25 q
750 q
150 q
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378

379

380

381

382

383

384

Hәr 1 kq sous üçün nә qәdәr baş soğan götürülür?

Duru sıyıqlarda nәmlik neçә % olur

Hәlmәşikli sıyıqlarda nәmlik neçә% olur?

Dәnәvәr sıyıqlarda nәmlik neçә faiz olur?

Paxlalıların zülalı bioloji dәyәrinә görә hansılara uyğun gәlir:

Kәlәmdәn şnitsel hazırlamaq üçün:

Tәrәvәzlәrin früterdә qızardılması mәhsulların bu nisbәtini nәzәrdә tutur:

100 q
50 q
20 q•
750 q
150 q

100 q
50 q
25 q
36 q•
150 q

560­564%
389­395%
83­87%•
154­162%
490­496%

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

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

heyvani zülallara•
sıfıra
yarmaların tam dәyәrsiz zülallarına
makaron mәmulatlarının tam dәyәrsiz zülallarına
tam dәyәrsiz bitki zülallarına

bişmiş kәlәm doğranır, qızardılır, un әlavә edilir, qiymә qarışdırılır, yumrulanır, urvalanır vә qızardılır
bişmiş kәlәm doğranır, un әlavә edilir, alınmış qiymә yumrulanır, urvalanır vә qızardılır•
çiy kәlәm әtçәkәndә çәkilir, yumurta ağı әlavә edilir, yumrulanır, urvalanır vә qızardılır
pörtlәdilmiş kәlәm әtçәkәndә çәkilir, yumurta vurulub çalınır, yumrulanır vә urvalanıb qızardılır
bişmiş kәlәm әtdöyәnlә döyülür, iki qat düzülür, yumrulanır, urvalanır vә qızardılır

1 kq tәrәvәz vә 350 q. yağ
1 kq tәrәvәz vә 300 q. yağ
1 kq tәrәvәz vә 4 litr yağ•
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385

386

387

388

389

390

391

Sütül qarğıdalı neçә dәqiqәyә bişirilir?

Mikrobların әtdә inkişafının ikinci mәrhәlәsi necә adlanır?

Mikrobların әtdә inkişafının birinci mәrhәlәsi necә adlanır?

Uzun müddәt saxlanılan mühitdә mәhsulda suyun miqdarı neçә %­dәn çox olmamalıdır?

Kolbasa mәmulatları istehsalında әtin sümükdәn ayrılması neçә dәrәcәdә aparılır?

әtdә göy­yaşıl rәng yaradan mikroorqanizmlәr hansılardır?

әtә qırmızı lәkәlәri hamsı mikroorqanizmlәr verir?

1 kq tәrәvәz vә 250 q. yağ
1 kq tәrәvәz vә 200 q. yağ

qaynar suda 10­12 saat
qaynar suda 5­6 saat
qaynar suda 1­ 5 dәqiqәyә
qaynar suda 10­15 dәqiqәyә•
qaynar suda 4­5 saat

laqorifmik faza•
yoxolma fazası
stasionar faza
mәrhәlәli getmir
laqfaza

mәrhәlәli getmir
yoxolma fazası
laqfaza•
laqorifmik faza
stasionar faza

25
20
40
30
10•

15 C•
–10 C
30 C
–5 C
0 C

Mucor
Cl.herbatum
B prodiqiones
P.gloucum
Sarcina•

Cl.herbatum
P.gloucum
Sarcina
B prodiqiones•
Staphglococcus
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392

393

394

395

396

397

398

399

Temperatur tәsirindәn mikrobların neçә % mәhv olur?

Xammalın ayrı­ayrı texnoloji xassәlәrinә aiddir:

Xammal vә yarımfabrikatların konservlәşdirmә üsullarının tәtbiqindә әsas mәqsәd nәdәn ibarәtdir?

Tәrәvәzlәrin quruluşunun isti emal zamanı yumşalması nә ilә izah olunur?

Sәnayedә pәhriz konservlәrinin hazırlanması üçün şәkәrәvәzedici kimi işlәdirlәr:

Pәhriz konservlәrindә kompotlar üçün meyvәlәrin konservlәşdirilmәsindә onların üzәrinә sirop
tökülәrәk sterilizә olunması hansı temperaturda hәyata keçirilir?

Yaşıl noxuddan olan tәbii konservlәrdә xörәk duzunun miqdarı bu qәdәr olmalıdır:

Balıqların urvalanmasında qırmızı urvanın hazırlanması üçün nәdәn istifadә edilir?

50%
99%•
25%
10 %
40%

onların möhkәmliyi, istilik tutumu vә kimyәvi xassәlәri•
onların çeşidi, istilik tutumu vә kimyәvi xassәlәri
onların növü, möhkәmliyi vә istilik tutumu
onların çeşidi, növü vә mәnşәyi
istilik tutumu, növü vә kimyәvi xassәlәri

hazlrlanan mәhsulda kimyәvi tәrkibin sabit saxlanmasının tәmin edilmәsindәn
hazırlanan mәhsulun enerji dәyәrinin artırılmasının tәmin edilmәsindәn
hazırlanan mәhsulda itkinin miqdarca azaldılmasından
hazırlanan mәhsulun uzun müddәt keyfiyyәtli saxlanmasını tәmin etmәkdәn•
haızrlanan mәhsulda rәngin saxlanmasının tәmin edilmәsindәn

nişasta polişәkәrlәrinin dәyişilmәsi ilә
zülal birlәşmәlәrinin denaturasiyası ilә
yağların oksidlәşmәsi ilә
protopektinin parçalanması ilә•
şәkәrlәrin karamellәşmәsi ilә

ksilit vә sorbit•
ksilit vә fruktoza
fruktoza vә laktoza
qlükoza vә laktoza
qlükoza vә fruktoza

120­125ºC
80­90ºC
85­110ºC•
110­115ºC
115­120ºC

1,5%­dәn 2,0%­ә qәdәr
0,8%­dәn 0,9%­ә qәdәr
0,8%­dәn 1,5%­ә qәdәr•
0,2%­dәn 0,4%­ә qәdәr
0,4%­dәn 0,6%­ә qәdәr
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400

401

402

403

404

405

406

İsti emal zamanı halqaların sәthindә pıxtalanmış zülal laxtaları әmәlә gәlmә¬sin vә xörәyin zahiri
görünüşü pozmasın deyә, bunlar qabaqca?

Ağbalığın iri halqaları uzununa vә eninә tәrәf tikәyә bölünür.

Bәzi balıqların pulcuğu çox sıx olduğu üçün onları tәmizlәnmәdәn әvvәl bir neçә saniyә harda saxlanılır
?

Kulinariya tәcrübәsindә balıqlar parçalanması üsulla¬rına görә neçә qrupa bölünür ?

Donu suda açılan balıqdan hansı maddәlәrin bir hissәsi suya çıxır ?

Suda donu açılan balıq şişir vә çәkisi, cinsindәn asılı olaraq 5­10% ağırlaşır ?

Çәkisi 1 kq­a qәdәr olan xırda balığın donu neçә vaxta açılır ?

baton çörәyi
fransız bulkası
qara un
әla növ un
qazmaqlı buğda çörәyi•

dondurulur
duzlanır
әzilir
pörtlәnir•
soyudulur

1­2
6­7
12­14
8­10
2­4•

qaynar suda•
süddә
sirkәdә
qatıqda
buzlu suda

6
2•
3
4
5

şәkәrlәrin
karbohidratların
yağın
zülalın
mineral maddәlәrin•

9­15%
1­2%
25­30%
15­20%
5­10%•

3­4 saat

•
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408

409

410

411

412

413

Balığın ya suda, ya da neçә dәrәcә temperaturlu havada donu açıla bilәr ?

İsti emal üçün hansı balıqlar götürülür ? 1­diri, 2­tәzә, 3­soyudulmuş, 4­dondurulmuş, 5­ qaxac edilmiş,
6­ qurudulmuş, 7­ duzlanmış

Nәrә balığının vә ağbalığın donu otaq temperaturundan asılı olaraq neçә saat әrzindә açılır ?

Mineral maddәlәrin itkisini azaltmaq mәqsәdilә donu suda açılan dәniz balığı üçün 1 litr suya nә qәdәr
duz qatılır ?

Mineral maddәlәrin itkisini azaltmaq mәqsәdilә donu suda açılan çay balığı üçün 1 litr suya nә qәdәr
duz qatılır ?

Mineral maddәlәrin itkisini azaltmaq mәqsәdilә suya qatılır ( 1 litr suya çay balığı üçün, dәniz balığı
üçün isә duz vurulur).

Çәkisi 2­5 kq olan iri balığın donu neçә vaxta açılır ?

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

20­28
10­18•
40­48
1­8
30­38

2,3,5,6
1,2,4,7•
1,3,5
2,4,6
3,5,6

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

50­60q
7 q
10­13 q•
30q
2­3q

50­60 q
7 q•
10­13 q
30 q
2­3 q

xörәk duzu•
çay sodası
tomat
şәkәr
xardal

•
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415

416

417

418

419

420

Balığın donunun açılması qçqn 1 kq balığa nә qәdәr su götürülmәlidir?

Hazırda Azәrbaycan xalq arasında nә qәdәr balıq xörәyinin resepti mәlumdur ?

Hazırda Azәrbaycan kulinariyasında nә qәdәr balıq xörәyinin resepti mәlumdur?

Heyva , nar, alça, zoğal, qora vә s. hansı qatmalara aiddir ?

Qızardılma prosesindә yeyinti yağlarının tüstülәnmәsi nәticәsindә әmәlә gәlәn gözyaşardıcı birlәşmә
hansıdır:

Mәhsulların suda bişirilmәsi zamanı yağların hidrolizi nәticәsindә hansı birlәşmәlәr әmәlә gәlir:

Xammal vә yarımfabrikatarın suda bişirilmәsi zamanı yağların hidrolizi neçә mәrhәlәdә baş verir:

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

0,3­0,5
0,1­0,2 l
0,5­1 l
1,0­1,2 l
1,5­2 l•

50•
10
20
25
40

20
10
50
40
25•

duza vә sirkәyә qoyulmuş tamlı qatmalar
әtirli­әdviyyә bitkilәrindәn alınan tamlı qatmalar
tәzә meyvә­gilәmeyvәlәr•
qurudulmuş meyvә­gilәmeyvәlәr
ekstraktlar vә şirәlәr

oksiturşu
yağ turşusu
akrolein•
qliserin
dioksiturşu

polimerlәşmә mәhsulları
peroksidlәr
yağ turşuları
qliseridlәr vә yağ turşuları•
hidroperoksidlәr

üç mәrhәlәdә•
bir mәrhәlәdә
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422

423

424

425

426

427

Yeyinti yağlarının özlülüyünü öyrәnmәklә әsasәn hansı göstәrici tәyin olunur:

Ovlanan balıqlar içәrisindә hansı әsas yer tutur vә bu balıq qurutmaq vә konservi istehsalı üçün istifadә
edilir ?

Azәrbaycan sularında neçә növdә balığa rast gәlmәk olur ?

Azәrbaycan balıq sәrvәtinin mәnbәyi vә daxili sututarları hansılardır ? 1­Qara dәniz, 2­Volqa çayı, 3­
Xәzәr dәnizi, 4­ Kür çayı hövzәsi, 5­ Lena şayı,6­ Mingәçevir dәnizi

Narşәrab, әzgilşәrab, alçaşәrab, lavaşana, nar şirәsi, zoğal mәti, alça mәti, bәkmәz vә s. hansı qatmalara
aiddir ?

Zeytun, mәrzә, hәftәbecәr, pәrpәrәn, kövәr vә s. hansı qatmalara aiddir ?

Aşxana xardalı vә qıtıqotu hansı qatmalara aiddir ?

beş mәrhәlәdә
dörd mәrhәlәdә
iki mәrhәlәdә

әrimә temperaturunun sәviyyәsi
sәrbәst yağ turşularının miqdarı
ikiqat rabitәlәrin varlığı
donma temperaturunun sәviyyәsi•
polimerlәşmә mәhsullarının miqdarı

çapaq
sazan
kütüm
kilkә•
nәrә

10
80
70
50
30•

3,4,6•
1,3,5
2,5,6
2,4,6
1,2,5

ekstraktlar vә şirәlәr•
qurudulmuş meyvә­gilәmeyvәlәr
tәzә meyvә­gilәmeyvәlәr
әtirli­әdviyyә bitkilәrindәn alınan tamlı qatmalar
duza vә sirkәyә qoyulmuş tamlı qatmalar

duza vә sirkәyә qoyulmuş tamlı qatmalar•
ekstraktlar vә şirәlәr
qurudulmuş meyvә­gilәmeyvәlәr
tәzә meyvә­gilәmeyvәlәr
әtirli­әdviyyә bitkilәrindәn alınan tamlı qatmalar

ekstraktlar vә şirәlәr
tәzә meyvә­gilәmeyvәlәr

•
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429

430

431

432

433

434

Alça, gavalı, albuxara, zoğal qurusu, әrik qaxı, kişmiş, sәbzә, zirinc, sumax vә s. hansı qatmalara aiddir
?

Xәmir içindә balıq xörәyi hazırlayarkәn hәr balıq porsiyasına nә qәdәr limon duzu vurulub 10­20 dәqiqә
marinadlaşdırılır ?

Xәmir içindә balıq xörәyi hazırlayarkәn hәr balıq porsiyasına nә qәdәr bitki yağı vurulub 10­20 dәqiqә
marinadlaşdırılır?

Lyezonun hazırlanması üçün hәr 1 yumurtaya nә qәdәr duz götürülür ?

Lyezonun hazırlanması üçün hәr 1 yumurtaya nә qәdәr süd götürülür ?

Xәmir içindә balıq xörәyi hazırlayarkәn hәr balıq porsiyasına 3 q bitki yağı vә 0.05 q limon duzu yaxud
limon şirәsi, döyülmüş istiot, duz vә 3 q cәfәri göyәrtәsi vurulub nә qәdәr marinadlaşdırılır

Balıq yarımfabrikatların duzluluğunu әsasәn hansı üsulla tәyin edirlәr?

әtirli­әdviyyә bitkilәrindәn alınan tamlı qatmalar•
qurudulmuş meyvә­gilәmeyvәlәr
duza vә sirkәyә qoyulmuş tamlı qatmalar

duza vә sirkәyә qoyulmuş tamlı qatmalar
әtirli­әdviyyә bitkilәrindәn alınan tamlı qatmalar
tәzә meyvә­gilәmeyvәlәr
qurudulmuş meyvә­gilәmeyvәlәr•
ekstraktlar vә şirәlәr

0.05 q•
3 q
40q
38q
3 q

0.05 q
3 q•
40q
38q
3 q

75­100 q
60 q
2­4 q•
45q
23 q

23 q
2­4 q
60 q
75­100 q•
45q

4­5 saat
10­20 dәqiqә•
3­4 saat
1,5­2 saat
7­8 saat

orqanoleptiki vә kimyәvi•
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435

436

437

438

439

440

441

Balıqların hisә verilmәsinin neçә üsulu vardır?

Qaxac edilmiş balıq mәhsullarını hansı şәraitdә vә neçә gün xarab olmadan saxlamaq olar?

Fibroplast nәdir?

Aşağıdakı orqanlardan hansı, balığın hәzm prosesindә iştirak edir?

Aşağıdakı orqanlardan hansı balığın ifrazat orqanına aiddir?

Aşağıdakı orqanlardan hansıları balığın daxili orqanı hesab edilir?

Balığın isti emalı zamanı kütlә itkilәri neçә % olur?

biokimyәvi
mikrobioloji
kimyәvi
fiziki

tüstü ilә, yaxud adi hislәmә
tüstü ilә (adi hislәmә), tüstüsüz (yaş hislәmә)
qarışıq hislәmә (tüstü ilә vә yaş hislәmә)
tüstüsüz,yaxud yaş hislәmә
tüstü ilә (adi hislәmә), tüstüsüz (yaş hislәmә), qarışıq hislәmә (tüstü ilә vә yaş hislәmә)•

temperaturu 14ºC­dәn aşağı, nisbi nәmliyi 85­95 % olan, tәmiz kameralarda 4 ay müddәtindә
temperaturu 7ºC­dәn yuxarı, nisbi nәmliyi 55­60 % olan tәmiz kameralarda 1, 5 ay müddәtindә
temperaturu 5ºC­dәn aşağı olmayan, nisbi nәmliyi 60­70 % olan, tәmiz kameralarda 2,5 ay müddәtindә
temperaturu 10ºC­dәn yuxarı olmayan, nisbi nәmliyi 70­80 % olan, tәmiz kameralarda 3 ay müddәtindә•
temperaturu 15ºC­dәn yuxarı, nisbi nәmliyi 80­90% olan, tәmiz kameralarda 3,5 ay müddәtindә

balığın tәnәffüs orqanları
balığın qara ciyәri
balığın hәzm orqanları
balığın böyrәyi
balığın dәrisi altında vә birlәşdirici toxumalarda xüsusi örtük qatı•

pulcuqlar
qara ciyәr•
ürәk
böyrәk
üzmә qovuğu

ürәk
üzmә qovuğu
qәlsәmә
baş
böyrәk•

üzmә qovuğu•
quyruğu
bığcıqları
qәlsәmәlәri
üzgәclәri

3­4%
300­450%
18­25%•
100­80%
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442

443

444

445

446

447

448

Diri halda tәdarük edilәn balıqları neçә dәrәcә temperaturu olan suda saxlamaq olar?

Yağlılığına görә üstünlük tәşkil edәn balıq aşağıdakılardan hansıdır?

Aşağıdakı orqanlardan hansı balığın hәzm prosesindә iştirak edir?

Aşağıdakı orqanlardan hansı balığın ifrazat orqanına aiddir?

Aşağıdakı orqanlardan hansıları balığın daxili orqanı hesab edilir?

Xәmir içindә balıq xörәyi hazırlayarkәn hәr balıq porsiyasına nә qәdәr cәfәri göyәrtәsi vurulub 10­20
dәqiqә marinadlaşdırılır ?

Lyezonun hazırlanması üçün hәr 1 yumurtaya nә qәdәr su götürülür ?

44­90%

6­12ºC­dә•
3­6ºC­dә
2­5ºC­dә
1­3º C­dә
5­8º­C­dә

qızılbalıq•
kütüm
durna balığı
hәşәm
çapaq

pulcuqlar
qara ciyәr•
ürәk
böyrәk
üzmә qovuğu

ürәk
üzmә qovuğu
qәlsәmә
baş
böyrәk•

üzmә qovuğu•
quyruğu
bığcıqları
qәlsәmәlәri
üzgәclәri

40q
3 q•
0.05 q
30 q
38q

23 q
75­100 q
60 q•
2­4 q
45q
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449

450

451

452

453

454

455

456

İlk mayasız xәmir hansı şәraitdә qıcqırdılır ?

Mayalı xәmirdәn hansı mәmulatlar hazırlanır

Mayalı xәmirdәn hansı mәmulatlar hazırlanır ?

İlk maya ilә yoğrulmuş xәmir hansı şәraitdә qıcqırdılır ?

1kq yağlı ilk mayalı yaxud ilk mayasız xәmir üçün nә qәdәr yağ götürülür ?

İlk maya üçün suyun ümumi miqdarın hansı hissәsi işlәdilir ?

Hәr 1 kq yağlı xәmir üçünnә qәdәr duz götürülür?

Hәr 1 kq yağlı xәmir üçün nә qәdәr şәkәr götürülür?

10­20 saat vә 48 ­50 dәrәcә istilik
3­4 saat vә 30 ­35 dәrәcә istilik•
1­2 saat vә 28 ­30 dәrәcә istilik
0,1­0,2 saat vә 8 ­10 dәrәcә istilik
1­2 saat vә 48 ­50 dәrәcә istilik

pudinq, sufle
pirojna, keks
tort, vafli
peşenye, qalet
pirojki, ponçik•

pudinq, sufle•
pirojna, keks
tort, vafli
peşenye, qalet
pirojki, ponçik

10­20 saat vә 48 ­50 dәrәcә istilik
3­4 saat vә 38 ­40 dәrәcә istilik
1­2 saat vә 28 ­30 dәrәcә istilik•
0,1­0,2 saat vә 8 ­10 dәrәcә istilik
1­2 saat vә 48 ­50 dәrәcә istilik

20 q
42q
34 q•
650 q
7 q

58%
100%
60%•
40%
30%

20 q
70 q
135 q
10 q•
85 q

20 q

•
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457

458

459

460

461

462

463

Yağlı xәmir neçә dәrәcә temperaturda bişirilir ?

Pirojkilәr neçә 250­280 dәrәcә temperaturda bişirilir ?

İlk maya üçün mayanın ümumi miqdarın hansı hissәsi işlәdilir ?

İlk maya üçün unun ümumi miqdarın hansı hissәsi işlәdilir ?

İlk mayanın hazırlanması zamanı qarışıq 2­4 hansı temperaturda saxlanılır vә qıcqırdılır?

İlk mayanın hazırlanması üçün preslәnmiş maya dәrәcә temperaturlu suda hәll edilir ?

. Hazır olmuş düyünün içinә әlavә olaraq nә qatılır ? 1­xardal,2­ xama,3­ bişmiş yumurta,4­kişmiş,5­
yağda qovrulmuş soğan, 6­ yağ

70 q•
135 q
570 q
85 q

400­500
200­220
180­240•
250­280
100­130

400­500
200­220
180­240
250­280•
100­130

58%
100%•
60%
40%
30%

58%
100%
60%
40%•
30%

27­30 dәrәcә•
17­20 dәrәcә
47­50 dәrәcә
77­80 dәrәcә
2­3 dәrәcә

65­75
45­55
15­20
2­5
25­35•

2,4
1,4
4,5
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464

465

466

467

468

469

470

Xәmir qıcqırdıqda arabir yoğrulma nә mәqsәdlә aparılır ?

Xәmirdә maya mikroorqanizmlәrinin hәyat fәaliyyәti üçün әn әlverişli temperatur neçә dәrәcәdir ?

Mayalı xәmir qıcqırdıqda mayanın hәyat fәaliyyәti nәticәsindә әmәlә gәlәn hansı maddәnin hesabına
xәmir yumşalır ?

Hәr 1 kq yağlı xәmir üçün nә qәdәr xama götürülür?

Hәr 1 kq yağlı xәmir üçün nә qәdәr kәrә yağı götürülür?

Kәlәm qiymәsi әlavә olaraq nә qatılır ? 1­xardal,2­ xama,3­ bişmiş yumurta,4­kişmiş,5­ yağda
qovrulmuş soğan, 6­ alma

Adi çörәk xәmir üçün nә qәdәr çiy özlü maddәsi olan un tәtbiq edilir ?

1,2
3,6•

artıq karbon qazının kәnarlaşdırılması•
nәmliyi yüksәltmәk
hәcmi artırmaq
artıq oksigenin kәnarlaşdırılması
mineral tәrkibi zәnginlәşdirmәk

50­60
27­32•
20­25
10­19
40­45

aldehidlәr
monoşәkәrlәr
karbon qazı•
etil spirti
yağlar

20 q
70 q•
135 q
570 q
85 q

20 q
70 q
135 q•
570 q
85 q

2,6
3,5•
2,4
1,6
3.4

12%
50%
30­32%•
40%
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471

472

473

474

475

476

477

Hәcmi tәxminәn neçә dәfә artmış olduqda, İlk maya hazır sayılır?

Pirojkilәr neçә 250­280 dәrәcә temperaturda bişirilir ?

Mayalı xәmirdә neçә dәrәcә temperaturda qıcqırma tamamilә dayanır ?

Qatlama xәmir üçün tәrkibindә nә qәdәr çiy özlü maddәsi olan un tәtbiq edilir ?

1kq yağlı ilk mayalı yaxud ilk mayasız xәmir üçün neçә әdәd yumurta götürülür ?

Kәlәm qiymәsi neçә dәrәcәyә qәdәr olan temperaturda qızdırıcı şkafda bişirilib hazır vәziyyәtә gәtirilir
?

. 1 kq adi xәmirdәn bişirilәn kökәlәr üçün nә qәdәr buğda unu götürülür ?

23%

8
6
4
3•
7

400­500
200­220
180­240
250­280
100­130•

50­60
27­32
20­25
10­19
40­45•

12%
50%
30­32%
40%•
23%

1•
2
3
4
5

58
300
180•
140
30

55 q
100 q
300 q
600 q•
180 q
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478

479

480

481

482

483

484

485

1 kq adi xәmirdәn bişirilәn kökәlәr üçün nә qәdәr şәkәr götürülür ?

. Hәr 1 kq yağlı xәmir üçün nә qәdәr buğda unu götürülür?

Hәr 1 kq yağlı xәmir üçün nә qәdәr yumurta götürülür?

800 q buğda unu, 350 q kәrә yağı, 1 әdәd yumurta, 6 q duz vә 1 q limon duzu götürülәrsә, nә qәdәr
bişmiş qatlama xәmir alınar ?

Hazır xәmir burada dәrәcә temperaturda bişirilir?

Hәr 1 kq yağlı xәmir üçünnә qәdәr duz götürülür?

1kq yağlı ilk mayalı yaxud ilk mayasız xәmir üçün duz götürülür ?

1kq yağlı ilk mayalı yaxud ilk mayasız xәmir nә qәdәr üçün şәkәr götürülür?

55 q
100 q
300 q•
600 q
180 q

20 q
70 q
135 q
570 q•
85 q

20 q
70 q
135 q
570 q
85 q•

5 kq
600 q
1350 q
800 q
1 kq•

400­500
230­240•
180­240
250­280
100­130

20 q
70 q
135 q•
10 q
85 q

20 q
42q
34 q
650 q
7 q•
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486

487

488

489

490

491

492

1kq yağlı ilk mayalı yaxud ilk mayasız xәmir nә qәdәr götürülür ?

1kq yağlı ilk mayalı yaxud ilk mayasız xәmir üçün 650 q un, 34 q yağ, 42 q şәkәr, 1 әdәd yumurta, 7 q
duz, 20 q maya vә 270 q su götürülür ?

1kq yağlı ilk mayalı yaxud ilk mayasız xәmir üçün 650 q un, 34 q yağ, 42 q şәkәr, 1 әdәd yumurta, 7 q
duz, 20 q maya vә 270 q su götürülür ?

1kq yağlı ilk mayalı yaxud ilk mayasız xәmir üçünnә qәdәr su götürülür ?

1kq yağlı ilk mayalı yaxud ilk mayasız xәmir üçün nә qәdәr maya götürülür?

Unlu kulinar mәmulatlarına aiddir:

Unlu xörәklәrә aiddir:

20 q
42q•
34 q
650 q
7 q

20 q
42q
34 q
650 q•
7 q

20 q
42q
34 q
650 q•
7 q

20 q
42q
34 q
650 q•
7 q

7 q
34 q
270 q•
20 q
42q

20 q•
42q
34 q
650 q
7 q

piroq, ponçik, pirocna, tort
oladi, kletski, ponçik, vatruşka
düşbәrә, varenik, peçenye, pryanik
pirojki, ponçik, vatruşka, piroq•
piroq, ponçik, oldai, kletski

düşbәrә, vareniki, pirocnalar, tortlar
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493

494

495

496

497

498

499

Şәkәrli xәmirin hazırlanma texnologiyası aşağıdakı әmәliyyatlardan ibarәtdir:

Mayalı xәmirin hansı hazırlanma metodları var:

Xәmirin hansı yumşaldılma metodları mövcuddur:

Xәmirin hansı növlәri mövcuddur:

Unun kleykovinasının sәviyyәsi aşağıdakılara bölünür:

Hәr 1 kq bişmiş qatlama xәmir üçün neçә әdәd yumurta götürülür ?

Hәr 1 kq bişmiş qatlama xәmir üçün nә qәdәr limon duzu götürülür ?

oladi, mantı, peçenye, pryanik
oladi, düşbәrә, pirojnalar, tortlar
düşbәrә, vareni, peçenye, pryanik
düşbәrә, oladi, blinçiklәr, vareniklәr•

yumurtanı, unu, yumşaldıjını 0 ºC ­dәn aşağı temperaturda birlәşdirib tәdricәn şәkәr tozu әlavә edib qarışrırlar vә
tez­tez qarışdırmanı davam edәrәk әrinmiş yağ tökürlәr
yumurtanı, unu vә yumşaldıcını 47ºC ­dәn aşağı temperaturda birlәşdirib, te­tez qarışdıraraq şәkәr tozu vә әrinmiş
yağ әlavә edirlәr
Unu yağla birlәşdirib, tәdricәn yumurta vә әn sonda şәkәr tozu әlavә edirlәr
yağı, unu vә şәkәr tozunu 38ºC yuxarı temperaturda qarışdırıb, tәdricәn yumurta vә yumşaldıcı әlavә edirlәr
yağ vә şәkәr tozu 17ºC­dәn aşağı temperaturda birlәşdirilib tәdricәn yumurta vә sonda unla yumşaldıcı әlavә
olunur

•

mayalı vә formalı
oparalı vә oparasız•
tez vә lәng
formalı vә sәrbәst
quru vә nәmli

kimyәvi, mayalı, kombinә edilmiş
mexaniki, qeyri­mexaniki, kombinә edilmiş
maşınla, әllә, mayalı
kimyәvi, fiziki, kombinә edilmiş
biokimyәvi, kimyәvi, mexaniki•

biskvitli, bәrk, yumşaq, yarımyumşaq, mayekәlli
acımış, bәrk, yumşaq, yarımyumşaq, mayeşәkilli, biskvitli
biskvitli, bişirilmiş, mayeşәkilli, quru
mayalı, qat­qatlı, biskvitli, şәkәrli, yaqsız (şirin), dәmlәnmiş•
bişmiş, bәrk, yumşaq, mayeşәkilli, şirin, duzlu

qatı vә zәif
yumşaq, bәrk vә zәif
güclü, orta vә zәif•
qatı, güclü qablaşmış vә zәif
maye, yarımmaye vә zәif

4
2
1•
5
3

50q
6 q
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500

501

502

503

504

505

506

Hәr 1 kq bişmiş qatlama xәmir üçün nә qәdәr duz götürülür ?

. Hәr 1 kq bişmiş qatlama xәmir üçün nә qәdәr kәrә yağı götürülür ?

Vatruşkaya kәsmikdәn başqa nә qoyula bilәr ?

Hәr 1 kq bişmiş qatlama xәmir üçün nә qәdәr buğda unu götürülür ?

Qırmızı mәxmәri çay harada istehsal edilir ?

Neçәnci ildә Azәrbaycan­Çay tresti yaradılmışdır ?

Naxçıvan Muxtar Respublikasında qәdәr mineral su mәnbәyi vardır ?

350 q
800 q
1 q•

50q
6 q•
350 q
800 q
1 q

50q
6 q
350 q•
800 q
1 q

mayonez
lavaşa
povidlo•
narşәrab
axta zoğal

50q
6 q
350 q
800 q•
1 q

Çin•
Almaniya
İtaliya
Peru
Misir

1637
1937•
1737
1337
1737

40­a
50­ә
180­a
140­a•
30­a
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507

508

509

510

511

512

513

514

. Çay yarpaqları aprelin axırından, oktyabrın әvvәllәrinә qәdәr neçә dәfә yığılır ?

. Azәrbaycanda ilk dәfә çay neçәncı ildә Lәnkәranda әkilmişdir

Şәki­Zaqatala zonasında ovşala adlı içki­şәrbәәtә nә әlavә olunur ?

Dәmlәdikdә çaya bәzәn az miqdarda nә qatılır ki, bunlar da çaya xüsusi әtir verir ?

Dәmlәdikdә çaya bәzәn az miqdarda nә qatılır ki, bunlar da çaya xüsusi әtir verir ?

Çayın vәtәni haradır ?

Dәmlәdikdә çaya bәzәn az miqdarda nә qatılır ki, bunlar da çaya xüsusi әtir verir ?

Azәrbaycanlılar adәtәn yemәkdәn әvvәl hansı isti içki verilir?

8­7
3­4
2­3
1­2
4­5•

1996
1896•
1596
1296

xardal
hil
gül suyu•
zirә
sumax

cirә
xardal
zirә
hil•
sumax

xardal
zirә
cirә
mixәk•
sumax

Çin•
Almaniya
İtaliya
Peru
Misir

kәklikotu•
xardal
cirә
sumax

şokolad
kakao
qәhvә

•
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515

516

517

518

519

520

521

Çalınmış biskvit peçenyesinin tәrkibindә yumurta çox olur vә çalınmış xәmirin nәmliyin nә qәdәr olur ?

Yağlı­şәkәrli peçenyelәr neçә qrupa bölünür ?

Elastiki­şәkәrli xәmirin hazırlanmasında әla növ undan istifadә edilir vә reseptәn asılı olaraq nә qәdәr
şәkәr әlavә edilir ?

Elastiki­şәkәrli xәmirin hazırlanmasında әla növ undan istifadә edilir vә reseptәn asılı olaraq nә qәdәr
yağ әlavә edilir ?

Yağlı­şәkәrli mәmulatlarda unun ümumi çәkisinin hansı hussәsi qәdәr yağ, şәkәr, yumurta әlavә olunur
?

Elastiki xәmirin nәmliyi nә qәdәrdir ?

Çeşidindәn asılı olaraq peçenyelәrin tәrkibindә nә qәdәr nişasta vardır ?

qara çay•
yaşıl çay

20%
15%
25­32%•
50%
75%

3•
7
6
5
2

20%•
5,2­22,7%
0,3­0,4%
5,0­9,5%
75%

20%
75%
0,3­0,4%
5,2­22,7%
8%•

8%
75%
20%
0,3­0,4%
15%•

32,9­66,2
5,2­22,7%
0,3­0,4%
5,0­9,5%
25%•

32,9­66,2
5,2­22,7%
7,0­10,4%
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522

523

524

525

526

527

528

Asiya ölkәlәri dünya üzrә istehsal olunan çayın nә qәdәrini verir ?

Peçenye xәmirinә nә qәdәr nişasta әlavә edilir ?

Çeşidindәn asılı olaraq peçenyelәrin tәrkibindә nә qәdәr üzvi turşular vardır ?

.Çeşidindәn asılı olaraq peçenyelәrin tәrkibindә nә qәdәr zülalvardır ?

Çeşidindәn asılı olaraq peçenyelәrin tәrkibindә nә qәdәr şәkәr vardır ?

Çeşidindәn asılı olaraq peçenyelәrin tәrkibindә nә qәdәr yağ vardır ?

Biskivit xәmirinә nә qәdәr nişasta әlavә edilir ?

5,0­9,5%
2,2­40,2%•

20%
15%
76%•
50%
75%

60%
13%•
25%
40%
50%

32,9­66,2
4,0­1,7%•
5,2­22,7%
2,2­40,2%
7,0­10,4%

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

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

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

60%
25%•
40%
50%
13%
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529

530

531

532

533

534

535

536

Peçenye mәmulatının 100 q­ı nә qәdәr enerji vermәk qabiliyyәtinә malikdir ?

. Azәrbaycanda istehsal olunan çayın nә qәdәrini qara mәxmәri çay tәşkil edir ?

Temperaturun tәsirindәn ammonium karbonat parçalandıqda nә qәdәr karbon qazı vә ammonyak әmәlә
gәtirir ki, bunlar da mәhsulu mәsamәli edir ?

Temperaturun tәsirindәn soda parçalandıqda nә qәdәr karbon qazı әmәlә gәtirir ki, bu da mәhsulu
mәsamәli edir ?

1 kq adi xәmirdәn bişirilәn kökәlәr üçün nә qәdәr kәrә yağı götürülür ?

Çeşidindәn asılı olaraq peçenyelәrin tәrkibindә nә qәdәr su vardır ?

Azәrbaycanda ilk dәfә çay 1896­cı ildә harada әkilmişdir ? A)) Lәnkәranda

Peçenyelәr ilk dәfә keçәn әsrin ortalarında harada quru biskivit adı ilә istehsal edilmişdir ?

1376­2073 kkal
400­873 kkal
76­173 kkal
476­873 kkal
376­473 kkal•

70%
20%
50%
90%•
60%

82%•
13%
25%
40%
50%

60%
35%
25%
40%
50%•

55 q
600 q
300 q
100 q•
180 q

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

Qubada
Lәnkәranda•
Bәrdәdә
Qaxda
Şәkidә

•
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537

538

539

540

541

542

543

Çay bitkisi dünyanın tәxminәn neçә ölkәsindә becәrilir vә emal edilir ?

Yaxşılaşdırılmış yağlı­şәkәrli mәmulatlarda unun ümumi çәkisinin hansı hussәsi qәdәr yağ, şәkәr,
yumurta әlavә olunur ?

Meyvәlәrdә vә tәrәvәzlәrdә yaşıl rәngin varlığı hansı birlәşmәlәrin olması ilә izah edilir?

İstifadә olunan qarışıqların növündәn asılı olaraq yumşaq dondurmalar әsasәn aşağıdakı növlәrdә
buraxılır:

Sәnayedә dondurmaların texnologiyası iki әsas prosesdәn ibarәtdir:

Dondurma istehsalında frеzerlәşdirmә prosesi dedikdә nә başa düşülür?

Yumşaq dondurma istehsalı üçün әsasәn hansı stabilizatorlar istifadә olunur?

İngiltәrәdә•
Rusiyada
Misirdә
İranda
Almaniyada

120
1100•
10
50
100

%20
50%•
0,3­0,4%
15%
75%

şәkәrlәrin olması ilә
mineral maddәlәrin olması ilә
xlorofill piqmentlәrinin olması ilә•
karotinoidlәrin olması ilә
askorbin turşusunun olması ilә

süd zәrdabı ilә, süd zәrdabı ilә­zülallı, süd zәrdabı ilә­şokoladlı, süd zәrdabı ilә­qәhvәli vә südlü
bitki yağlı, bitki yağlı­zülallı, bitki yağlı­şokoladlı, bitki yağlı­qәhvәli, yüksәk yağlılıqla südlü vә südlü
marqarinli, marqarinli­zülallı, marqarinli­şokoladlı, marqarinli­qәhvәli, yüksәk yağlılıqla südlü vә südlü
kәrәli, kәrәli­zülallı, kәrәli­şokoladlı, kәrәli­qәhvәli, yüksәk yağlılıqla südlü vә südlü•
kәrәli, kәrәli­zülallı, kәrәli­şokoladlı, kәrәli­qәhvәli, zәif yağlılıqla südlü vә südlü

dondurma qarışığının hazırlanması vә bu qarışıqdan dondurma hazırlanmasından•
әsas xammalın hazırlanmasından vә dondurma qarışığının çalınmasından
dondurma qarışığının hazırlanmasından vә onun pasterizә olunmasından
әsas xammalın homogenlәşdirilmәsindәn vә onun soyudulmasından
dondurma qarışığının pasterizә olunmasından vә onun soyudulmasından

dondurma qarışığının qismәn dondurulması vә onun saxlanması
dondurma qarışığının soyudulması vә onun çalınması
dondurma qarışığının pasterizә olunması vә onun tez dondurulması
dondurma qarışığının hazırlanması vә onun soyuqda saxlanması
dondurma qarışığının qismәn dondurulması vә onun hava ilә doydurulması•

metilsellüloza, quru süd, nişasta
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544

545

546

547

548

549

550

Çeşidindәn asılı olaraq peçenyelәrin tәrkibindә nә qәdәr mineral maddәlәr vardır ?

Dәmlәnmiş çayı nә qәdәr müddәt әrzindә içmәk lazımdır ?

Çayın zülalında neçә aminturş tapılmışdır

Çayın tәrkibindә nә qәdәr aşı maddәsi vardır ?

Çayın tәrkibindә tәxminәn nә qәdәr müxtәlif birlәşmәlәr vә maddәlәr vardır ?

Dәmlәmә zamanı C vitamininin hansı hissәsi dәmә keçir ?

100 qr quru çayın tәrkibindә nә qәdәr C vitamini vardır ?

metilsellüloza, süd zәrdabı, aqaroid
jelatin, aqar­aqar, aqaroid•
nişasta, quru süd, pektin
quru süd, metilsellüloza, aqaroid

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

80­95 dәq
70­85 dәq
60­75 dәq
C) 55 dәй
30­45 dәq•

10
24
5
16•
34

78%
17­25%
0,9­2,9%•
30%
78%

100
300•
2000
150
140

20­30%
70­90%•
30­%40
50­60%
30­60%

10­134 mq•
40­434 mq
20­334 mq
1­13 mq
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551

552

553

554

555

556

557

Mәhsulları mexaniki xırdalamaq vә ya isti kulinar emalına (buxarda bişirmәyә) uğratmaqla onların
orqanizm üçün yumşalmasını tәmin edәn yumşalma

Soyudulmuş cәmdәklәrin saxlanma müddәtini uzatmaq üçün hansı üsullardan istifadә edilir?

Mal әtinin bişmә müddәti:

Qaramal üçün tam qansızlaşma müddәti hansıdır?

әtin dondurulmasında әn yüksәk temperatur nә qәdәr olmalıdır?

әti qızartmaq üçün yağ hansı temperaturadәk qızardılmalıdır?

әt vә әt mәhsullarını saxlamaq mәqsәdilә yerlәşdirilmәzdәn әvvәl kamera nә ilә dezinfeksiya
edilmәlidir?

50­534 mq

fizioloji
radioktiv
mexaniki•
kimyәvi
termiki

duzlardan
ionlaşdırıcı şüalardan•
hislәmәdәn
qurutmaqdan
xlorlamadan

6­8 saat
40­50 dәq.
4­5 saat
30­35 dәq.
2­3 saat•

2 dәqiqә
3 dәqiqә
1 dәqiqә
8 – 10 dәqiqә
0,5 saat•

­15ºC
­10ºC•
­5ºC
­12ºC
­20ºC

300­350 dәrәcә C
160­180 dәrәcә C•
80­90 dәrәcә C
350­500 dәrәcә C
70­80 dәrәcә C

sabunla
karbon qazı ilә
ozonla•
metanla
xlorla
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558

559

560

561

562

563

564

565

әt mәhsulları üçün sürәtli dondurmada kamerada temperatur neçә dәrәcә olmalıdır?

әt qiymәsinә xörәk duzu vә su qatdıqda onun quruluşunda baş verәn dәyişikliklәrә aiddir:

Yumurta sarısında tam koaqulyasiya hansı temperaturda baş verir?

Yumurta sarısının denaturasiyası hansı temperaturda başlayır?

Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr süfrә marqarini götürülür?

Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә şәkәr götürülür ?

Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr baş soğan götürülür ?

Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr yerkökü götürülür ?

17­18ºC
12­18ºC
­30­35ºC•
­20­30ºC
­15­25ºC

plastikliyin artması
özlülüyün artması
plastikliyin azalması
elastikliyin azalması
özlülüyün azalması•

82 C
100 C
60 C
57,5 C
70 C•

100 C
82 C
57,5 C
60 C•
70 C

350 q
20 q•
35 q
700 q
27 q

350 q
65 q
10 q•
700 q
27 q

350 q
65 q
35 q•
700 q
27 q

350 q

•
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566

567

568

569

570

571

572

Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr buğda unu götürülür ?

Hәr 1kq ağ sous üçün nә qәdәr şit marqarin götürülür ?

Hәr 1kq ağ sous üçün nә qәdәr süfrә marqarini götürülür ?

Hәr 1kq ağ sous üçün nә qәdәr buğda unu götürülür ?

Hәr 1kq ağ sous üçün nә qәdәr ağ bulyon götürülür ?

Soğanlı vә karnişonlu qırmızı sous üçün hәr 1 kq üçün nә qәdәr karnişon (marinadlaşdırılmış xiyar)
götürülür ?

Soğanlı vә karnişonlu qırmızı sous üçün hәr 1 kq üçün nә qәdәr süfrә marqarini götürülür ?

65 q•
35 q
700 q
27 q

350 q
65 q
35 q•
700 q
27 q

30 q
35 q
50 q•
1100 q
90 q

90 q
35 q
50 q•
1100 q
30 q

30 q
35 q
50 q•
1100 q
80 q

30 q
35 q
50 q
1100 q•
80 q

30 q
40 q
130 q•
850 q
70 q

30 q
40 q
300 q

•
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573

574

575

576

577

578

579

Soğanlı vә karnişonlu qırmızı sous üçün hәr 1 kq üçün nә qәdәr Cәnub sousu götürülür ?

Soğanlı vә karnişonlu qırmızı sous üçün hәr 1 kq üçün nә qәdәr 8%­li sirkә götürülür ?

Soğanlı vә karnişonlu qırmızı sous üçün hәr 1 kq üçün nә qәdәr yağ götürülür ?

Soğanlı vә karnişonlu qırmızı sous üçün hәr 1 kq üçün nә qәdәr baş soğan götürülür ?

Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr yağ götürülür ?

Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr ağ bulyon götürülür ?

Hәr 1kq sous üçün nә qәdәr limon duzu götürülür ?

20 q•
70 q

30 q•
40 q
300 q
850 q
70 q

30 q
40 q
300 q
850 q
70 q•

30 q
40 q•
300 q
850 q
70 q

70 q
30 q
850 q
300 q•
40 q

350 q
65 q
35 q•
700 q
27 q

350 q
65 q
35 q
700 q•
27 q

1 q•
35 q
50 q
1100 q
90 q
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Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr ağ turş şәrab götürülür ?

Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr limon duzu götürülür ?

Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr cәfәri götürülür ?

Soğanlı vә karnişonlu qırmızı sous üçün hәr 1 kq üçün nә qәdәr hazır qırmızı әsas sous götürülür ?

Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr bitki yağı götürülür ?

Hәr 1kq ağ sous üçün nә qәdәr 3 cәfәri (kök) götürülür ?

Hәr 1kq ağ sous üçün nә qәdәr baş soğan götürülür ?

Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr kәrә yağı götürülür ?

350 q
65 q
35 q
75 q•
27 q

0,5 q•
65 q
35 q
700 q
27 q

350 q
65 q
35 q
Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr cәfәri götürülür ?
27 q•

30 q
40 q
300 q
850 q•
70 q

25 q•
65 q
35 q
700 q
27 q

90 q
35 q
50 q
1100 q
30 q•

30 q
35 q•
50 q
1100 q
80 q

350 q
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Limonlu şәrbәtin tәrkibinә hansı komponentlәr daxildir?

Azәrbaycanda әn geniş yayılan qaynar içki hansıdır?

Unlu qәnnadı mәmulatlara aiddir:

Salatların, soyuq alkoqolsuz içkilәrin verilmә temperaturu aşağı olmamalıdır:

Şәrablı isti içkilәrә aiddir:

Qәhvәnin hazırlanması üçün lazımdır:

Çayı aşağıdakı kimi dәmlәmәk mәslәhәtdir:

65 q
35 q
50 q•
27 q

armud, şәkәr, zәfәran, reyhan toxumu, su, yeyinti buzu
bal, darçın, nanә yaxud reyhan toxumu, su, yeyinti buzu
limon, şәkәr, әrik şirәsi, şaftalı şirәsi, su, yeyinti buzu
mandarin, şәkәr, darçın, reyhan toxumu, su, yeyinti buzu
limon, zәfәran, şәkәr, reyhan toxumu, su, yeyinti buzu•

kakao
çay•
qaymaqlı qәhvә
südlü qәhvә
qәhvә

piroq, ponçik, düşbәrә, varenik
pirojna, tort, peçenye, pryanik•
peçenye, pryanik, düşbәrә, varenik
tort, peçenye, piroq, ponçik, blinçiklәr
pirojna, tort, oladi

5 ºC
12 ºC•
38 ºC
40 ºC
2 ºC

kakao, pünş, qroq
kakao, punş, qroq
punş, qroq, qlintveyn•
krüşon, qroq, qlintveyn, çay
krüşon, pünş, qroq, kisel

qәhvә dәnәlәri bişirilir, üyüdülür vә dәmlәnir
qәhvә dәnәlәri bişirilir, qurudulur, qızardılır, üyüdülür vә dәmlәnir
qәhvә dәnәlәri üyüdülür, sonra әlәktәn keçirtәnir ,qızardılır vә dәmlәnir
qәhvә dәnәlәri isladılır, qurudulur, qızardılır, üyüdülür vә dәmlәnir
qәhvә dәnәlәri qızardılır, üyüdülür vә dәmlәnir•

yumşaq sudan vә çuğun çaynikdә
yumşaq sudan vә saxsı çanikdә•
jod sudanvә saxsı çaynikdә
yumşaq sudan vә dәmir çaynikdә
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Müalicәvi qidalanma hansı növ yungüllәşdirici tәdbirlәri nәzәrdә tutur?

Pitinin tәrkibinә hansı komponentlәr daxildir:

Azәrbaycan mәtbәxinin birinci xörәklәrinin әsas xüsusiyyәtlәri nәdәn ibarәtdirir?

Milli xörәklәrin vә kulinariya mәmulatlarının yeni reseptlәri harada tәsdiqlәnir?

Xörәklәrin vә kulinar mәmulatların reseptlәr mәcmuәsi nәdir?

Nişasta haqqında deyilәnlәrdәn hansılar sәhvdir? 1. xәtti molekullardan ibarәtdir; 2. şaxәli
molekullardan ibarәtdir; 3. dәnәvәr quruluşa malikdir 4. � ­ qlükozanın qalıqlarından ibarәtdir; 5.
irimolekullu birlәşmә deyil.

Nişasta dәnәciyi hansı fraksiyalardan ibarәtdir

jod sudan vә dәmir çaynikdә

subyektiv vә obyektiv
vizual, sensor vә biokimyәvi
mexaniki, kimyәvi vә termiki•
biokimyәvi, termiki vә sensor
yumşaldıcı, dondurucu

mal әti, quru lobya, quyruq piyi, soğan, kartof, pomidor, zәfәran, quru nanә, duz, istiot
qoyun әti, noxud, quyruq piyi, soğan, kartof, pomidor, zәfәran, quru nanә, duz, istiot•
qoyun әti, pomidor, zәfәran, quru nanә, duz, istiot
soğan, kartof, pomidor, zәfәran, quru nanә, duz, istiot, darçın
qoyun әti, bitki yağı, sarımsaq, soğan, kartof, pomidor, zәfәran, quru nanә, duz, istiot

onlar çox bişmiş olurlar, qatıq vә mayonez әlavә olunmaqla kartof hәlimindә hazırlanırlar
qatı olmurlar vә әsasәn tәrxun әlavә olunmaqla turş süddә hazırlanırlar
onlar qatı olur vә mütlәq zәfәran әlavә olunmaqla göbәlәk vә balıq bulyonlarında hazırlanırlar
onlar çox duru olur vә nar әlavә olunmaqla balıq vә sümük bulyonlarında hazırlanırlar
onlar daha da bişmiş olur, qatı vә әsasәn әdviyyatlar daxil olmaqla әt vә sümük bulyonlarında hazırlanırlar•

respublikanın ali mәktәblәrindә
kulinariya şurası baxdıqdan sonra respublikanın tijarәt nazirliyindә•
hәkimlәrin toplanışında baxıldıqdan sonra, sәhiyyә nazirliyindә
“Әmtәәşünaslıq” kafedrasında baxıldıqdan sonra, Sәhiyyә Nazirliyindә
sәhiyyә nazirliyindә hәkimlәrin iştirakı ilә

ev şәraitindә xörәklәrin vә kulinar mәmulatların hazırlanması üçün vәsaitdir
xörәklәrin vә kulinar mәmulatların hazırlanması üzrә laboratoirya işlәrinin aparılması üçün metodik göstәrişdir
xörәklәrin vә kulinar mәmulatların hazırlanması üzrә mәslәhәtlәrdir
qida mәhsullarının texnologiyası ixtisası üzrә tәhsil alanlar üçün dәrslikdir
iaşә müәssisәlәri üçün әsas normativ texnoloji sәnәddir•

4,5•
yalnız 4
3, 5
1, 2
1, 2, 3

yalnız amilopektin
amilolitik vә proteolitik fermentlәr
amiloz vә amilopektin•
karbohidratlar vә zülallar
sellüloz, amiloz vә amilopektin
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Zülalların fiziki xassәlәri haqqında deyilәnlәrdәn hansılar doğrudur? 1. Hamısı suda hәll olmur; 2.
Bәzilәri suda kolloid mәhlul әmәlә gәtirir; 3. Hamısı düz mәhlulunda yaxşı hәll olur; 4. Hamısı suda yaxşı
hәll olur; 5. Bәzilәri suda hәll olmur.

Bu zülallardan hansıları duz mәhlulunda (mәsәlәn, 10 % natrium xlorid mәhlulunda hәllolan zülallardır?

Bu zülallardan hansıları suda hәll olandır?

Patka haqqında deyilәnlәrdәn hansılar sәhvdir? 1. dekstrinlәrin qlükoza ilә qarışığıdır; 2. çörәk bişirmә
sәnayesindә tәtbiq edilmir; 3. qәnnadı sәnayesindә tәtbiq edilir; 4. qlükoza ilә saxarozanın qarışığıdır; 5. şirin
dada malikdir; 6. nişastanın hidroliz mәhsuludur.

Patkada quru maddәlәrin miqdarı nә qәdәr olmalıdır?

әla növ buğda ununun küllülük dәrәcәsi nә qәdәr olmalıdır?

Patkanın nәmliyi nә qәdәr olmalıdır?

1,2
yalnız 5
1,3
2,5•
2

qlütelinlәr
qlobulinlәr
prolaminlәr•
albuminlәr
qlüteninlәr

qlobulinlәr
qlütelinlәr
albuminlәr•
prolaminlәr
qlüteninlәr

1, 2, 4
1,2, 5
1, 4, 6
4
2, 4•

78÷82%•
73÷76%
60÷72%
80÷90%
70÷80%

0,55%•
1,5%
1,25%
1,9%
0,75%

28÷40%
18÷22%•
16÷18%
10÷20%
20÷30%
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615

616

Hәr 1 kq sirkәli mayonez sous üçün neçә әdәd yumurta (sarısı) götürülür ?

Hәr 1 kq sirkәli mayonez sous üçün nә qәdәr duz götürülür ?

Hәr 1 kq sirkәli mayonez sous üçün nә qәdәr 3%­li sirkә götürülür ?

Hәr 1 kq sirkәli mayonez sous üçün nә qәdәr şәkәr götürülür ?

Hәr 1 kq sirkәli mayonez sous üçün nә qәdәr bitki yağı götürülür ?

Bitki yağından hazırlanmış souslar­mayonezlәr temperaturdan yuxarı qızdırılmamalıdır ?

Hәr 1 kq xamalı sous üçün nә qәdәr xama götürülür ?

Hәr 1 kq sirkәli mayonez sous üçün nә qәdәr xardal götürülür ?

1
3
4
2
6•

15 q•
150 q
750 q
25 q
20 q

25 q
750 q
15 q
150 q•
20 q

150 q
25 q
750 q
20 q•
15 q

150 q
25 q
20 q
15 q
750 q•

140­150 dәrәcә
110­150 dәrәcә
50­60 dәrәcә
40­50 dәrәcә•
80­90 dәrәcә

35 q
500 q•
27 q
25 q
65 q

750 q

•
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Hәr 1kq xamalı sous üçün nә qәdәr kәrә yağı götürülür ?

Hәr 1kq xamalı sous üçün nә qәdәr buğda unu götürülür ?

әtlә hazırlanmış xamalı ağ sousa xama, duz vә döyülmüş istiot qatılıb nә qәdәr bişirildikdәn sonra
süzülür ?

Hәr 1kq xamalı sous üçün nә qәdәr ağ bulyon (әt bulyonu) götürülür ?

Heyva dolmasının tәrkibindә hansı komponentlәr olmalıdır:

Azәrbaycan mәtbәxinin plovlarını hazırlayanda düyünün bişmәsi üçün lazım olan suyun vә duzun
miqdarını göstәrin:

Çoban qovurması hansı texnologiya әsasında bişirilir:

25 q•
20 q
150 q
15 q

25 q
35 q
65 q
50 q•
700 q

25 q
27 q
500 q
35 q
50 q•

12­13 dәqiqә
2­3 dәqiqә•
70­80 dәqiqә
27­39 dәqiqә
20­30 dәqiqә

27 q
500 q•
35 q
65 q
25 q

hayva, әrinmiş yağ, şabalıd, şәkәr, duz
toyuq әti, hayva, moruq alma, әrinmiş yağ, şabalıd, qöy, duz
qoyun әti, hayva, әrinmiş yağ, şabalıd, qoz, kişmiş, pomidor, armud qöy, duz.
qoyun әti, hayva, әrilmiş yağ, şabalıd, şәkәr, kişniş, duz•
qoyun әti, hayva, әrinmiş yağ, kartof, pomidor, duz

1 kq düyüyә 0,5 litr su vә 50 q duz
1 kq düyüyә 1 litr su vә 150 q duz
1 kq düyüyә 6 litr su vә 50 q duz•
1 kq düyüyә 1,5 litr su vә 250 q duz
1 kq düyüyә 16 litr su vә 50 q duz

qoyun içalatı vә quyruq 90­100 qramlıq tikәlәrә doğranır vә qazanda hazır olana qәdәr qizardılir sonra nar, bir az
hәlim әlavә edib portlәdilir
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Hind quşundan hazırlanan kababın tәrkibindә hansı komponentlәr olmalıdır:

Küftә­bozbaşı hansı texnologiya ilә hazırlayırlar?

Süzmә­xәngәli hansı texnologiyaya görә hazırlayırlar?

Tәrs­kabab plovunun tәrkibinә hansı komponentlәr daxildir?

Şilә­plovu hansı texnologiya әsasında hazırlayırlar?

qoyun içalatı 90­100 qramlıq tikәlәrә doğranır vә qazanda hazır olana qәdәr qızardılır
qoyun әtı vә quyruq 90­100 qramlıq tikәlәrә doqranır vә ğazanda hazır olana qәdәr qızardılır sonra alınça, göy
bibәr, bir az hәlim әlavә edib portlәdilir

•
qoyun әti 10­15 qramlıq tikәlәrә doğranır vә su içinә qoyub hazır olana qәdәr bişirilir. Sonra kartof,pomidor,düyu,
әlavә edib portlәdilir
әtçәkәndәn keçirilmiş qoyun qiymәsini doğranmiş kuyruq tikәlәrnәn kazanda hazır olana qәdәr qizardılir sonra
nar, bir az hәlim әlavә edib portlәdilir

hind quşu, toyuq, pomidor, quyruq, göy, sumax
hind quşu, baş soğan, göy, balqabaq, kartof, nar
hind quşu, keşniş göy, qızardılmış şaftalı
hind quşu, baş soğan, ğöy, sumax•
hind quşu,badımçan, ispanaq

soyuq suya, әt qiymәsindәn hazırlanmış kürәciklәr, duz, kartof, un, әrik, bitki yağı, sirkә, xırdalanmış baş soğan vә
hazır olana qәdәr bişirilir
qaynayan bulyona әt qiymәsindәn hazırlanmış kürәciklәr, duz, tökülüb hazır olana qәdәr bişirilir
qaynayan bulyona әvvәljәdәn isladılmış noxud tökülüb yarıhazır olana qәdәr bişirilir, sonra әt qiymәsindәn,
duzdan, düyüdәn vә ortasına alça qoyularaq kürәjiklәr qayrılır bulyona әlavә edilir, onun ardınja kartof, xırda
doğarnmış soğan vә hazır olana 10­15 dәqiqә qalmış quyruq piyi, duz, istiot, zәfәran tökülür

•
qaynayan bulyona әvvәlcәdәn isladılmış lobya tökülüb yarıhazır olana qәdәr bişirilir, sonra әt qiymәsindәn,
duzdan, yumurtadan, çörәkdәn hazırlanmış kürәciklәr hazırlanıb bulyona әlavә edilir, onun ardınca kartfo, xırda
doğranmış soğan qatılaraq hazır olana qәdәr bişirilir
soyuq suya , әt qiymәsindәn hazırlanmış kürәciklәr, duz, xırdalanmış baş soğan vә hazır olana qәdәr bişirilir

xәmir yayılıb kәsilәrәk fritürda qızırdılır.Süfrәyә verilәndә xamırın üzәrinә bir parça qızardılmış әt qoyulur
qoyun әti 10­15 qrammlıq tikәlәrә doqranır vә doqranmış baş soqanla yağda qızardılır. Xamıri yuxa şәklindә
yayırlar vә romb şәklindә kәsib qazana tökürlәr üzәrinә su әlavә edib әtnәn bәrabәr 20 dәqiqә müddәtindә bişirilib
süzülür vә süfrәyә verilir

•
qoyun әti 10­15 qramlıq tikәlәrә doqranır vә qazana tökülür, üzәrinә su әlavә edәrәk hazır olana qәdәr pişirilrlәr.
Xәmiri yuxa şәkilidә yayırlar vә romb şәkilindә kәsilib yaqda qızardıllar. Süfrәyәverәndә qızarldılmış xәmirin
üstünә bişirilmiş әt goyurlar
qoyun әti 100­150 qramlıq tikәlәrә doğranır vә yağda qızardılır . Xәmiri yuxa şәkilidә yayırlar vә romb şәkilindә
kәsib suya tökürlәr, әt hazır olana qәdәr bişirilib süzdüktәn sonra süfrәyә verirlәr
qoyun әti 120­185 qrammlıq tikәlәrә doqranır. Xәmiri yuxa şәkilidә yayırlar vә romb şәkiindә kәsib qazana
tökürlәr üzәrinә su әlavә edib әtnәn bәrabәr 20 dәqiqә bişirirlәr. Süzüllәr vә süfrәyә verirlәr

balıq, әrinmiş yağ, soğan, sumax, badımjan, mixәk, darçın, duz
mal әti (çan әti), düyü, әrinmiş yağ, soğan, sumax, mixәk, darçın, duz•
toyuq әti, alma, düyü, әrinmiş yağ, soğan, sumax, pomidor, mixәk, darçın, duz
qoyun әti,xurma,tut, düyü, әrinmiş yağ, soğan, sumax, bolqar bibәri, alma,mixәk, darçın, duz
keçi әti, әrinmiş yağ, soğan, sumax, kartof, mixәk, darçın, lumu, duz

doğranmış balıq tikәlәrini hazır olana qәdәr bişirirlәr. Bişmiş balığı ayırıb, bulyona duz, qızardılmış soğan,
әdviyyalar, yuyulmuş düyü, qara kürü әlavә edib hazır olana qәdәr, qatı konsistensiya alınana qәdәr bişirirlәr.
Verilәn zaman plovun üstünә bişmiş balıq qoyulur vә doğranmış göәyәrit sәpilir
Qoyun әtindәn qiymә hazırlayırlar. Bulyona duz, qiymә, qovrulmuş soğan, әdviyyalar, yuyulmuş düyü, yumurta
töküb hazır olana qәdәr qatı konsistensiya alınana qәdәr bişirirlәr. Verilәndә üzәrinә göyәrti tökürlәr
qoyun әti parçalarını hazır olana qәdәr bişirirlәr. Әti bulyondan çıxarıb, bulyona duz, qovrulmuş soğan,
әdviyyalar, yuyulmuş düyü töküb hazır olana qәdәr qatı konsistensiya alınana qәdәr bişirirlәr. Verilәn zaman
plovun üzәrinә bişmiş әt qoyurlar vә doğranmış göyәrti tökürlәr

•
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İtkinin 25% olduğu halda 30 kq netto kartof almaq üçün neçә kq brutto kartof tәlәb olunur?

Sulfitlәşdirilmiş kartofda kükürd auhidridi neçә faizdәn çox olmamalıdır?

Tәrәvәzlәrin ilkin emalına hansı әmәliyyatlar daxildir?

Xammalın ilk emalına aiddir:

Sütül qatğıdalı neçә dәqiqәyә bişirilir?

Püre hazırlamaq üçün bişib tәmizlәnmiş kartof hansı halda әzilmәlidir

Tәrәvәzlәrin quruluşunun isti emal zamanı yumşalması nә ilә izah olunur?

Qoyun әtindәn kәsilmiş tikәlәri hazır olana qәdәr bişirirlәr. Suya duz, qovrulmuş soğan, qızardılmış kartof,
әdviyyalar, yuyulmuş düyü töküb, hazır olana qәdәr bişirirlәr. Verilәn zaman plovun üzәrinә qızardılmış әt
qoyurlar vә doğranmış göyәrti tökürlәr
tikәlәnmiş toyuq әtini qızardırlar. Bulyona duz, qızarldılmış soğan, әdviyyalar, yuyulmuş düyü vә qatıq tökürlәr.
Hazır olana qәdәr bişirirlәr. Verilәn zaman plovun üstünә toyuq qoyulur, darçın, göyәrti, istiot, xaş­xaş sәpirlәr

40•
60
20
34
50

2
0,002•
0,08
1
0.2

sortlaşdırma, yuma, çәkmә, tәmizlәmә, yuma, doğrama
tәmizlәmә, çәkmә, sortlaşdırma, yuma, doğrama
sortlaşdırma, çәkmә, yuma, tәmizlәmә, doğrama
yuma, çәkmә, sortlaşdırma, tәmizlәmә, yuma, doğrama
çәkmә, sortlaşdırma, yuma, tәmizlәmә, yuma, doğrama•

qiymәlәnmә
yuyulma, tәmizlәnmә, doğranma•
formalanma
dozalaşdırma
mexaniki çalınma

qaynar suda 1­5 dәqiqәyә
qaynar suda 10­15 dәqiqәyә•
qaynar suda 10­12 saat
qaynar suda 4­5 saat
qaynar suda 5­6 saat

qaynar•
soyuq
soyuq vә isti
temperaturdan asılı olmayaraq
isti

yağların oksidlәşmәsi ilә
zülal birlәşmәlәrinin denaturasiyası ilә
nişasta polişәkәrlәrinin dәyişilmәsi ilә
şәkәrlәrin karamellәşmәsi ilә

•
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Tәmizlәnmiş kartof yumrularının havada saxlanma zamanı qaralması nә ilә izah olunur?

Yeyinti mәhsullarının ilk emalı proseslәrinә aiddir:

Suspenziyaların mәsamәli arakәsmәdәn keçirmәklә maye vә bәrk hissәlәrә ayrılmasını necә
adlandırırlar?

Mәhsulun üyüdülmәsi üsulu mexaniki proseslәrin hansı növünә aiddir?

Kimyәvi tәrkibinә vә qidalıq dәyәrinә görә tәzә halda balıq vә qeyri­balıq su mәhsulları aşağıdakılardan
hansına aiddir?

Pasterizә olunmuş kürü dedikdә nә başa düşülür?

Balığın xammal kimi köklüyünü xarakterizә etmәk üçün hansı әmsallardan istifadә olunur?

protopektinin parçalanması ilә•

sitoplazmanın müәyyәn hissәsinin dağılması vә üzvi turşuların iştirakı ilә
onlarda melanoidinlәrin әmәlә gәlmәsi vә şәkәrlәrin iştirakı ilә]
onlarda hüceyrәlәrin zәdәlәnmәsi vә üzvi turşuların iştirakı ilә
onlarda olan polifenolların oksidlәşmәsi vә polifenoloksidaza fermentinin iştirakı ilә•
hәll olan birlәşmәlәrin ayrılması vә şәkәrlәrin iştirakı ilә

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

süzülmә•
çalınma
xırdalanma
preslәnmә
formalanma

xırdalanmaya•
çalxalanmaya
preslәmәyә
formalanmaya
çalınmaya

delikates zülali mәhsullara•
delikates yağlı mәhsullara
delikates karbohidratlı mәhsullara
delikates minerallı mәhsullara
delikates vitaminli mәhsullara

40ºC­ә kimi qızdırılmaqla hazırlanmış kürü
90ºC­ә kimi qızdırılmaqla hazırlanmış kürü
0­2ºC­ә kimi soyudulmuş kürü
60ºC­ә kimi qızdırılmaqla hazırlanmış kürü•
­2ºC vә ­4ºC­ә kimi dondurulmuş kürü

yağ­zülal vә şәkәr­zülal әmsallarından
su­yağ vә şәkәr­zülal әmsallarından
su­zülal vә yağ­zülal әmsallarından•
su­zülal vә şәkәr­yağ әmsallarından
yağ­zülal vә şәkәr­zülal әmsallarından
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Bunlardan hansı әdviyyәlәrә aid edilir?

Mayonez souslarının istehsalı üçün әsas komponentlәr hesab olunurlar:

Emal olunan mәhsulun mexaniki bölünmә prosesini belә adlandırırlar:

Meyvә vә tәrәvәzin soyuqla konservlәşdirilmә metodu nәyә әsaslanır?

Duz vә şәkәrdәn istifadә etmәklә meyvә­tәrәvәzin konservlәşdirilmәsinin mahiyyәti nәdәn ibarәtdir?

Hansı meyvәlәrdәn yalnız lәtli şirә istehsal edilir?

Meyvәlәrin şirәliliyi bu nisbәtlәrlә tәyin edilir:

Kompot istehsalında şәrbәt mәhluluna nә üçün yeyinti albumini әlavә edilir?

zәfәran vә vanil•
mayonez vә tomat pastası
palıd kökü vә qızılgül yarpağı
armud toxumu vә yunan qozu meyvәlәri
alma toxumu vә yunan qozu meyvәlәri

tomat pastası, kәrә yağı vә emulqatorlar
kәrә yağı, su vә emulqatorlar
bitki yağı, quru süd vә emulqatorlar•
tәrәvәz pürelәri, su vә emulqatorlar
meyvә pürelәri, duz vә emulqatorlar

çalınma
qarışdırma
dozalaşdırma
xırdalanma•
formalanma

bitki xammalında mikroorqanizmlәrin aktivliyinin yüksәldilmәsinә
bitki xammalında tәnәffüs prosesinin tamamilә dayandırılmasına
bitki xammalında gedәn biokimyәvi proseslәrin surәtlәndirilmәsinә
bitki xammalında gedәn biokimyәvi proseslәrin zәiflәdilmәsinә•
xammalda bütün hәyati proseslәrin tamamilә dayandırılmasına

bitki vә mikroorqanizm hüceyrәsinin plazmolizi üçün şәrait yaradılmasından•
mәhsulda maksimum nәmliyin yaradılmasından
әtraf mühitdәki nәmliyin hüceyrәyә daxil olmasından
bitki hüceyrәsinin turqor vәziyyәtinә gәtirilmәsindәn
mәhsulda osmotik tәzyiqin aşağı salınmasından

üzvi turşularla zәngin olan
karotinlә zәngin olan•
amin turşuları ilә zәngin olan
karbohidratlarla zәngin olan
polifenollarla zәngin olan

meyvәlәrdә zülalların miqdarına vә şirә çıxımına görә
meyvәlәrdә azotlu maddәlәrin miqdarına vә şirә çıxımına görә
meyvәlәrdә polifenolların miqdarına vә şirә çıxımına görә
mevәlәrdә karbohidratların miqdarına vә şirә çıxımına görә
meyvәlәrdә turşuluğun miqdarına vә şirә çıxımına görә•

dadın yaxşılaşdırılması üçün

•



21.12.2016

91/97

651

652

653

654

655

656

657

Xammalın qızdırılması zamanı hansı maddәlәr melanoidin reaksiası verir?

Tomat pastanı qeyri­hermetik tarada konservlәşdirәrkәn hansı antiseptikdәn istifadә etmәk olar?

Konserv sәnayesindә sterilizasiya recimini yumşaltmaq üçün hansı antibiotikdәn istifadә edilir?

Tәbii tәrәvәz konservlәrinә hansı konservlәr aiddir?

Tәrәvәzin qızardılması zamanı üst tәbәqә hansı birlәşmәlәrdәn әmәlә gәlir?

Xammalın pörtülmәsi hansı müddәt әrzindә vә hansı temperaturda aparılır?

Xammalın kütlәvi tәmizlәnmәsi zamanı qaynar qәlәvinin tәsiri nәdәn ibarәtdir?

şәffaflaşdırılması üçün•
saxarozanın inversiyası üçün
sıxlığın azaldılması üçün
özlülüyün artırılması üçün

karbohidratlar vә amin turşuları•
karbohidratlar vә üzvi turşular
amin turşuları vә lipidlәr
amin turşuları vә polifenollar
karbohidratlar vә karotinoidlәr

etanoldan
sulfit turşusundan
sirkә turşusundan
sorbin turşusundan•
benzoy turşusundan

nizin•
penisillin
qramisidin
streptomesin
biomisin

ispanaq püresi, tәbii bütöv tomat, konservlәşdirilmiş xiyar
çuğundur qarnırı, qınlı lobya, tәrәvәz kürüsü
kök qarniri, quzuqulağı püresi, qiymә doldurulmuş tәrәvәz
gül kәlәmi, bibәr pastası, hissәlәrә doğranılmış tәrәvәz
göy noxud, şәkәrli qarğıdalı, şirin bibәr püresi•

karbohidratlardan
zülallardan
piqmentlәrdәn•
lipidlәrdәn
polifenollardan

80­100º C­dә 5­15 dәq.•
80­95ºC­dә 15­25 dәq.
80­129ºC­dә 20­25 dәq.
90­150ºC­dә 10­20 dәq.
75­140ºC­dә 25­30 dәq.

sellüloza hidrolizә uğrayır
saxaroza hidrolizә uğrayır
protopektin hidrolizә uğrayır•
amilopektin hidrolizә uğrayır
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Meyvә vә tәrәvәzin soyuqla konservlәşdirmә metodu nәyә әsaslanır?

Duz vә şәkәrdәn istifadә etmәklә meyvә tәrәvәzin konservlәşdirilmәsinin mahiyyәti nәdәn ibarәtdir?

Qırmızı qәhvәyi rәngli tәrәvәzlәrә mәxsus olan rәng әsasәn hansı birlәşmәlәrin varlığı ilә әlaqәdardır:

Yaşıl tәrәvәzlәrә mәxsus olan rәng aşağıdakı birlәşmәlәrin mövcudluğu ilә әlaqәdardır:

İsti emal zamanı tәrәvәzlәrin hazır vәziyyәtә çatdırılmasının әsas amili kimi nә hesab olunur:

Kulinar emalı zamanı şampinyon göbәlәklәrindә qaralmanın qarşısını almaq üçün saxlanan suyun
içәrisinә vurulan üzvi turşular әsasәn hansılardır:

Göbәlәkdә olan şәkәrlәrin içәrisindә üstünlük tәşkil edәnlәri hansıdır:

amiloza hidrolizә uğrayır

xammalda bütün hәyati proseslәrin tamamilә dayandırılması
bitki xammalında gedәn biokimyәvi proseslәrin zәiflәmәsinә•
bitki xammalında gedәn biokimyәvi proseslәrin surәtlәndirilmәsinә
xammalda tәnәfüs prosesinin tәmamiylә dayandırılmasına
mikroorqanizmlәrin aktivliyinin yüksәldilmәsinә

әrzaq mühitindәki nәmliyin hüjeyrәyә daxil olması
mәhsulda osmotik tәzyiqin aşağı salınması
mәhsulda maksimum nәmliyin yaradılması
bitki vә mikroorqanizm hüjeyrәsinin plazmolizi üçün şәrait yaradılması•
bitki hüjeyrәsinin turqor vәziyyәtinә gәtirilmәsi

melanoidinlәrin
flavonolların
karotinlәrin, betaninin•
xlorofilin
feofitinin

flavonolların
xlorofilin•
melanoidinlәrin
betaninin
karotinlәrin

kütlә artımı
turşuma
bәrkimә
yumşalma•
kütlә itkisi

limon turşusu vә sirkә•
turşәng turşusu vә alma turşusu
üzüm turşusu vә fitin turşusu
alma turşusu vә kәhraba turşusu
üzüm turşusu vә kәhraba turşusu

laktoza
fruktoza
qlükoza
saxaroza
treqaloza•
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Melanoidinlәrin yaranması ilә nәticәlәnәn Mayar reaksiyasında әsasәn iki tip aromatik maddәlәr әmәlә
gәlir?

Meyvә­tәrәvәz xammalında hemisellülozların tәrkibindә olan heteropolişәkәrlәrә aiddir:

Meyvә­tәrәvәz xammalında hemisellülozların tәrkibindә olan homopolişәkәrlәrә aiddir:

Meyvә­tәrәvәzlәrdә olan hüceyrә qişası vә orta lövhәciklәr birlikdә hüceyrәnin hansı hissәsini
formalaşdırırlar:

Kartofda polifenollar әsasәn hüceyrәnin hansı hissәsindә toplanmışdır:

İsti emal zamanı tәrәvәzlәrin rәnginin dәyişilmәsi әsas hansı birlәşmәlәrin çevrilmәsi ilә әlaqәdardır:

Tәrәvәzlәrdә olan әsas azotlu birlәşmәlәr hansılardır:

İlk emal zamanı kartofun qaralmasının sәbәbi kimi әsas aminturşu hansıdır:

oksimetilfurfurol vә üzvi turşular
furfurol vә reduktoplar•
oksimetilfurfurol vә monoşәkәrlәr
oksimetilfurfurol vә dişәkәrlәr
oksimetilfurfurol vә trişәkәrlәr

ksiloza vә fruktoza
nişasta vә ramnoza
qalaktan vә mannan
arabinoqalaktan, arabinoksilan•
poliqalakturon turşusu vә qalaktoza

arabinoqalaktan vә ksilomannan
protopektin vә nişasta
pektin vә arabanoksilan
nişasta vә qalaktoaraban
araban vә qalaktan•

hüceyrәnin dadını
hüceyrә nüvәsini
hüceyrә divarını•
hüceyrә şirәsini
hüceyrәnin rәngini

tonoplastda
xloroplastda
sitoplazmada
vakuolda•
nüvәdә

duzların
zülalların
piqmentlәrin•
aminturşuların
polişәkәrlәrin

nişasta
fenollar
zülallar•
sәrbәst amin turşuları
pektin maddәlәri



21.12.2016

94/97

673

674

675

676

677

678

679

Meyvә­tәrәvәz mәhsullarının isti emalı zamanı hüceyrә divarını tәşkil edәn protopektinin parçalanması
ilә yaranan әsas polişәkәr hansıdır:

Pendir istehsalında әtrin әmәlә gәlmәsi hansı reaksiyanın getmәsi ilә әlaqәdardır?

İsti emal zamanı tәzә bişirilmiş çörәyә xas olan әtrin yaranması hansı reaksiyanın getmәsi ilә
әlaqәdardır?

Qida xammalında vә yarımfabrikatlarda suyun olması, ilk növbәdә nәyi tәmin edir?

Saxlanma zamanı unun davamlılığını nәmliyin (suyun) hansı vәziyyәtdә olması şәrtlәndirir?

İçmәk üçün işlәdilәn suda H+ vә OHˉ ionları hansı әlaqәlәrlә birlәşmişlәr?

Yeyinti sistemlәrinin özlülüyü onların aşağıdakı xassәlәrini şәrtlәndirir:

leysin
lizin
qlyutamat turşusu
tirozin•
triptofan

qalaktan
sellüloza
pektin•
nişasta
mannan

Mayar reaksiyasının•
karamellәşmә reaksiyasının
polimerlәşmә reaksiyasının
hidroliz reaksiyasının
oksidlәşmә reaksiyasının

yağlar vә vitaminlәr arasında gedәn reaksiya ilә
aminturşular vә yağlar arasında gedәn reaksiya ilә
aminturşularla şәkәrlәr arasında gedәn reaksiya ilә•
şәkәrlәr vә yağlar arasında gedәn reaksiya ilә
yağlar vә üzvi turşular arasında gedәn reaksiya ilә

qәlәviliyi
bәrkliyi
nәmliyi•
temperaturu
quruluğu

nәmliyin aşağı temperatur vәziyyәtindә olması
nәmliyin kritik vәziyyәtdә olması
nәmliyin birlәşmiş vәziyyәtdә olması•
nәmliyin sәrbәst vәziyyәtdә olması
nәmliyin taraz vәziyyәtdә olması

molekulyar
peptid
hidrogen•
qlikozid
efir

istilikfiziki vә orqanoleptiki
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Elastiklik vә plastiklik qәnnadı yarımfabrikatlarının hansı xassәlәrinә aiddir?

İsti emal zamanı әtin kollageninin quruluşunun dәyişilmәsi vә destruksiyası nә ilә nәticәlәnir?

Meyvәlәrdә vә tәrәvәzlәrdә yaşıl rәngin varlığı hansı birlәşmәlәrin olması ilә izah edilir?

Çox qatı balatı üsulunda xәmirin qıcqırma müddәti:

Maye balatının nәmliyi neçә faiz olmalıdır?

Preslәnmiş mayaların qaldırma qüvvәsi nә qәdәr olmalıdır?

Istehsalat resepturasına görә xәmir hazırlamaq üçün nәzәrdә tutulmuş unun neçә faizi maye balatının
yoğrulmasına sәrf edilir?

kimyәvi vә bakterioloji
quruluş­mexaniki vә texnoloji•
kimyәvi vә orqanoleptiki
orqanoleptiki vә mikrobioloji

orqanoleptiki
köpüklәndirici
emulsiyaedici
reoloji•
kimyәvi

onun isti suda hәll olan mioalbumin zülalına çevrilmәsi ilә
onun isti suda hәll olan qlyütin zülalına çevrilmәsi ilә•
onun isti suda hәll olan mioqlobin zülalına çevrilmәsi ilә
onun isti suda hәll olan qlobulin X zülalına çevrilmәsi ilә
onun isti suda hәll olan miogen zülalına çevrilmәsi ilә

şәkәrlәrin olması ilә
karotinoidlәrin olması ilә
xlorofill piqmentlәrinin olması ilә•
mineral maddәlәrin olması ilә
askorbin turşusunun olması ilә

20­40 dәq•
40­60 dәq
3­4 saat
60 dәq
1­3 saat

60­65 %
75­80 %
68­72 %•
80­85 %
85­90 %

80 dәq­yә qәdәr
70 dәq­yә qәdәr•
60 dәq­yә qәdәr
75 dәq­yә qәdәr
90 dәq­yә qәdәr

45­55 %
40­60 %
25­35 %•
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әla növ quru mayaların qaldırma qüvvәsi nә qәdәr olmalıdır?

Birinci növ quru mayaların qaldırma qüvvәsi nә qәdәr olmalıdır?

Preslәnmiş mayaların nәmliyi neçә faiz olmalıdır?

Birinci növ quru mayaların nәmliyi neçә faiz olmalıdır?

Maya südü hazırlamaq üçün preslәnmiş maya vә su hansı nisbәtdә qarışdırılır?

Sәnayedә çörәk bişirmә mayaları әsasәn nәdәn alınır?

Un haqqında aşağıdakılardan hansı fikir doğru deyildir?

40­50 %
50 %

90 dәq –yә qәdәr
75 dәq –yә qәdәr
60 dәq­yә qәdәr
80 dәq­yә qәdәr
70 dәq­yә qәdәr•

80 dәq­yә qәdәr
50 dәq­yә qәdәr
90 dәq­yә qәdәr•
70 dәq­yә qәdәr
60 dәq­yә qәdәr

25 %
75 %•
55 %
35 %
15 %

14,5 %
8 %­ә qәdәr
10 % ­ә qәdәr•
11 % ­ә qәdәr
15%

1:4
1 :2
1:1•
2:1
1:3

taxıldan
melassadan•
kartofdan
süd zәrdabından
şәkәr tozundan

saxlanma zamanı nәmliyi dәyişir
saxlanma zamanı çörәkbişirmә xassәsi artır•
saxlanma zamanı acıma baş verә bilir
saxlanma zamanı ümumi turşuluğu dәyişir
saxlanma zamanı aktiv turşuluğu dәyişir
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Çörәk bişirmәk üçün әn azı hansı xammallar olmalıdır?

Buğda ununun nişastası haqqında deyilәnlәrdәn hansı sәhvdir?

Çovdar ununun nişastası hansı temperaturada kleysterlәşmәyә başlayır?

әla növ buğda ununda külün miqdar sәviyyәsi nә qәdәr olmalıdır?

Fiqurlu makaron mәmulatları hansı üsulla formalaşdırılır?

Makaron xәmiri yoğurmaq üçün lazım olan suyun miqdarı hansı düsturla hesablanır?

Suyun temperaturundan asılı olaraq makaron xәmiri hansı tiplәrdә yoğrulur?

un, maya, sirkә vә soda
un, duz, maya, vә su•
un, maya, duz vә sirkә
un, duz, su vә soda
duz, maya, su vә soda

emal zamanı hidrolizә uğraya bilir
emal zamanı kleysterlәşmir•
emal zamanı kleysterlәşә bilir
emal zamanı dekstrinlәşә bilir
su udma qabiliyyәtinә malikdir

70­75 º C
75­80º C
45­50 º C
62­64 º C
52­55 º C•

0,7 %
0,5 %•
0,9 %
0,8 %
1,1 %

preslәmәklә yaxud kәsmәklә
preslәmәklә
ştamplamaqla
kәsmәklә
preslәmәklә yaxud ştamplamaqla•

Gsu=Gun(Wx­ Wun)/(100+Wx)
Gsu=Gun(100­Wx)/( Wun­Wx)
Gsu=Gun(Wun­Wx)/(100­Wx)
Gsu=Gun(Wx­ Wun)/(100­Wx)•
Gsu=Gun(100­Wx)/( Wx­Wun)

Isti 70:80ºS Ilıq50:60ºS soyuq<35ºS
Isti 70:85ºS Ilıq50:65ºS soyuq <25ºS
Isti 75:80ºS Ilıq55:65ºS soyuq 20:30ºS
Isti >75ºS Ilıq>55ºS soyuq<30ºS
Isti 75:85ºS Ilıq55:65ºS soyuq <30ºS•


