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1118_Az_Qiyabi_Yekun imtahan testinin sualları

Fәnn : 1118 Әrzaq malları әmtәәşünaslığı vә ekspertizası ­ 2

Günәbaxan yağının neçә növü istehsal edilir?

Bitki yağının turşuluq әdәdi aşağıdakı hansı fermentin tәsiri ilә yüksәlir?

Aşağıdakı mәrhәlәlәrin hansı hidrogenlәşdirilmiş yağların istehsalına aid deyil?

Aşağıdakı proseslәrin hansında sәrbәst yağ turşularının miqdarı artır?

Yağları vә onları müşayiәt edәn maddәlәri necә adlandırırlar?

Günәbaxanda neçә faiz yağ vardır?

İsti preslәmә üsulu ilә hazırlanan yağlarda jmıxın tәrkibindә neçә faiz yağ qalır?

5.0
2.0
1.0
3.0•
4.0

peroksidaza fermenti
reduktaza fermenti
fosfataza fermenti
lipaza fermenti•
katalaza fermenti

hidrogenlәşdirilmiş yağın tәmizlәnmәsi
katalizatorun hazırlanması
hidrogenin alınması vә tәmizlәnmәsi
yağların saflaşdırılması•
yağların hidrogenlә doydurulması

yağların parçalanması
yağın acılaşması
yağın oksidlәşmәsi
yağların hidrolizi•
yağların birlәşmәsi

steroidlәr
poliqliseridlәr
qliseridlәr
lipidlәr•
triqliseridlәr

60­ 75%
75­ 90%
58­ 75%
33­ 57%•
18­ 31%

9­ 10%
13­ 14%
15­ 16%
7­ 8%•
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Ekstraksiya üsulu ilә hazırlanan yağlarda jmıxın tәrkibindә neçә faiz yağ qalır?

100 qram bitki yağı neçә kkal enerji verir?

Yağda hәll olan vitaminlәr qrupu hansıdır?

Yağların dadını neçә dәrәcә temperaturda tәyin edirlәr?

Yağlarda olan kәnar qoxu vә dad verәn maddәlәri hansı әmәliyyatla tәmizlәyirlәr?

Yağların tәrkibindәki mexaniki qatışıqlar hansı әmәliyyatda tәmizlәnir?

Hansı maddәlәrin çoxluğu bitki yağının tündlәşmәsinә sәbәb olur?

Aşağıdakı hansı sırada bitki yağlarının alınması göstәrilmişdir?

11­ 12%

3%­ ә qәdәr
4%­ ә qәdәr
5%­ ә qәdәr
1%­ ә qәdәr•
2%­ ә qәdәr

780­ 781 kkal
770­ 771 kkal
900­ 901 kkal
898­ 899 kkal•
805­ 806 kkal

H, PP, D, C
A, PP, B qrup vitaminlәr
A, E, C, D
A, D, E, K•
A, B, E, K

10 dәrәcә C
25 dәrәcә C
30 dәrәcә C
20 dәrәcә C•
15 dәrәcә C

deaerasiya
hidratasiya
saflaşdırma
dezodorasiya•
vinterizasiya

saflaşdırma
dezodorasiya
vinterizasiya
çökdürülmә•
hidratasiya

selikli maddәlәr
mumlar
fosfatidlәr
boya maddәlәri•
zülallar
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Hansı sırada yeyinti yağlarının kimyәvi tәrkibcә quruluşu düzgün olaraq әks olunmuşdur?

Yağlarda hansı göstәrici refraktometrlә tәyin edilir?

Yağların tәrkibindә baş verәn biokimyәvi proseslәrә sәbәb nәdir?

Zeytunun çәyirdәyindә neçә % yağ olur?

Zeytun meyvәsinin әtlik hissәsindә neçә % yağ olur?

Bitki yağının turşuluq әdәdi aşağıdakı hansı fermentin tәsiri ilә yüksәlir?

Yağların qaxsımasının qarşısını almaq üçün onlara nә qatılır?

preslәmә, hidrotasiya
sintetik sterilizasiya
hidrotasiya, dezodorasiya
preslәmә, ekstraksiya•
bioloji, kimyәvi

3­ atomlu spirt qliserinlә müxtәlif aldehidlәrin birlәşmәsindәn әmәlә gәlәn mürәkkәb efirlәrdir
2­ atomlu spirt etilenqlikolla nitrat turşusunun birlәşmәsindәn әmәlә gәlәn üzvi turşulardır
2­ atomlu spirt etilenqlikolla karbon turşularının birlәşmәsindәn әmәlә gәlәn qliseridlәrdir
3­ atomlu spirt qliserinlә müxtәlif yağ turşularının birlәşmәsindәn әmәlә gәlәn mürәkkәb efirlәrdir•
3­ atomlu spirt qliserinlә mürәkkәb aromatik turşuların birlәşmәsindәn әmәlә gәlәn sadә efirlerdir

nisbi sıxlığı
turşuluq әdәdi
yod әdәdi
şüasındırma әmsalı•
sabunlaşma әdәdi

mumlar
doymamış yağ turşuları fosfatidlәr
doymuş yağ turşuları
fermentlәr•
fosfatidlәr

0.7
0.45
20­25%
12­13%•
0.55

0.7
20­25%
12­13%
0.55•
0.45

peroksidaza
reduktaza
fosfataza
lipaza•
katalaza

qәlәvi
duz
turşu

•
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Aşağıdakı proseslәrin hansında sәrbәst yağ turşularının miqdarı artır?

Hansı maddәlәrin çoxluğu bitki yağının tündlәşmәsinә sәbәb olur?

Yağların tәrkibindәki mexaniki qatışıqlar hansı әmәliyyatda tәmizlәnir?

Hidratasiya mәrhәlәsindә yağlar hansı maddәlәrdәn tәmizlәnir?

aşağıdakı hansı sırada bitgi yağlarının alınması üsulları göstәrilmişdir

fizioloji normaya әsasәn orta yaşlı insan üçün gün әrzindә neçә qram yağ istehsal edilir?

Bunlardan hansıları fiziki­kimyәvi üsulla saflaşdırmaya aiddir?

antioksidantlar•
su

yağların parçalanması
yağın acılaşması
yağın oksidlәşmәsi
yağların hidrolizi•
yağların birlәşmәsi

boya maddәlәri•
fosfatidlәr
mumlar
zülallar
selikli maddәlәr

vinterizasiya
hidratasiya
saflaşdırma
çökdürmә•
dezodarasiya

sәrbәst yağ turşuları
tokoferol
triqlisridlәr
fosfatidlәr•
boya maddәlәri

preslәmә, hidratasiya
bioloji, kimyәvi
sintetik , sterilizasiya
preslәmә, ekstraksiya•
hidratasiya, dezotarasiya

150­200 qr
50­80 qr
100­120 qr
80­100 qr•
120­150 qr

mәrkәzdәnqaçma aparatından keçirmә, filtrasiya
dezodarasiya, dondurulma, çökdürülmә
çökdürmә, filtrasiya, dondurulma
yağın ağardılması, dezodarasiyası, dondurulması•
hidratasiya, neytrallaşdırma
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Bunlardan hansıları kimyәvi üsulla saflaşdırmaya aiddir?

Bunlardan hansıları fiziki üsulla saflaşdırmaya aiddir?

Yağların saflaşdırılmasına hansı üsullar aiddir?

Ekstraksiya üsulu ilә bitki yağlarının istehsalı hansı ardıcıllıqla gedir?

Yağlı toxumların preslәnmәsi neçә üsulla aparılır?

Bitki yağları әsasәn neçә üsulla istehsal edilir?

Bitki yağlarının istehsalı neçә mәrhәlәdә başa çatır?

yağın ağardılması, çökdürülmәsi
hidratasiya, çökdürülmә
dezodorasiya, dondurulma
hidratasiya, neytrallaşdırma•
filtrasiya, dezodorasiya

hidratasiya, neytrallaşdırma, dondurulma
mәrkәzdәnqaçma aparatından keçirmә, hidratasiya, çökdürmә
yağın ağardılması, dezodorsiyası, dondurlması
çökdürmә, filtrasiya, mәrkәzdәnqaçma aparatından keçirmә•
yağın ağardılması, hidratasiya, dezodarasiyası

fiziki, fiziki­kimyәvi
kimyәvi, biokimyәvi
fiziki, kimyәvi
fiziki, kimyәvi, fiziki­kimyәvi•
fiziki, kimyәvi, bikimyәvi

yağlı toxumların tәmizlәnmәsi vә qurudulması → toxumun xırdalanması →toxumdan yağın hәlledicilәrlә
ekstraksiyası → hәlledicinin yağdan ayrılması → alınmış yağın qablaşdırılması
yağlı toxumların qurudulması → toxumun xırdalanması → hәlledicinin yağdan ayrılması →toxumdan yağın
hәlledicilәrlә ekstraksiyası → alınmış yağın saflaşdırılması→alınmış yağın qablaşdırılması
yağlı toxumların tәmizlәnmәsi → toxumun xırdalanması → hәlledicinin yağdan ayrılması →toxumdan yağın
hәlledicilәrlә ekstraksiyası → hәlledicinin yağdan ayrılması→alınmış yağın saflaşdırılması
yağlı toxumların tәmizlәnmәsi vә qurudulması → toxumun xırdalanması →toxumdan yağın hәlledicilәrlә
ekstraksiyası → hәlledicinin yağdan ayrılması→alınmış yağın saflaşdırılması

•
yağlı toxumların tәmizlәnmәs i → toxumun xırdalanması → toxumdan yağın hәlledicilәrlә ekstraksiyası →
hәlledicinin yağdan ayrılması→alınmış yağın saflaşdırılması→alınmış yağın qablaşdırılması

5.0
4.0
3.0
2.0•
1.0

5.0
3.0
1.0
2.0•
4.0

5.0
3.0
2.0
4.0•
1.0
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Bunlardan hansıları tәrkibindә uçucu yağ turşuları olan bәrk bitki yağlarıdır?

Bunlardan hansıları tәrkibindә uçucu yağ turşuları olmayan bәrk bitki yağlarıdır?

Bәrk konsistensiyalı bitki yağları neçә yarımqrupa ayrılır?

Ritsinol turşulu yağların tәrkibindә hansı doymamış yağ turşuları olur?

Quruyan yağların tәrkibindә yod әdәdinin miqdarı nә qәdәr olur?

Bunlardan hansı quruyan yağlara aiddir?

Yarımquruyan yağların tәrkibindә yod әdәdinin miqdarı nә qәdәr olur?

Bunlardan hansı yarımquruyan yağlara aiddir?

kakos, kakao
kakao, muskat
palma, palmanüvә
kakos, palmanüvә•
badam, muskat

kәtan, çәtәnә
palma, palmanüvә
kakos, palmanüvә
kakao, muskat•
badam, muskat

5.0
3.0
1.0
2.0•
4.0

eleostearin
linol
olein
oksiturşular•
linolen

200­dәn çox
100­145
100­ә qәdәr
190­220•
150­190

gәnәgәrçәk
zeytun
qarğıdalı
kәtan•
soya

200­dәn çox
150­190
100­ә qәdәr
100­145•
190­220

gәnәgәrçәk
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Qurumayan yağların tәrkibindә yod әdәdinin miqdarı nә qәdәr olur?

Bunlardan hansı qurumayan yağlara aiddır?

Qurumayan yağların tәrkibindә hansı yağ turşularının miqdarı daha çoxdur?

Maye bitki yağları tәrkibindәki yağ turşularının kәmiyyәt vә keyfiyyәtindәn asılı olaraq neçә yarımqrupa
ayrılır?

Bitki yağları konsistensiyasına görә neçә qrupa ayrılır?

Yeyinti yağları mәnşәyinә görә neçә qrupa bölünür?

Reyxet­Meyssel әdәdi ilә heyvanat yağlarında hansı maddәlәrin miqdarı tәyin edilir?

kәtan
zeytun
qarğıdalı•
badam

200­dәn çox
150­190
100­145
100­ә qәdәr•
190­220

çәtәnә
soya
qarğıdalı
badam•
günәbaxan

kapril
linolen
linol
olein•
kapron

5.0
2.0
1.0
4.0•
3.0

3.0
1.0
2.0•
5.0
4.0

5.0
3.0
1.0
2.0•
4.0

aldehidlәrin miqdarı
suda hәll olmayan uçucu yağ turşularının miqdarı
peroksidlәrin miqdarı
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Yağların tәrkibindә baş verәn biokimyәvi proseslәrә sәbәb nәdir?

Reyxet­ Meyssel әdәdlә heyvanat yağlarında hansı maddәlәrin miqdarı tәyin edilir?

Polensk әdәdi ilә heyvanat yağlarında hansı maddәlәrin miqdarı tәyin edilir?

Peroksid әdәdlә heyvanat yağlarının hansı keyfiyyәt göstәricilәri tәyin edilir?

Polensk әdәdi ilә heyvanat yağlarında hansı maddәlәrin miqdarı tәyin edilir?

Peroksid әdәdi ilә heyvanat yağlarının hansı keyfiyyәt göstәricilәri tәyin edilir?

Heyvanat yağlarının fiziki­kimyәvi keyfiyyәt göstәricilәrinin qiymәtlәndirilmәsi zamanı hansı göstәricilәr
tәyin edilir?

ketonların miqdarı
suda hәll olan uçucu yağ turşularının miqdarı•

mumlar
fosfatidlәr
fermentlәr•
doymuş yağ turşuları
doymamış yağ turşuları

suda hәll olan turşuların miqdarı
suda hәll olan uçucu yağ turşuların miqdarı•
turşuda hәll olan yağların miqdarı
qәlәvidә hәll olan yağ turşularının miqdarı
yağda hәll olan qәlәvilәrin miqdarı

qәlәvidә hәll olmayan yağ turşularının miqdarı
suda hәll olmayan yağ turşularının miqdarı•
suda hәll olan karbohidratların miqdarı
suda hәll olan yağların miqdarı
turşuluqda hәll olan qәlәvilәrin miqdarı

köhnәliyi
tәzәliyi•
yağlılıq
qәlәviliyi
turşuluğu

suda hәll olan uçucu yağ turşularının miqdarı
suda hәll olmayan uçucu yağ turşularının miqdarı•
peroksidlәrin miqdarı
ketonların miqdarı
aldehidlәrin miqdarı

turşuluğu
tәzәliyi•
yağlılığı
yod әdәdi
qәlәviliyi

Polensk әdәdi, Reyxet­Meyssel әdәdi, şüasındırma әmsalı, nisbi sıxlığı
şüasındırma әmsalı, nisbi sıxlığı, yod әdәdi , turşuluq әdәdi, sabunlaşma әdәdi, Polensk әdәdi
sabunlaşma әdәdi, peroksid әdәdi, yod әdәdi, şüasındırma әmsalı, nisbi sıxlığı
yod әdәdi, turşuluq әdәdi, sabunlaşma әdәdi, peroksid әdәdi, Polensk әdәdi, Reyxet­Meyssel әdәdi•
yod әdәdi, turşuluq әdәdi, sabunlaşma әdәdi, peroksid әdәdi
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Tibbi yağların saxlanılma müddәti neçә aydır?

Dәniz heyvanlarından alınan yeyinti yağlarının saxlanılma müddәti neçә aydır?

heyvanat yağları keyfiyyәtini itirmәdәn neçә ay saxlanıla bilәr?

Heyvanat yağlarının tәrkibindә neçә faizә qәdәr doymuş yağ turşuları olur?

Tәrkibindә 20%­dәn çox yağı olan balıqlar hansılardır?

Tәrkibindә 16­18%­ә qәdәr yağ olan balıqlar hansılardır?

Tәrkibindә 2­5% yağı olan balıqlar hansılardır?

Tәrkibindә 2%­ә qәdәr yağ olan balıqlar hansılardır?

6 ay
12 ay•
2 ay
4 ay
1 ay

6 ay
4 ay
2 ay•
1 ay
3 ay

12 ay
18 ay•
3 ay
6 ay
9 ay

85­97%
47­60%•
27­45%
60­75%
77­85%

kefal, kütüm
xanı, xәmsә
treska, suf
çәki, çapaq
ilanbalığı, uqor balığı•

ilanbalığı, uqor balığı
treska, xul
çәki, çapaq
siyәnәk, xәmsә•
suf, xanı

siyәnәk, kilkә
ilanbalığı, uqor balığı
çәki, çapaq•
xul, suf
nәrә, qızılbalıq

treska, suf•
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Balıqlar tәrkibindә olan yağın miqdarına görә neçә qrupa bölünürlәr?

Yığma yağ necә istehsal edilir?

Keyfiyyәt göstәricilәrindәn asılı olaraq mal yağı hansı әmtәә sortuna ayrılır?

Әtdәn ayrılmış sümükdә orta hesabla neçә % yağ olur?

Ekspulsion üsul ilә alınan yağın çıxarı neçә % olur?

Ekspulsion üsulla piyin әridilmәsi hansı müddәtә başa çatır?

“Oleo­yağ” necә alınır?

nәrә, qızılbalıq
xәmsә, siyәnәk
çәki, çapaq
ilanbalığı, uqor balığı

1.0
5.0
4.0•
3.0
2.0

әla vә 1­ci sort yağların әridilmәsindәn alınan cızdaqdan istehsal edilir•
dәniz vә balıq yağlarının qarışığından istehsal edilir
balıq yağlarının qarışığından istehsal edilir
ancaq әla sort yağların әridilmәsindәn alınan cızdaqdan istehsal edilir
dәniz heyvanlarından alınan yağların әridilmәsindәn istehsal edilir

әla, 1­ci, 2­ci әmtәә sortuna
1­ci, 2­ci әmtәә sortunaancaq
1­ci әmtәә sortuna heç bir әmtәә sortuna ayrılmır
1­ci vә 2­ci әmtәә sortunaәla,
әla vә 1­ci әmtәә sortuna•

0.3
0.15•
0.2
0.1
0.25

0.99
0.98•
0.96
0.95
0.97

60 dәq
15 dәq•
5 dәq
30 dәq
45 dәq

Quru üsulla xam piy әvvәlcә 60­700S­dә, sonra isә 1000S­dә qızdırmaqla alırlar
Yaş üsulla xam piyi әridir vә 1­ci yağ şirәsini 60­700S­dә qızdırmaqla alırlar
Quru üsulla xam piyi әridir vә 1­ci yağ şirәsini 60­700S­dә qızdırmaqla alırlar•
Yaş üsulla xam piy әvvәlcә 60­700S­dә, sonra isә 1000S­dә qızdırmaqla alırlar
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Heyvanat yağlarının istehsalı neçә mәrhәlәdә başa çatır?

Bunlardan hansı tәrkibindә uçucu yağ turşulu qliseridlәri olmayan bәrk konsistensiyalı heyvanat yağıdır?

Bunlardan hansı tәrkibindә uçucu yağ turşulu qliseridlәri olan bәrk konsistensiyalı heyvanat yağıdır?

Bәrk konsistensiyalı yağlar neçә yarımqrupa bölünür?

Qaraciyәr yağı әsasәn hansı balığın qaraciyәrindәn alınır?

Bunlardan hansı dәniz heyvanından alınan yağdır?

Dәniz heyvanları vә balıq yağları alınma mәnbәyinә görә neçә qrupa bölünür?

Qarışdırıcı buxar qazanlarında xam piyi 70­800S­dә qızdırmaqla alırlar

5.0
3.0•
1.0
2.0
4.0

qaraciyәr yağı
mal yağı•
balina yağı
delfin yağı
süd yağı

süd yağı•
mal yağı
sümük yağı
donuz yağı
balina yağı

1.0
3.0
4.0
5.0
2.0•

qızılbalıq
ilanbalığı
nәrә
kefal
treska•

qızılbalıq yağı
kefal yağı
balina yağı•
kambala yağı
treska yağı

5.0
3.0•
1.0
2.0
4.0
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Quruda yaşayan heyvanlardan alınan maye konsistensiyalı yağın tәrkibindә әsasәn hansı yağ turşusu
olur?

Maye heyvanat yağları neçә yarımqrupa bölünür?

Heyvanat yağları konsistensiyasına görә neçә yarımqrupa bölünür?

Mayonezin orqanoleptik keyfiyyәt göstәricilәri neçә ball sistemi ilә qiymәtlәndirilir?

Aşağıdakı sıralardan hansı marqarin yağının tәrkibinә uyğun gәlir?

Maye yağların hidrogenlә doydurularaq, emal edilib bәrk yağa çevrilmәsi prosesi necә adlandırılır?

Marqarin yağı orqanizmdә neçә faiz mәnimsәnilir?

Desert mayonezin tәrkibini göstәrin

kapron turşusu
olein turşusu•
stearin turşusu
linolen turşusu
kapril turşusu

5.0
2.0•
3.0
1.0
4.0

5.0
2.0•
1.0
3.0
4.0

10.0
30.0•
100.0
60.0
50.0

sәrbәst yağ turşuları ilә sterollar
yağla suyun yüksәk dispersiyası•
triqliseridlәr vә boyaq maddәlәri
doymuş yağ turşuları ilә stearin turşusu
doymamış yağ turşuları ilә vitaminlәr

homogenlәşdirmә
hidrogenlәşdirmә•
litogenlәşdirmә
fotogenlәşdirmә
samogenlәşdirmә

94­ 96,7%•
75­ 80%
85­ 87,7%
83­ 84,8%
1.0
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Qәlyanaltı mayonezin tәrkibini göstәrin

Mayonez istifadә olunmasına görә neçә qrupa bölünür?

100 qram mayonez neçә kkal enerji verir?

Mayonez istehsalında emulqator kimi hansı mәhsullardan istifadә olunur?

Mayonez istehsalında istifadә edilәn әsas xammalları göstәrin

Marqarin istehsalında istifadә edilәn әsas xammalları göstәrin

Marqarinin fiziki­kimyәvi keyfiyyәt göstәricilәrinin qiymәtlәndirilmәsi zamanı hansı göstәricilәr tәyin
edilir ?

zülali maddәlәr, karbohidratlar, dad­tam verici әlavәlәr
bitki yağı, yumurta tozu, sirkә turşusu, әtirli­dadlı әlavәlәr
bitki yağı, zülali maddәlәr, sirkә, әtirli­dadlı әlavәlәr
bitki yağı, heyvanat yağı, şәkәr, dad­tam verici әlavәlәr
bitki yağı, limon turşusu, şәkәr, әtirli­dadlı әlavәlәr•

bitki yağı, yumurta tozu, sirkә turşusu, әtirli­dadlı әlavәlәr
zülali maddәlәr, karbohidratlar, dad­tam verici әlavәlәr
bitki yağı, heyvanat yağı, şәkәr, dad­tam verici әlavәlәr
bitki yağı, zülali maddәlәr, karbohidratlar, әtirli­dadlı әlavәlәr•
bitki yağı, sirkә turşusu, şәkәr, әdviyyәlәr

2.0•
5.0
1.0
3.0
4.0

627 kkal•
710 kkal
550 kkal
562 kkal
745 kkal

yumurta ağı vә sirkә
yumurta vә bitki yağı
süd kozeini vә qıtıqotu
süd kozeini vә yumurta sarısı•
yumurta vә xardal

saflaşdırılmış bitki yağı, yumurta tozu, quru süd, xardal, duz, sirkә, müxtәlif dad vә әtirverici maddәlәr•
saflaşdırılmış bitki yağı, yumurta, quru süd , qıtıqotu, әdviyyәlәr, müxtәlif dad vә әtirverici maddәlәr
bitki yağı, donz piyi, yumurta, quru süd, xardal, duz, sirkә, müxtәlif dad vә әtirveric i maddәlәr
saflaşdırılmış bitki vә hevanat yağı, yumurta tozu, quru süd, duz, sirkә, müxtәlif dad vә әtirverici maddәlәr
bitki vә heyvanat yağı, yumurta, quru süd, xardal, duz, sirkә, kornişon, müxtәlif dad vә әtirverici maddәlәr

hidrogenlәşmiş bitki vә heyvanat yağları, donuz piyi, kakos, zeyun, badam yağlarından alınan salomas
kәrә yağı, heyvanat yağı, bitki yağı, qaymaq , xama
donuz piyi, oleo­yağ, kakos, palmanüvә, yerfındığı, küncüt vә günәbaxan yağlarından alınan salomas
tәbii vә hidrogenlәşmiş bitki vә heyvanat yağları, donuz piyi, oleo­yağ, soya, qarğıdalı yağlarından alınan
salomas
tәbii vә hidrogenlәşmiş bitki vә heyvanat yağları, donuz piyi, oleo­yağ, kakos, palmanüvә, yerfındığı, küncüt vә
günәbaxan yağlarından alınan salomas

•

yağın, suyun, duzun miqdarı, Kettstorferә görә turşuluğu, әrimә temperaturu•
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Sәnaye emalı vә kütlәvi iaşә üçün istehsal olunan marqarin neçә yarımqrupa bölünür?

Markalı marqarin neçә yarımqrupa bölünür?

Adi aşxana marqarini neçә yarımqrupa bölünür?

Marqarinin orqanoleptik keyfiyyәt göstәricilәri neçә ball sistemi ilә qiymәtlәndirilir?

Marqarin yağlarını göstәrin?

Marqarin reseptinә vә tәyinatına görә neçә qrupa bölünür?

Aşağıdakı sıralardan hansı marqarin yağının tәrkibinә uyğun gәlir?

•
suyun, duzun miqdarı, şәffaflığı, sıxlığı, emulsiyanın davamlılığı
әrimә temperaturu, turşuluğu, yağlılığı, şәffaflığı
yağın, suyun, duzun miqdarı, emulsiyanın davamlılığı
suyun, duzun miqdarı, turşuluğu, konsistensiyası, rәngi

1.0
4.0
5.0
3.0
2.0•

5.0
2.0
1.0
3.0•
4.0

3.0
1.0
2.0
5.0
4.0•

60.0
100.0•
10.0
30.0
50.0

Teksun, Bahar, Paşa
Final, Hәyat, Sana
Aseel, Nova, Möcüzә
Sana, Ona, Yayla•
Soya Sun, Super Sun, Final

2.0
6.0
4.0
3.0•
7.0

sәrbәst yağ turşuları ilә sterollar
sәrbәst yağ turşuları ilә sterollar
doymamış yağ turşuları vә vitaminlәr
yağla suyun yüksәk dispersiyası•
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Marqarinin bioloji dәyәrliyi aşağıdakı sıralardan hansına uyğun gәlir?

100 qram marqarinin verdiyi enerji aşağıdakı sıralardan hansına uyğun gәlir ?

Bәrk marqarinlәr kimyәvi tәrkibinә görә maye marqarinlәrdәn nә ilә fәrqlәnir?

Pereeterifikasiya nәdir?

Çörәkçilik yağı neçә növdә buraxılır?

Mәtbәx yağlarının fiziki­kimyәvi keyfiyyәt göstәricilәrinin qiymәtlәndirilmәsi zamanı hansı göstәricilәr
tәyin edilir?

Mәtbәx yağlarının orqanoleptiki qiymәtlәndirilmәsi zamanı hansı göstәricilәr tәyin edilir?

triqliseridlәr vә boyaq maddәlәri

tsiklik yağ turşuları vә doymamış hidroksi turşular
doymuş yağ turşusu ilә stearin turşusu
fermentlәr vә su
sәrbәst yağ turşuları ilә sterollar
әvәzolunmaz polidoymamış yağ turşuları, fosfatidlәr, mumlar•

475­598
345­450
545­600
637­746•
296­400

saxlanmaya davamlığına görә
tәrkibindәki mineral maddәlәrin miqdarına görә
tәrkibindә daha çox bitki yağı olmasına görә
tәrkibindә daha çox heyvanat yağı olmasına görә•
konsistensiyasına görә

yağların istehsalı zamanı yağ turşularının dәyişmәsi reaksiyasından ibarәtdir.
triqliseridlәrin yağ turşularının katalizator iştirakı ilә molekularası dәyişmәsi reaksiyasından ibarәtdir
triqliseridlәrin yağ turşularının katalizator iştirakı ilә molekuldaxili dәyişmәsi reaksiyasından ibarәtdir
triqliseridlәrin yağ turşularının katalizator iştirakı ilә molekuldaxili vә molekularası dәyişmәsi reaksiyasından
ibarәtdir

•
yağ turşularının molekuldaxili vә molekularası dәyişmәsi reaksiyasından ibarәtdir

5.0
3.0
1.0
2.0•
4.0

rәng, şәffaflığı, turşuluğu, uçucu maddәlәrin miqdarı
әrimә vә donma temperaturu, xörәk duzunun, suyun miqdarı
rәng, iyi, dadı, konsistensiyası, şәffaflığı
yağın, turşuluğun, uçucu maddәlәrin miqdarı, әrimә vә donma temperaturu•
yağın, turşuluğun, suyun miqdarı, әrimә vә donma temperaturu

rәng, iyi, dadı, konsistensiyası, turşuluğu
rәng, iyi, şәffaflığı, konsistensiyası
әrimә vә donma temperaturu, suyun miqdarı, turşuluğu
rәng, iyi, dadı, konsistensiyası, şәffaflığı•
rәngi, iyi, әrimә vә donma temperaturu
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Marqaquselin necә hazırlanır?

Kombinәlәşmiş mәtbәx yağı neçә tipdә hazırlanır?

Ukrayna yağı necә hazırlanır?

Bitki piyi nәdir?

Mәtbәx yağı istehsalı üçün sәrf olunan әsas xammaldan asılı olaraq neçә qrupa ayrılır?

Maye marqarinlәr kimyәvi tәrkibinә görә bәrk marqarinlәrdәn әsasәn nә ilә fәrqlәnirlәr?

Marqarin ilk dәfә hansı ölkәdә hazırlanmışdır?

Hansı yağlar hidrogenlәşdirilmiş adlandırılır?

Bitki salomasından başqa 10% maye heyvanat yağı vә 20% donuz yağı istifadә edilmәklә hazırlanır
Bitki salomasından başqa 10% maye bitki yağı vә 20% balıq yağı istifadә edilmәklә hazırlanır
Bitki salomasından başqa 20% donuz yağı istifadә edilmәklә hazırlanır
Bitki salomasından başqa 10% maye bitki yağı vә 20% donuz yağı istifadә edilmәklә hazırlanır•
Bitki salomasından başqa 20% dәniz heyvanlarının yağı istifadә

5.0
3.0
1.0
4.0•
2.0

bitki yagının saloması, maye bitki yağı vә әridilmiş donuz yağının qarışığından hazırlanır
maye bitki yağı ilә hidrogenlәşdirilmiş yağın qarışığından hazırlanır
pereeterifikasiya edilmiş salomasla maye bitki yağının qarışığından hazırlanır
bitki vә dәniz heyvanları yagının saloması, maye bitki yağı vә әridilmiş donuz yağının qarışığından hazırlanır•
dәniz heyvanları yagının saloması, vә әridilmiş donuz yağının qarışığından hazırlanır

pereeterifikasiya edilmiş salomasla maye bitki yağının qarışığından ibarәtdir
hidrogenlәşdirilmiş bitki yağı ilә donuz yağı qarışıgından ibarәtdir
bitki yağının hidrogenlәşdirilmәsindәn alınır
hidrogenlәşdirilmiş bitki yağı ilә saflaşdırılmış bitki yağı qarışıgından ibarәtdir•
bitki vә dәniz heyvanları yagının salomasından ibarәtdir

5.0
3.0
1.0
2.0•
4.0

saxlanmaya davamsızlığına görә
daha çox heyvanat yağı olmasına görә
konsistensiyasına görә
daha çox (70­80%) tәbii bitki yağı olmasına görә•
tәrkibindәki mineral maddәlәrin sayına görә

Almaniyada
ABŞ
Rusiyada
Fransada•
Azәrbaycanda

tәrkibindә doymamış yağ turşuları üstünlük tәşkil edәn sümük yağları
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Aşağıdakı yağlı toxumlardan hansı texniki yağ istehsalında istifadә olunmur?

Orqanoleptiki üsulla yağların hansı keyfiyyәt göstәricilәri tәyin edilir?

Bәrk marqarinlәr kimyәvi tәrkibinә görә maye marqarindәn nә ilә fәrqlәnir?

Hansı halda süddә qaxsımış dad müşahidә olunur?

Südün turşuluğu hansı ölçü vahidi ilә ifadә olunur?

Südün tәrkibindә olan bir sıra bakteriyalar hansı fermenti ifraz edirlәr?

Hansı fermentin tәsiri ilә südün pasterizә olub­ olmamasını tәyin edirlәr?

tәrkibindә doymuş yağ turşuları üstünlük tәşkil edәn heyvanat yağları
tәrkibindә doymamış yağ turşuları üstünlük tәşkil edәn bitki yağları
tәrkibindәki doymamış yağ turşularına hidrogen birlәşdirilәrәk bәrk hala keçirilәn bitki vә heyvanat yağları•
aşağı mәnfi temperaturda saxlanılan bitki yağları

peril
tunq
kәtan
soya•
gәnәgәrçәk

sabunlaşma әdәdi, peroksid әdәdi, konsistensiyası
konsistensiyası, şәffaflığı, turşuluq әdәdi, iyi
yod әdәdi, әrimә vә donma temperaturu, rәngi, dadı
iyi, dadı, rәngi, şәffaflığı, konsistensiyası•
sıxlığı, turşuluq әdәdi, şüasındırma әmsalı, şәffaflığı

saxlanmaya davamlığına görә
tәrkibindәki mineral maddәlәrin miqdarına görә
daha çox bitki yağı olmasına görә
daha çox heyvanat yağı olmasına görә•
konsistensiyasına görә

yelinin bәzi xәstәliklәri zamanı
süd turşusu bakteriyalarının inkişafı zamanı
heyvanın yemindә yovşan otu olduqda
südü uzun müddәt aşağı temperaturda saxladıqda•
bağırsaq çöplәrinin inkişafı zamanı

faiz
kkal
dәrәcә selsi (C dәrәcә)
terner dәrәcә (T dәrәcә )•
qram

amilaza fermenti
peroksidaza fermenti
fosfataza fermenti
reduktaza fermenti•
katalaza fermenti

peroksidaza fermenti
reduktaza fermenti
lipaza fermenti
fosfataza fermenti•
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Südün tәrkibindәki hansı ferment süd yağını qliserinә vә yağ turşularına parçalayır?

Südün tәrkibindә olan bәzi bağırsaq bakteriyaları, maya göbәlәklәri, yağ turşusu bakteriyaları hansı
qüsurları yaradır?

Südün homogenlәşdirilmәsi nә demәkdir?

Tәzә sağılmış südün turşuluğu neçә dәrәcә T­ dir?

Süd neçә dәrәcә C­ dә qaynayır?

Şәkәrli qatılaşdırılmış üzlü südün tәrkibindә neçә faiz şәkәr var?

Süd yağında hansı maddә orqanizmdә kalsium duzlarının vә fosfat turşularının mübadilәsini nizamlayır?

katalaza fermenti

fosfataza fermenti
katalaza fermenti
peroksidaza fermenti
lipaza fermenti•
reduktaza fermenti

dәrman iyi
ammonyak qoxulu
çox sulu
köpüklәnmә•
balıq iyi

süd yağının dondurulması
süd yağının bir yerә toplanması
süd yağının yığılması
süddә yağ kürәciklәrinin xırdalanması vә südün hәr tәrәfinә bәrabәr yayılması•
süd yağının yüksәk temperaturda әridilmәsi

19­ 21 dәrәcә T
25­ 27 dәrәcә T
20­ 22 dәrәcә T
16­ 18 dәrәcә T•
22­ 24 dәrәcә T

100,5 dәrәcә C
100,7 dәrәcә C
100,4 dәrәcә C
100,2 dәrәcә C•
100,6 dәrәcә C

38, 4%
0.333
0.467
0.435•
0.492

fosfatidlәr
üzvi turşular
süd şәkәri
xolesterin•
mineral maddәlәr
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Mikrobların sporlarını mәhv etmәk üçün südü neçә dәrәcә temperaturda sterilizә edirlәr?

Süd yağının tәrkibindә olan erqosterin ultrabәnövşәyi şüaların tәsirindәn hansı vitaminә çevrilir?

Aşağıdakı sıralardan hansı südün sıxlığına uyğun gәlir?

Südün tәrkibindә suyun miqdarı neçә faizdir?

100 qram inәk südü neçә kCoul enerji verir?

Sterilizә edilmiş süd neçә faiz yağlılığı olmaqla buraxılır?

Südün tәrkibindәki hansı maddә raxit xәstәliyinin qarışısını alır?

Әrgin süd hansı temperaturda emal edilir vә yağlılığı neçә faiz olur?

90­ 110 dәrәcә C
145­ 150 dәrәcә C
140­ 160 dәrәcә C
120­ 130 dәrәcә C•
100­ 115 dәrәcә C

E
B
K
D•
A

1,020­1,025
1,025­1,030
1,028­1,035
1,027­1,030•
1,025­1,030

80­85%
85­90%
82­86%
83­89%•
75­80%

330.0
250.0
310.0
289.0•
350.0

3,6­ 4,1
3,6­ 3,8%
3,5 vә 4%
2,5 vә 3,2%•
3,7­ 4,0%

sterin
kefalin
lesitin
erqosterin•
xolesterin

85 dәr.S ­dә , yağlılığı 2% vә 3%



07.03.2017

20/89

140

141

142

143

144

145

146

Bәrpa edilmiş südün hazırlanması üçün götürülmüş 130kq quru süd neçә kq su ilә qarışdırılmalıdır?

Südün qısa müddәtli pasterizasiyası hansı temperaturda vә müddәtdә aparılır?

Südün uzun müddәtli pasterizasiyası hansı temperaturda vә müddәtdә aparılır?

Südün sterlizasiyası hansı temperaturda aparılır?

Südün yağsız quru qalığı (SYQQ) hansı komponentlәrdәn ibarәtdir ?

Süd sağılandan sonra immun cisimlәr hansı müddәt әrzindә mikrobların etmәsinә maneçilik göstәrir?

Süd zülalının әsasını hansı zülallar tәşkil edir?

70 dәr.S ­dә , yağlılığı 3% vә 4%
60 dәr.S ­dә , yağlılığı 1% vә 2%
75 dәr.S ­dә , yağlılığı 3% vә 5%
95 dәr.S ­dә , yağlılığı 4% vә 6%•

550 l
680 l
778 l
886 l•
465 l

72­760S­dә 15­20saniyә•
63­650S­dә 15­20saniyә
850S­dә ani olaraq
72­760S­dә 3­5dәqiqә
63­650S­dә 3­5 dәqiqә

85 dәr.S ­dә ani olaraq
63­65 dәr.S ­dә bir neçә dәqiqә•
63­65 dәr.S ­dә bir neçә saniyә
72­76 dәr.S ­dә bir neçә saniyә
72­76 dәr.S ­dә bir neçә dәqiqә

100­102 dәr.S
110­120 dәr.S
130­150 dәr.S
160­180 dәr.S
120­130 dәr.S•

laktoza, üzvü turşular, yağ, su
kazein, süd yağı, zülal, süd şәkәri
zәrdab zülalı, laktoza, yağ, su
kazein, mineral maddәlәr, yağ, su
kazein, laktoza, zәrdab zülalı, mineral maddәlәr•

3 saat
6 saat•
10 saat
8 saat
2 saat

kazein, miozin, leykozin
qlyutelin, kazein, avenin
kazein, albumin, qlobulin•
kazein, protein, prolamin
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Südün tәrkibinin neçә faizini su tәşkil edir?

Süd insan orqanizmindә neçә faiz mәnimsәnilir?

Fizioloji normaya әsasәn orta yaşlı insan gündәlik qida payında neçә qram süd vә ya qatıq qәbul
etmәlidir?

Mayonezin fiziki­kimyәvi keyfiyyәt göstәricilәrinin qiymәtlәndirilmәsi zamanı hansı göstәricilәr tәyin
edilir ?

Әgәr qatığın üzәrinә zәrdab toplanmışa, o neçә faizdәn çox olmamalıdır?

Pәhriz turşudulmuş süd mәhsulları qıcqırdılmadan alınan son mәhsullara görә neçә qrupa bölünür?

Kәsmik istehsalında hansı süddәn istifadә olunur?

albumin, qlobulin, qlyutelin

50­58%
92­95%
72­79%
63­68%
83­89%•

80­82%
92­94%
88­92%
84­85%
96­99%•

180 qr.
250 qr.
500qr.•
420 qr.
300 qr.

suyun, duzun miqdarı, turşuluğu, konsistensiyası, rәngi
yağın, suyun, turşuluğun miqdarı, emulsiyanın davamlılığı•
yağın, suyun, qәlәviliyin miqdarı, emulsiyanın davamlılığı
әrimә temperaturu, turşuluğu, yağlılığı, konsistnsiyası
suyun, duzun miqdarı, sıxlığı, emulsiyanın cdavamlılığı

0.01
0.06
0.05
0.5%
0.03•

6.0
5.0
2.0•
3.0
4.0

dondurulmuş süddәn
pasterizә edilmiş süddәn•
zülallı süddәn
әrgin süddәn
sterilizasiya olunmuş süddәn
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160
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Turş süd mәhsullarında orqanoleptiki göstәricilәrdәn hansılarını öyrәnirlәr?

Kәsmik nәdir vә onun hazırlanmasında hansı süddәn istifadә olunur?

Standarta әsasәn süzmәnin yağlılığı neçә faiz olmalıdır?

Süzmә mәhsullarının süzülmәsi tәrkibindә neçә faiz su qalana qәdәr davam etdirilir?

Süzmә istehsalı üçün götürülәn südün yağlılığı neçә faiz olmalıdır?

Yağlılığı neçә faizli yarımyağlı kәsmik istehsal olunur?

Turşudulmuş süd mәhsullarının istehsalında mәhsulun yetişdirilmә müddәti nә qәdәrdir?

Turşudulmuş süd mәhsullarının istehsalında südün kütlәsinin neçә faizi qәdәr bakterial maya әlavә
edilәrәk südü mayalandırırlar?

qablaşmış taranın xarici görünüşü, iyi, dadı, uçucu maddәlәrin miqdarı
qablaşmış taranın xarici görünüşü, mәhsulun rәngi, konsistensiyası, iyi vә dadı•
qablaşmış taranın xarici görünüşü, suyun vә uçucu maddәlәrin miqdarı
iyi, dadı, turşuluq әdәdi, konsistensiyası, mәhsulun rәngi
iyi, dadı, uçucu maddәlәrin miqdarı, qablaşmış taranın xarici görünüşü

kәsmik yağlı turşudulmuş süd mәhsulu olub, çiy südü turşudub, ondan zәrdabın bir hissәsini kәnar etmәklә
kәsmik zülali turşudulmuş süd mәhsulu olub, pasterizә edilmiş südün turşudulub,ondan zәrdabın bir hissәsini
kәnar etmәklә

•
kәsmik karbohidratlı süd mәhsulu olub, üzlü südün turşudulub, ondan qaymağın bir hissәsini kәnar etmәklә
kәsmik vitaminli turşudulmuş süd mәhsulu olub, üzsüz südün turşudulub, ondan yağın bir hissәsini kәnar etmәklә
kәsmik minerallı süd mәhsulu olub, yağsız südü turşudub, ondan zәrdabın bir hissәsini kәnar etmәklә

0.16
0.15•
0.25
0.18
0.2

0.75
0.72
0.6
0.7•
0.65

0.012
0.036•
0.055
0.028
0.045

17% vә 13%
13% vә 9%
9% vә 5%•
4% vә 9%
15% vә 10%

3­5 saata qәdәr
12 saatdan 3 günә qәdәr•
12­1 günә qәdәr
3­18 saata qәdәr
6­12 saata qәdәr
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Turşudulmuş süd mәhsullarının istehsalı zamanı qәbul edilәn südün turşuluğu vә sıxlığı necә olmalıdır?

Qımızın hazırlanmasında hansı süddәn istifadә edilir?

Bunlardan hansı yumşaq konsistensiyalı turş süd mәhsuludur?

Konsistensiyasına görә turş süd mәhsulları neçә qrupa bölünür?

Orqanoleptiki üsulla turş süd mәhsullarının hansı keyfiyyәt göstәricilәri qiymәtlәndirlir?

Meçnikov qatığının istehsalında hansı mayadan istifadә olnur?

Adi qatığın yağlılığı vә turşuluğu aşağıdakılardan hansına uyğun gәlir?

15­20%­i qәdәr
1­5%­i qәdәr•
5­10%­i qәdәr
10­12%­i qәdәr
12­14%­i qәdәr

21 dәr.T­ dәn az vә 1,028 q/kub.sm olmayan
18 dәr.T­dәn çox vә 0,028 q/kub.sm az olmayan
19 dәr.T­ dәn çox vә 1,028 q/kub.sm az olmayan•
20 dәr.T­ dәn vә 0,028 q/kub.sm az olmayan
22 dәr.T­ dәn az vә 0,028 q/kub.sm çox olmayan

inәk südündәn
keçi südündәn
camış südündәn
at südündәn•
qoyun südündәn

qımız
kәsmik•
qatıq
yoğurt
asidofilin

5.0
4.0
2.0•
1.0
3.0

rәngi, iyi, dadı, konsistensiyası, yağlılığı, turşuluğu
mәhsul qablaşdırılmış taranın xarici görünüşü, rәngi, iyi, dadı, konsistensiyası•
xarici görünüşü, rәngi, iyi, dadı, konsistensiyası, turşuluğu
mәhsul qablaşdırılmış taranın xarici görünüşü, dadı, iyi, konsistensiyası, yağlılığı
mәhsulun rәngi, iyi, dadı, konsistensiyası

asidofil vә bolqar çöplәrindәn
termofil süd turşusuna qıcqırdan bakteriyadan vә bolqar çöplәrindәn•
termofil süd turşusuna qıcqırdan streptokokklardan
mezofil streptokokk bakteriyalardan
asidofil çöplәrinin tәmiz kulturundan

3,2% vә 110­120 dәr.T•
3,2% vә 90­120 dәr.T
4% vә 110­120 dәr.T
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Adi qatığın mayalanması hansı temperaturda vә neçә saata başa çatır?

Turşudulmuş süd mәhullarının ümumi texnoloji sxemi hansı ardıcıllıqla gedir?

Bunlardan hansıları qarışıq qıcqırma nәticәsindә alınan turşudulmuş süd mәhsullarıdır?

Bunlardan hansıları yalnız süd turşusuna qıcqırma gedәn mәhsullardır?

Pәhrizi turşudulmuş süd mәhsulları mayalanma xüsusiyyәti vә qıcqırdılmadan alınan son mәhsula görә
neçә qrupa bölünür?

İstehsal olunan süd mәhsullarının neçә faizini turşudulmuş süd mәhsulları tәşkil edir?

Südün sıxlığı hansı cihazla tәyin edilir?

2,5 vә 120­130 dәr.T
6% vә 130­140 dәr.T

50­52 dәr.S vә 3 saata
25­30 dәr.S vә 6 saata
40­42 dәr.S vә 4 saata
46­48 dәr.S vә 4 saata
36­38 dәr.S vә 6 saata•

südün qәbulu →südün pasterizә edilmәsi → südün yağlılığının normalaşdırılması→südün mayalanma
temperaturuna kimi soyudulması→südün mayalanması→ dәlәmәlәnmә prosesi→yetişdirmә
üdün qәbulu →südün pasterizә edilmәsi →südün yağlılığının normalaşdırılması→südün mayalanma
temperaturuna kimi soyudulması→südün mayalanması→dәlәmәlәnmә prosesi→soyutma→yetişdirmә vә
saxlanılma
südün qәbulu→südün yağlılığının normallaşdırılması→südün pasterizә edilmәsi→südün hemogenlәşdirilmәsi
→südün mayalanma temperaturuna kimi soyudulması→südün mayalanması →dәlәmәlәnmә prosesi→soyutma→
yetişdirmә vә saxlanılma

•
südün qәbulu→südün yağlılığının normallaşdırılması →südün hemogenlәşdirilmәsi→südün mayalanması
→dәlәmәlәnmә prosesi→soyutma→ yetişdirmә vә saxlanılma
südün qәbulu →südün pasterizә edilmәsi →südün hemogenlәşdirilmәsi→südün yağlılığının
normalaşdırılması→südün mayalanma temperaturuna kimi soyudulması →südün mayalanması→dәlәmәlәnmә
prosesi →soyutma→yetişdirmә vә saxlanılma

qatıq, yoğurt
kefir, qımız•
kәsmik, xama
ryajenka, qımız
kәsmik, asidofilin

qatıq, kefir, qımız,
qatıq, yoğut, qımız
qatıq, asidofilin, ryajenka•
yoğurt, ryajenka, kefir
kәsmik, xama, ayran

6.0
3.0
4.0
5.0
2.0•

0.7
0.6
0.4•
0.3
0.5
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Qatılaşdırılıb konservlәşdiriliş vә sterilizә olunmuş süd konservlәrini hansı temperaturda saxlamağa
icazә verilmir?

«Hipp»1 ticarәt markalı quru süd mәhsulu hansı yaşda uşaqlar üçün nәzәrdә tutulmuşdur?

Quru süddә «piyvari tam» qüsuru hansı halda yaranır?

Kakao ilә qatılaşdırılmış südün tәrkibindә neçә faiz şәkәr vardır?

Qatılaşdırılmış süd konservlәrinin istehsal olunduğu gündәn etibarәn 0­10 dәr.S­dә nә qәdәr saxlamaq
olar?

Şәkәrlә qatılaşdırılmış üzlü vә üzsüz südün orqanoleptiki keyfiyyәt göstәricilәrindәn hansıları әsas
sayılır?

psixrometr
laktodensimetr•
aerometr
spirtometr
refraktometr

15­20 dәr. S temperaturda
0 dәr.Sdәn aşağı temperaturda•
5­10 dәr. S temperaturda
1­5 dәr. S temperaturda
10­15 dәr.S temperaturda

doğulan gündәn 3 ayadәk
doğulan gündәn 6 ayadәk•
1 yaşından 3 yaşınadәk
1 yaşınadәk
3aydan 6 ayadәk

germetik tarada saxlanmadıqda
istehsal prosesi düzgün aparılmadıqda
süd yağı oksidlәşdikdә•
istehsalında yağlı süddәn istifadә edildikdә
yüksәk temperaturda qurudulduqda

0.475
0.435•
0.505
0.495
0.485

3ay
12 ay•
8 ay
6 ay
18 ay

rәngi, iyi, dadı, konsistensiyası vә turşuluğu
dad vә әtri, konsistensiyası vә rәngi•
xarici görünüşü, rәngi, iyi vә dadı
konsistensiyası, dadı, iyi vә yağlılığı
dadı vә әtri, yağlılığı vә şәkәrin miqdarı
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Qatılaşdırılmış sterlizә edilmiş südün sterilliyini yoxlamaq üçün onu hansı temperaturda neçә gün
saxlamaq lazımdır?

Kakao ilә qatılaşdırılmış süd hazırladıqda 1kq südә neçә qram kakao tozu qatılır?

Süd konservlәrinin istehsalının әsas әmәliyyatları hansı ardıcıllıqla gedir?

Uşaq qidası üçün olan quru süd qarışığından hansı öz tәrkibinә görә ana südünә yaxındır?

Qurut nәdir?

“Malyutka” süd qarışığı necә aylıq uşaqların qidası üçün istifadә edilir?

Kontakt üsulla qurudulmuş süd hansı dadı vermәlidir?

10 dәr.S­dә15 gün
18 dәr.S­dә 7 gün
5 dәr.S­dә 10 gün
37 dәr.S­dә10 gün•
20 dәr.S­dә 20 gün

30­32,5qr.
50­52qr.
60­65qr.
73­74,5qr.•
40­45qr.

südün qәbulu→ qısa müddәtә sakit saxlanılması →tәrkibinin normallaşdırılması →pasterizә edilmәsi
→qatılaşdırılması → soyudulması → qablaşdırılması
südün qәbulu→ sterlizә edilmәsi→ soyudulması→ qısa müddәtә sakit saxlanılması →tәrkibinin
normallaşdırılması →qatılaşdırılması →soyudulması → qablaşdırılması
südün qәbulu→ pasterizә edilmәsi→ soyudulması→ tәrkibinin normallaşdırılması →qatılaşdırılması
→soyudulması → qablaşdırılması
südün qәbulu→ tәmizlәnmәsi→ soyudulması→ qısa müddәtә sakit saxlanılması →tәrkibinin normallaşdırılması
→pasterizә edilmәsi →qatılaşdırılması → soyudulması → qablaşdırılması

•
südün qәbulu→ tәmizlәnmәsi→ soyudulması→ qısa müddәtә sakit saxlanılması →tәrkibinin normallaşdırılması
→qatılaşdırılması →soyudulması → qablaşdırılması

“Malış”
“Vitalakt”
“Malyutka”
“Laduşka”•
“Heinz”

qıcqırdılmış süd mәhsuludur
turşudulmuş milli süd mәhsuludur
at südündәn alınan turş süd mәhsuludur
qurudulmuş milli süd mәhsuludur•
bәrpa edilmiş süd mәhsuludur

6 ayından 1yaşınadәk olan uşaqlar üçün
3­6 aylıq uşaqlar üçün
2­4 aylıq uşaqlar üçün
yeni doğulmuş uşaqların 1­ci günündәn başlayaraq 3 ayınadәk olan uşaqlar üçün•
4­8 aylıq uşaqlar üçün

qıcqırmış süd dadı
çiy süd dadı
pasterizә edilmiş süd dadı
qaynanmış süd dadı•
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1­10 dәr.S­dә hermetik tarada quru süd mәhsulunun saxlanılma müddәti neçә aydır?

Quru südün rәnginin tündlәşmәsinә sәbәb olan nöqsanı göstәrin

Quru üzsüz süddә neçә faiz su vә quru maddә olur?

Quru üzlü süddә neçә faiz su vә yağ olur?

Tozlandırma üsulu ilә alınan quru südün bәrpa olunması neçә faizdir?

Kontakt üsulla alınan quru südün bәrpa olunması neçә faizdir?

Qurudulmuş süd mәhsulları neçә üsulla istehsal edilir?

Ovxalanan kәrә yağı qüsuru nә zaman baş verir?

turş süd dadı

18 ay
6 ay
3 ay
8 ay•
12 ay

quru südün rütubәtli yerdә saxlanılması
südün qurudulması zamanı temperaturun aşağı olması
quru südün sıxılıb kәsәklәşmәsi
quru südün uzun müddәt qeyri hermetik tarada saxlanılması•
südün qurudulması zamanı temperaturun yüksәk olması

8%su vә 92% quru maddә
15% su vә 85% quru maddә
10% su vә 80% quru maddә
5% su vә 95% quru maddә•
12% su vә 88% quru maddә

8% su vә 18% yağ
5% su vә 30% yağ
10% su vә 15% yağ
4­7% su vә 25% yağ•
3% su vә 10% yağ

49­59%
60­75%
74­85%
89­99%•
50­65%

1.0
50­65%
0.5
70­85%•
65­70%

5.0
3.0
1.0
2.0•
4.0
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3.0

Pәhriz kәrә yağının tәrkibindә neçә faiz bitki yağı var?3

Kәrә yağının rәnginin ağ vә solğun olması nöqsanına sәbәb nәdir?

1­ci sort kәrә yağının orqanoleptiki keyfiyyәt göstәricilәri neçә balla qiymәtlәndirilir?

Kәrә yağında, en kәsiyindә su damcılarının olması nöqsanına sәbәb nәdir?

Kәrә yağının ovxalanması nöqsanının sәbәbi nәdir?

1­ci әmtәә sortuna aid edilәn kәrә yağının dadı vә әtri neçә balla qiymәtlәndirilir?

proteaza fermentinin tәsiri ilә zülalların hidrolizi zamanı
süd yağında olan linol turşusunun oksidlәşmәsi zamanı
yağın maye fraksiyasının artıq ayrılması zamanı
temperatur rejiminә düzgün әmәl etmәdikdә•
süd yağının polimerlәşmәsi zamanı

duz
su
qәlәvi
antioksidantlar•
turşu

0.2
0.3
0.23
0.25•
0.27

kәrәnin tәlәsik emal olunması
maye yağda hәll olmuş karotinin oksidlәşmәsi
iri duzdan istifadә olunması
boyağın olmaması vә ya kәrә yağı rәnglәyәndә rәngin az vurulması, süd yağında piqmentlәrin çatışmaması•
iri damcılar olanda kәrә yağda nәmәkovun qeyri­ müntәzәm disperslәşmәsi

97­93 balla
79­73 balla
100­88 balla
87­80 balla•
67­62 balla

kәrәni emal edәndә ona uzun müddәt mexaniki tәsir göstәrilmәsi
duzlamaq üçün kәltәnli duzun işlәnmәsi
qatılan duzun standartdan çox olması
kәrә yağının kifayәt qәdәr yuyulması vә emal olunması•
emal edәndә temperatur rejiminin pozulması

lipaza fermentinin vә hava oksigeninin tәsiri
yağda olein turşusu çox olanda qaymağın kifayәt qәdәr yetişmәmәsi
kәrәnin çox duzlanması
kәrәyә kif sporların düşmәsi
qaymağı yetişdirәndә, emal edәndә temperatur rejiminin pozulması•

әn azı 48 balla
әn azı 39 balla
әn azı 41 balla

•
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Әla sort kәrә yağının orqanoleptiki keyfiyyәt göstәricilәri neçә balla qiymәtlәndirilir?

Әla әmtәә sortuna aid edilәn kәrә yağının dadı vә әtri neçә balla qiymәtlәndirilir?

Kәrә yağında acı dadın olması nöqsanının meydana çıxmasına sәbәb nәdir?

Kәrә yağında piy dadın olmasına sәbәb nәdir?

Aşağıdakı göstәricilәrdәn hansı kәrә yağının zәrәrsizlik göstәricilәrinә aiddir?

Kәrә yağını uzun müddәt saxlamaq üçün anbarın temperaturu vә nisbi rütubәti necә olmalıdır?

Kәrә yağ istehsalında qaymağa xoş sarımtıl rәng vermәk üçün ona hansı boya maddәsi qatılır?

әn azı 37 balla•
әn azı 53 balla

90­88 balla
87­80 balla
100­95 balla
100­88 balla•
79­73 balla

әn azı 37 balla
әn azı 31 balla
әn azı 48 balla
әn azı 41 balla•
әn azı 52 balla

yağda kәnar mikrofloranın inkişafı
yağa proteolitik vә çürüdücü mikrofloranın yoluxması
qaymaq vә kәrәdә süd turşusuna qıcqırdan mikrofloranın çox olması
yağa proteolitik vә çürüdücü mikrofloranın yoluxması•
heyvanlarvn yem payında qoxulu bitkilәrin olması

plazmanın hәll olan azotlu birlәşmәlәrin miqdarının artması
yağ plazmasında dәmir vә mis duzlarının hәll olması
süd şәkәrin süd turşusuna qıcqırması
olein turşusunun oksidlәşmәsindәn dioksistearin turşusunun әmәlә gәlmәsi•
süd yağında olan linol turşusunun oksidlәşmәsi

nişasta, duzlar, turşular, mikotoksinlәr
karbohidratlar, mineral maddәlәr, radionuklidlәr
yağlar, zülallar, toksiki elementlәr
toksiki elementlәr, pestisidlәr, mikotoksinlәr, radionuklitlәr•
su, sellüloza, saxaroza, pestisidlәr

temperatur ­8­dәn... ­10 dәr.S­yә qәdәr vә nisbi rütubәt 70%
temperatur ­12­dәn... ­14 dәr.S­yә qәdәr vә nisbi rütubәt 75%
temperatur ­12­dәn... ­16 dәr.S­yә qәdәr vә nisbi rütubәt 80%
temperatur ­12­dәn... ­18 dәr.S­yә qәdәr vә nisbi rütubәt 80%•
temperatur ­10­dәn... ­12 dәr.S­yә qәdәr vә nisbi rütubәt 75%

koler
ultramarin
karotinoid
orlean•
indiqo
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Kәrә yağının axın üsulu ilә istehsalı hansı ardıcıllıqla gedir?

Orqanoleptiki göstәricilәrinә görә (o cümlәdәn dad vә әtri) neçә balla qiymәtlәndirilmiş kәrә yağı 1­ci
әmtәә sortun aid edilir?

Orqanoleptiki göstәricilәrinә görә (o cümlәdәn dad vә әtri) neçә balla qiymәtlәndirilmiş kәrә yağı әla
әmtәә sortun aid edilir?

Kәrә yağı orqanoleptki göstәricilәrinә görә neçә ball sistemi ilә qiymәtlәndirilir?

Kәrә yağının hansı sortları mövcuddur ?

Zәrdab kәrә yağı hansı növdә istehsal edilir?

Yüksәk temperaturda istehsal edilәn kәrә yağı neçә qrupa bölünür?

südün seperatordan keçirilmәsi→ 25­45% ­i qaymağın alınması→ qaymağın pasterizә edilmәsi→ yüksәk yağlı
qaymağın normalaşdırılması→ kәrә yağının axın xәttindә hazırlanması→ kәrә yağının mexaniki emalı,
qablaşdırılması vә markalanması
südün qәbulu vә seperatordan keçirilmәsi → 25­45%­i qaymağın alınması→ qaymağın sterilizә edilmәsi→ yüksәk
yağlı qaymağın alınması→ yüksәk yağlı qaymağın normalaşdırılması→ kәrә yağının axın xәttindә hazırlanması→
kәrә yağının qablaşdırılması vә markalanması
südün qәbulu vә seperatordan keçirilmәsi → 32­35%­i qaymağın alınması→ qaymağın pasterizә edilmәsi→ yağlı
qaymağın normalaşdırılması→ kәrә yağının axın xәttindә hazırlanması→ kәrә yağının mexaniki emalı,
qablaşdırılması vә markalanması
südün qәbulu vә seperatordan keçirilmәsi → 32­35%­i qaymağın alınması→ qaymağın pasterizә edilmәsi→
yüksәk yağlı qaymağın alınması→ yüksәk yağlı qaymağın normalaşdırılması→ kәrә yağının axın xәttindә
hazırlanması→ kәrә yağının mexaniki emalı, qablaşdırılması vә markalanması

•
südün qәbulu → 25­45%­i qaymağın alınması→ qaymağın sterilizә edilmәsi→ yüksәk yağlı qaymağın alınması→
kәrә yağının axın xәttindә hazırlanması→ kәrә yağının mexaniki emalı, qablaşdırılması vә markalanması

100­88 ball, dad vә әtri әn azı 41 ball
86­81 ball, dad vә әtri әn azı 30 ball
79­70 ball, dad vә әtri әn azı 32 ball
87­80 ball, dad vә әtri әn azı 37 ball•
90­85 ball, dad vә әtri әn azı 40 ball

78­60 ball, dad vә әtri әn azı 32 ball
97­80 ball, dad vә әtri әn azı 39 ball
100­97 ball, dad vә әtri әn azı 46 ball
100­88 ball, dad vә әtri әn azı 41 ball•
87­80 ball, dad vә әtri әn azı 37ball

10 ball
50 ball
80 ball
100 ball•
30 ball

әla vә 1­ci sort•
әla, 1­ci vә 2­ci sort
1­ci vә 2­ci sort
1­ci, 2­ci vә 3­cü sort
heç bir sorta ayrılmır

duzsuz vә duzlu
şirin, turş, duzsuz vә duzlu•
pasterizә edilmiş, sterilizә edilmiş vә әridilmiş
meyvәli, kakaolu, qәhvәli
şirin vә turş
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Süd qaymağından hazırlanan kәrә yağları neçә qrupa bölünür?

Axın xәttindә kәrә yağının istehsalı zamanı tәrkibindә yağlılığı neçә faiz olan qaymaqdan istifadә edilir?

Çalxalanma üsulu ilә kәrә yağının istehsalında tәrkibindә yağlılığı neçә faiz olan qaymaqdan istifadә
edilir?

Kәrә yağı neçә üsulla istehsal edilir?

Kәrә yağının istehsalı üçün әsas xammal nәdir?

Kәrә yağı insan orqanizmindә neçә faiz mәnimsәnilir?

Әnәnәvi kәrә yağının tәrkibindә neçә faiz yağ olur?

5.0
4.0
3.0
2.0
6.0•

5.0
6.0•
3.0
2.0
4.0

0.735
0.825•
0.25
0.45
0.605

75­80,5%
45­60%
25­45%•
60­75%
80­82,5%

1.0
2.0•
5.0
4.0
3.0

süd zәrdabı
qaymaq•
süd
kәsmik
heyvanın piyi

0.525
0.97•
1.0
0.825
0.752

0.752
0.825•
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Respublikamızda istehsal olunan pendirlәrin neçә faizini Brınza pendiri tәşkil edir?

Pendirin rәngindә boz, göyümtül qüsurların olmasına sәbәb nәdir?

Pendirdә kәsmik dadı vә iy qüsuruna sәbәb nәdir?

Pendirlәrdә acımış, qәlәvi dadı nöqsanına sәbәb nәdir?

Yağlılığı 45% olan pendirә vurulan marka hansı formada olur?

Yağlılığı 50% olan pendirә vurulan marka hansı formada olur?

Orqanoleptiki göstәricilәrinә görә ümumi ball qiymәti o cümlәdәn dad vә әtri neçә balla
qiymәtlәndirilmiş pendir satışa verilmir?

0.67
0.98
0.735

0.7
0.9•
0.5
0.65
0.85

südü rәnglәmәk şәrtlәrinin pozulması
çox duzlanması
süddә dәmir, miş duzlarının olması•
boyaq dozasının artıq olması
yetişmәnin birinci mәrhәlәsindә aşağı temperatur

heyvanların, südә acı dad verәn yemlә yemlәnmәsi
turşuluğu yüksәk olan süddәn istifadә olunması•
duzlama mәrhәlәsinә әmәl olunmaması
pendirin yüksәk temperaturda yetişdirilmәsi vә saxlanması
duzlamaq üçün maqnezium vә sulfat duzları qatışığı olan duz işlәdilmәsi

fermentlәrin tәsiri ilә yağın parçalanması mәhsullarının toplanması vә qәlәvi mәhsullarının әmәlә gәlmәsi•
pendirin yüksәk temperaturda yetişdirilmәsi vә saxlanması
süddә vә pendirdә yağ turşusunu qıcqırdan bakteriyaların olması
pendirin hәddindәn artıq «quru» bişirilmәsi
tam yetişmәmәsi

üçbucaqlı formada
kvadrat formada
dairәvi formada
sәkkizbucaqlı formada•
düzbucaqlı formada

düzbucaqlı formada
dairәvi formada
üçbucaqlı formada
kvadrat formada•
sәkkizbucaqlı formada

ümumi ball 85­dәn az, dad vә әtri 44 baldan az
ümumi ball 58­dәn az, dad vә әtri 24 baldan az
ümumi ball 48­dәn az, dad vә әtri 27 baldan az
ümumi ball 75­dәn az, dad vә әtri 34 baldan az•
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Pendirdә duzun miqdarı hansı cihazla tәyin edilir?

Orqanoleptiki göstәricilәrinә görә pendirlәr neçә ball sistemi ilә qiymәtlәndirilir?

Pendir istehsalının texnoloji әmәliyyatları hansı ardıcıllıqla gedir?

İsveç pendiri neçә aya yetişdirilir vә kütlәsi neçә kq olur?

Bunlardan hansı pendirin daxilindәki kifin iştirakı ilә yetişәn qursaq mayalı yumşaq pendirdir?

Bunlardan hansı pendirin sәthindә inkişaf edәn kifin iştirakı ilә yetişәn qursaq mayalı yumşaq pendirdir?

Bunlardan hansı pendir silizinin vә kifin iştirakı ilә yetişәn qursaq mayalı yumşaq pendirdir?

ümumi ball 65­dәn az, dad vә әtri 37 baldan az

psixrometr
butrometr
piknometr
refraktometr•
spirtometr

10.0
50.0
80.0
100.0•
30.0

Südün dәlәmәlәnmә üçün hazırlanması→ südün dәlәmәlәnmәsi→ dәlәmәnin emalı→ pendirin formaya
salınması→ preslәnmәsi vә ya öz­özünә preslәnmә→ pendirin saxlanması→pendirin yetişdirilmәsi→ pendirin
qablaşdırılması
Südün dәlәmәlәnmә üçün hazırlanması→ dәlәmәnin emalı→ pendirin formaya salınması→ preslәnmәsi vә ya öz­
özünә preslәnm→ pendirin yetişdirilmәsi vә saxlanması
Südün dәlәmәlәnmәsi→ dәlәmәnin emalı→ pendirin formaya salınması→ preslәnmәsi vә ya öz­özünә preslәnmә
→ pendirin yetişdirilmәsi→ pendirin duzlanması vә qablaşdırılması
Südün dәlәmәlәnmә üçün hazırlanması → südün dәlәmәlәnmәsi→ dәlәmәnin emalı→ pendirin formaya
salınması→ preslәnmәsi vә ya öz­özünә preslәnmә → pendirin duzlanması→ pendirin yetişdirilmәsi

•
Südün dәlәmәlәnmәsi→ dәlәmәnin emalı → pendirin formaya salınması→ preslәnmәsi vә ya öz­özünә
preslәnmә→ pendirin yetişdirilmәsi→pendirin qablaşdırılması vә saxlanması

2­2,5 aya yetişdirilir vә kütlәsi 1,5­2 kq olur
3­4aya yetişdirilir vә kütlәsi 5­10 kq olur
4­5aya yetişdirilir vә kütlәsi 12­20 kq olur
6­8 aya yetişdirilir vә kütlәsi 50­100 kq olur•
2­3aya yetişdirilir vә kütlәsi 3,5­4 kq olur

Kalinin pendiri
Qәlyanaltı pendiri
Gәlincik pendiri
Rokfor pendiri•
Yol pendiri

Yol pendiri pendiri
Gәlincik pendiri
Doroqobuj pendiri
Ağ desert pendiri•
Yumşaq duzlu pendir

Gәlincik pendiri
Pokfor pendiri
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Qursaq mayalı yumşaq pendirlәr yetişmәsinә görә neçә qrupa bölünür?

Bunlardan hansı qursaq mayalı yumşaq pendirdir?

Bunlardan hansı qursaq mayalı yarımbәrk pendirdir?

Bunlardan hansı ikinci dәfә aşağı temperaturda qızdırılan qursaq mayalı bәrk pendirdir?

Bunlardan hansı ikinci dәfә yüksәk temperaturda qızdırılan qursaq mayalı bәrk pendirdir?

Qursaq mayalı bәrk pendirlәr neçә qrupa bölünür?

Qursaq mayalı pendirlәr neçә yarım sinfә bölünür?

Kalinin pendiri
Qәlyanaltı pendiri•
Ağ desert pendiri

6.0
4.0
3.0
5.0•
2.0

Pribaltika pendiri
Hollandiya pendiri
Altay pendiri
Rokfor pendiri•
Kaunas pendiri

Rokfor pendiri
İsveç pendiri
Hollandiya pendiri
Pikant pendiri•
Altay pendiri

Latviya pendiri
Altay pendiri
İsveç pendiri
Hollandiya pendiri•
Pikant pendiri

Minsk pendiri
Kaunas pendiri
Hollandiya pendiri
İsveç pendiri•
Litva pendiri

6.0
4.0
3.0
2.0•
5.0

2.0
5.0
4.0
3.0•
6.0
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Bütün pendirlәr istehsal texnologiyasından asılı olaraq neçә sinfә bölünür?

Müxtәlif pendirlәrdә suyun faizlә miqdarı nә qәdәrdir?

Pendirlәri tәsnifata ayırarkәn әsas hansı göstәricilәr nәzәrdә tutulur?

Ticarәt şәbәkәsindә dondurmanı ­120S­dәn yüksәk olmayan temperaturda neçә gündәn çox saxlamaq
olmaz?

Südlü dondurmanın çeşidinә hansılar aiddir?

Plombir dondurmanın çeşidinә hansılar aiddir?

Aromatlı dondurmanın çeşidinә hansılar aiddir?

Orqanoleptiki qaydada dondurmanın dad vә әtri maksimum neçә balla qiymәtlәndirilir?

6.0
4.0
2.0
3.0•
5.0

34­79%
25­65%
20­60%
19­69%•
30­70%

pendir kütlәsindә suyun miqdarı, pendir kütlәsindә duzun miqdarı, pendir kütlәsinin yetişmә xarakteri
yağlı pendirdә yağın miqdarı, yağsız pendirdә suyun miqdarı, pendir kütlәsinin yetişmә xarakteri
pendir kütlәsinin yetişmә xarakteri, pendir kütlәsinin yağlılığı, pendir kütlәsindә duzun miqdarı
yağsız pendirdә suyun miqdarı, quru maddәyә görә yağın faizi, pendir kütlәsinin yetişmә xarakteri•
pendir kütlәsinin yetişmә xarakteri, quru maddәyә görә yağın faizi, pendir kütlәsinin konsistensiyası

4 gün
1gün
2 gün
3 gün
5 gün•

qәhvәli, karamelli, çijәlәkli, gilaslı
moruqlu, limonlu, qozlu, şokoladlı
vanilli, qozlu, qәhvәli, şokoladlı•
çiyәlәkli, gilaslı, moruqlu, limonlu
çiyәlәkli, gilaslı, qozlu, şokoladlı

moruqlu, üzümlü, qәhvәli, karamelli
qozlu, şokoladlı, üzümlü, qәhvәli, karamelli•
şokoladlı, üzümlü, çijәlәkli, gilaslı, qozlu
qәhvәli, karamelli, çijәlәkli, gilaslı, qozlu
qozlu, şokoladlı, üzümlü, gilaslı

qozlu, şokoladlı, limonlu, gilaslı
çiyәlәkli, gilaslı, moruqlu, limonlu•
çiyәlәkli, gilaslı, qozlu, şokoladlı
moruqlu, limonlu, qozlu, şokoladlı
qәhvәli, qozlu, şokoladlı, gilaslı
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Orqanoleptiki göstәricilәrinә görә neçә balla qiymәtlәndirilmiş dondurma 1­ci növә aid edilir?

Orqanoleptiki göstәricilәrinә görә neçә balla qiymәtlәndirilmiş dondurma әla növә aid edilir?

Orqanoleptiki keyfiyyәt göstәricilәrinә görә dondurma neçә ball sistemi ilә qiymәtlәndirilir?

Hazırlanmış dondurmalar ­20 dәr.S­dә neçә aya qәdәr saxlanıla bilәr?

Dondurmanın istehsal texnologiyası hansı ardıcıllıqla gedir?

Tәrkibindәn, konsistensiyasından vә tәyinatından asıl olaraq әrgin pendirlәr neçә qrupa bölünür?

80.0
60.0•
70.0
65.0
75.0

65­70 ball
80­90 ball•
75­80 ball
72­75 ball
70­72 ball

91­95 ball•
89­91 ball
87­91 ball
85­87 all
81­85ball

50 ball
10 ball
25 ball
100 ball•
30 ball

2 aya qәdәr
1 aya qәdәr
5 aya qәdәr
6 aya qәdәr
3 aya qәdәr•

xammalların hazırlanması vә resept üzrә qarışdırılması→ qarışığın 75 dәr.S­dә 40­50 san. pasterizә edilmәsi→
qarışığın süzülmәsi vә hemogenlәşdirilmәsi→ qarışığın soyudulması → qarışığın ­50S­dә dondurulması →
dondurmanın qablaşdırılması vә bәrkimәsi → hazır dondurmanın satışa göndәrilmәsi
xammalların hazırlanması vә resept üzrә qarışdırılması→ qarışığın 85 dәr.S­dә 50­60 san. pasterizә edilmәsi→
qarışığın süzülmәsi vә hemogenlәşdirilmәsi→ qarışığın soyudulması vә saxlanılıb yetişdirilmәsi→ qarışığın ­5
dәr.S­dә dondurulması→ dondurmanın qablaşdırılması vә bәrkimәsi→ hazır dondurmanın saxlanılması

•
xammalların hazırlanması vә resept üzrә qarışdırılması→ qarışığın 85 dәr.S­dә 50­60 san. pasterizә edilmәsi→
qarışığın soyudulması vә saxlanılıb yetişdirilmәsi→ qarışığın ­5 dәr.S­dә dondurulması→ dondurmanın
qablaşdırılması vә bәrkimәsi
xammalların hazırlanması vә resept üzrә qarışdırılması→ qarışığın 95 dәr.S­dә 1­2 dәq . sterilizә edilmәsi→
qarışığın süzülmәsi vә hemogenlәşdirilmәsi→ qarışığın soyudulması vә saxlanılıb yetişdirilmәsi→ qarışığın ­5
dәr.S­dә dondurulması→ dondurmanın qablaşdırılması vә bәrkimәsi→ hazır dondurmanın saxlanılması
xammalların hazırlanması vә resept üzrә qarışdırılması→ qarışığın 105 dәr.S­dә 20­30 san. sterilizә edilmәsi→
qarışığın süzülmәsi vә hemogenlәşdirilmәsi→ qarışığın soyudulması vә saxlanılıb yetişdirilmәsi→ qarışığın ­5
dәr.S­dә dondurulması→ dondurmanın qablaşdırılması vә bәrkimәsi→ hazır dondurmanın satışa göndәrilmәsi

2.0
3.0
4.0



07.03.2017

37/89

260

261

262

263

264

265

266

Әrgin pendirlәr neçә hazırlanır?

Duzluqda yetişәn pendirlәrin saxlanılması üçün son hәdd neçә gündür?

Motal pendirinin yetişmә müddәti neçә aydır?

Qarabağ motal pendirini digәr motal pendirlәrindәn fәrqlәndirәn xüsusiyyәtlәri hansılardır?

Azәrbaycanda motal pendirinin hansı çeşidlәri mәlumdur?

Motal pendiri hansı süddәn hazırlanır?

Bunlardan hansı duzluqda yetişәn pendirdir?

5.0
6.0•

müxtәlif pendirlәri, kәrә yağını 100­120 dәr.S­dә 30­40 dәq әritmәklә hazırlanır
müxtәlif pendirlәri, kәsmiyi 100­120 dәr.S­dә 30­40 dәq әritmәklә hazırlanır
müxtәlif pendirlәri, kәsmiyi, kәrә yağını vә digәr süd mәhsullarını 79­90 dәr.S­dә 20­30 dәq. әritmәklә hazırlanır•
müxtәlif pendirlәri, kәrә yağını 100­120 dәr.S­dә 50­60 dәq әritmәklә hazırlanır
müxtәlif pendirlәri, qaymağı, xamanı 90­110 dәr.S­dә 30­35 dәq әritmәklә hazırlanır

90 vә100 gün
60 vә 90 gün•
40 vә 50 gün
30 vә 60 gün
100 vә120 gün

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

duzlu olması vә çox saxlanıla bilmәsi
konsistensiyasının yumşaq vә az duzlu olması•
konsistensiyasının yumşaq vә çox saxlanıla bilmәsi
konsistensiyasının bәrk vә duzlu olması
konsistensiyasının ovulan vә çox duzlu olması

Qarabağ, Şamaxı, Quba motalı
Qarabağ, Şәmkir, Quba motalı
Gәncә, Lәzgi, Lәnkәran motalı
Qarabağ, Gәncә, Lәzgi motalı•
Lәnkәran, Şәmkir, Lәzgi motalı

bәrpa edilmiş süddәn
camış südündәn
inәk südündәn
qoyun südündәn•
әrgin süddәn

Minsk pendiri
Hollandiya pendiri
Rokfor pendiri
Brınza pendiri•
İsveç pendiri
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Çiy süddәn hazırlanan Brınza pendiri neçә gündәn sonra satışa verilә bilәr?

İsveç pendirin kütlәsi ... olur.

Aşağıdakı cavab variantlarından hansında İsveç pendirinin yetişdirilmә müddәti qeyd olunmuşdur?

Hansı pendirlәrә sәkkiz bucaqlı formalı marka vurulur?

Hansı pendirlәrә kvadrat formalı marka vurulur?

Refraktometr vasitәsilә pendirdә hansı göstәricinin miqdarı müәyyәn edilir?

Motal pendirinin istehsalında hansı heyvanın südündәn istifadә olunur?

Çiy süddәn hazırlanan pendir neçә gündәn sonra satışa verilә bilәr?

45­50 gündәn sonra
20­30 gündәn sonra
15­20 gündәn sonra
60 gündәn sonra•
40 gündәn sonra

10­20 kq
1,5­7,5 kq
5­10 kq
50­100 kq•
25­30 kq

2­3 ay
4­5 ay
2­2,5 ay
6­8 ay•
3­4,5 ay

yağlılığı 58% olan
yağlılığı 50% olan
yağlılığı 48% olan
yağlılığı 45% olan•
yağlılığı 60% olan

yağlılığı 60% olan
yağlılığı 53% olan
yağlılığı 48% olan
yağlılığı 50% olan•
yağlılığı 45% olan

karbohidratların
zülalların
vitaminlәrin
duzun•
yağın

at südü
inәk südü
camış südü
qoyun südü•
dәvә südü

40.
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277

278

279

280

281

Pasterizә edilmiş süddәn hazırlanan pendir neçә gündәn sonra satışa verilә bilәr?

Pendir konsistensiyasının qovuqlar (gözcüklәr) qüsuruna sәbәb nәdir?

Pendirin konsistensiyasının yaxılan, yumşaq olması qüsuruna sәbәb nәdir?

Brınza pendiri hansı süddәn hazırlanır?

Holland pendirinin tәrkibindә neçә faiz yağ var?

Tәrkibindәn, konsistensiyasından vә tәyinatından asılı olaraq әrgin pendirlәr neçә qrupa bölünür?

Motal pendirin turşuluq dәrәcәsi neçә dәrәcә T­ dir?

20.
50.
60.•
30.

60.
40.
80.
20.•
70.

yelini mastit xәstәliyinә tutulmuş inәklәrin südündәn istifadә olunması
südün yüksәk yağlılığı
yüksәk turşuluğu olan süddәn istifadә olunması
ikinci qızdırma prosesindә pendir dәnәsinin düzgün emal edilmәmәsi, düzgün qәliblәnmәmәsi•
pendir kütlәsinin yüksәk turşuluğu

pendir kütlәsinin yüksәk turşuluğu
südün yüksәk yağlılığı
qızdırma prosesindә pendir dәnәsinin düzgün emal olunmaması
dәnәnin sәliqәsiz, natamam emalı, pendir kütlәsindә rütubәtin çox olması•
pendir layının düzgün әmәlә gәlmәmәsi

sterilizә edilmis, yaxud çiy süddәn
duzlu süddәn, yaxud çiy süddәn
duzlu süddәn, yaxud pasterizә edilmiş
pasterizә edilmiş, yaxud çiy süddәn•
pasterizә edilmiş, yaxud sterilizә edilmiş süddәn

0.4
0.45
0.35
0.5•
0.55

5 qrupa
3 qrupa
2 qrupa
6 qrupa•
4 qrupa

280­ 260 dәrәcә T
250­ 230 dәrәcә T
220­ 200 dәrәcә T
340­ 330 dәrәcә T•
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Bunlardan hansıları II kateqoriya submәhsullardır?

II kateqoriyaya aid olan submәhsulu göstәrin.

Әtlik qoyun cinsi qrupuna hansı aid deyil?

Hansı submәhsulunun qidalılıq dәyәri göstәrilәn növlәrlә müqayisәdә әn aşağıdır?

Heyvanın hansı orqanı yemәk üçün yararlı submәhsul sayılmır?

I kateqoriyaya aid olan submәhsulu göstәrin.

Qidalılıq baxımından submәhsulların neçә kateqoriyası ayırd edilir?

Qeyd olunmuş submәhsullardan hansı yağla zәngindir?

300­ 280 dәrәcә T

mal kәllәsi, beyin
diafraqma, yelin
qaraciyәr, ürәk
ağciyәr, nәfәs borusu•
mal vә qoyun quyruğu

ürәk
qoyun quyruğu
mal kәllәsi
ağciyәr•
diafraqma

Romni­marş
Şiropşir
Hempşir
Edilbay•
Linkoln

dil
qaraciyәr
ürәk
ağciyәr•
böyrәk

quyruq
dırnaqlar
kәllә
öd kisәsi•
yelin

ağciyәr
mal dırnağı
qoyun kәllәsi
qaraciyәr•
nәfәs borusu

5.0
3.0
heç bir kateqoriya ayırd edilmir
2.0•
4.0
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296

Aşağıda verilmiş hansı submәhsullar tam dәyәrli zülallarla zәngindir?

Selikli submәhsulları göstәrin.

Aşağıdakı variantlardan hansında tüklü submәhsullar qeyd olunmuşdur?

Aşağıdakı variantlardan hansında yumşaq submәhsullar göstәrilmişdir?

Aşağıdakı variantlardan hansında әtli­sümüklü submәhsullar göstәrilmişdir?

Dil ... kateqoriyaya, ayaqlar isә ... kateqoriyaya aid olan submәhsullardır.

Ayaqlar submәhsul kimi hansı kateqoriyaya aid edilir?

ürәk
mәdә
dalaq
dil•
ağciyәr

dodaq vә qulaq
beyin vә yelin
dil vә dalaq
ürәk vә qaraciyәr•
ağciyәr vә böyrәk

beyin, qursaq vә diafraqma
dil, dalaq vә beyin
ağciyәr, diafraqma vә nәfәs borusu
qarın, qursaq vә donuz mәdәsi•
dil, mal dodaqları vә qulaqları

diafraqma vә mal quyruğu
qat­qat vә qursaq
qoyun kәllәsi vә dalaq
qoyun vә donuz ayaqları•
mal kәllәsi vә mal dodaqları

böyrәklәr vә qoyun quyruğu
qat­qat vә donuz mәdәsi
qoyun vә mal quyruqları
qaraciyәr vә ürәk•
yelin vә mal qulaqları

ağciyәr vә nәfәs borusu
mal dodaqları vә qulaqları
qarın vә qursaq
mal kәllәsi vә mal quyruğu•
qoyun vә donuz ayaqları

II; I
I; V
III; II
I; II•
IV; V

I kateqoriyaya
III kateqoriyaya
V kateqoriyaya

•
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299

300

301

302

303

Dil submәhsul kimi ... aiddir.

Hansı makroelement mal әtinin tәrkibindә üstünlük tәşkil edir?

Hansı mikroelement mal әtindә daha çoxdur?

Aşağıda göstәrilәnlәrdәn hansı B qrup vitamini mal әtindә üstünlük tәşkil edir?

Mal әti hansı vitaminlә zәngindir?

Mal әtinin enerji dәyәri .... tәşkil edir.

Әtin morfologiyası vә qidalılıq dәyәrinә hansı amil tәsir göstәrmir?

II kateqoriyaya•
IV kateqoriyaya

II kateqoriyaya
IV kateqoriyaya
V kateqoriyaya
I kateqoriyaya•
III kateqoriyaya

Mo
Ca
Co
K•
P

Mn
S
Mg
Fe•
Ni

B2
B1
B5
B12•
B6

A
D
E
B9•
C

200,4 kkal
300,2 kkal
200,8 kkal
218,4 kkal•
198,7 kkal

heyvanın növü, cinsiyyәti
әtin saxlanılma müddәti
әtin termiki vәziyyәti
әtin saqqalanması üsulu•
heyvanın yaşı, köklüyü
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306

307

308

309

310

311

Şorthorn qaramal cinsini sәciyyәlәndirdikdә hansı göstәricisi әn aşağı qiymәt alır?

Heyvanların әtlik mәhsuldarlığını sәciyyәlәndirәn göstәricilәrә hansı amil tәsir etmir?

Әt çıxarı nәdir vә hansı vahidlә ifadә olunur?

Azәrbaycanlılar qidalarında әn çox hansı әtә üstünlük verirlәr?

Azәrbaycanda әt vә әt malları üzrә adambaşına orta illik istehlak norması (adam başına hesabladıqda)
neçә kiloqramdır?

Dünya әhalisinin әt vә әt mallarına tәlәbatı neçә faiz ödәnilir?

Bunlardan hansıları I kateqoriya submәhsullardır?

Standarta әsasәn submәhsullar qidalılıq dәyәrinә görә neçә kateqoriyaya ayrılır?

tezböyümәsi
әt çıxarı
cәmdәyin kütlәsi
südlülüyü•
diri kütlәsi

heyvanın cinsi
dәrisinin rәngi•
emalı texnologiyası
köklük dәrәcәsi
heyvanın yaşı

buğlu­isti cәmdәyin kütlәsinin heyvanın diri kütlәsinә olan nisbәti, %­lә•
içalatdan azad edilmiş cәmdәyin kütlәsi, kq­la
içalat vә kәllә­paçadan azad edilmiş cәmdәyin kütlәsi, kq­la
kәllә­paçadan azad edilmiş cәmdәyin kütlәsi, kq­la
heyvanın emalı nәticәsindә alınan cәmdәk, kq­la

mal әtinә
at әtinә
donuz әtinә
quş әtinә
qoyun әtinә•

100.0
60.0•
90.0
160.0
40.0

100.0
75.0
25.0
50.0
35.0•

qoyun kәllәsi vә quyruğu
ağciyәr, nәfәs borusu
qaraciyәr, ağciyәr
qaraciyәr, ürәk•
mal kәllәsi ә dırnağı
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313

314

315

316

317

318

Yağın miqdarı hansı submәhsullarda üstünlük tәşkil edir?

Tam dәyәrli zülalların miqdarı hansı submәhsullarada daha çoxdur?

Termiki vәziyyәtinә görә submәhsullar neçә qrupa bölünür?

Bunlardan hansıları selikli submәhsullardır?

Bunlardan hansıları tüklü submәhsullardır?

Bunlardan hansıları yumşaq submәhsullardır?

Bunlardan hansıları әtli­sümüklü submәhsullardır?

6.0
5.0
2.0•
3.0
4.0

qat­qat, qarın
dil, yelin•
beyin, qulaq
ürәk, qaraciyәr
böyrәk, dalaq

ürәk, böyrәk, yelin
beyin, dil, yelin
beyin, dodaq, qulaq
qaraciyәr, ağciyәr, böyrәk
ürәk, qaraciyәr, dil•

6.0
3.0•
2.0
4.0
5.0

yelin, dil, dalaq vә beyin
ağciyәr, diafraqma vә nәfәs borusu
yelin, dil, mal dodaqları vә qulaqları
beyin, qarın, qursaq vә diafraqma
qat­qat, qarın, qursaq vә donuz mәdәsi•

qoyun kәllәsi, mal kәllәsi vә mal dodaqları
diafraqma, dalaq, qoyun vә mal quyruqları
qoyun, mal vә donuz ayaqları•
qoyun kәllәsi, yelin, dil, dalaq
qat­qat, qarın, qursaq vә donuz mәdәsi

yelin, dil, mal dodaqları vә qulaqları
qaraciyәr, ağciyәr, ürәk, diafraqma•
ürәk, böyrәklәr, dil, qoyun quyruğu
diafraqma, dalaq, qoyun vә mal quyruqları
qat­qat, qarın, qursaq vә donuz mәdәsi

ağciyәr, diafraqma vә nәfәs borusu
mal kәllәsi, qoyun vә mal quyruqları•
qoyun, mal vә donuz ayaqları
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324

325

Morfoloji әlamәtlәrinә görә submәhsullar neçә qrupa ayrılır?

Әt­submәhsulları qoyunların diri kütlәsinin neçә faizini tәşkil edir?

Әt­submәhsulları qaramalın diri kütlәsinin neçә faizini tәşkil edir?

Heyvanlara su verilmәsi kәsilmәyә neçә saat qalmış dayandırılır?

Bunlardan hansı әtlik qoyun cinslәridir?

Qaramal cinslәri hansı istiqamәtli olur?

Azәrbaycanda әt vә әt malları üzrә adambaşına orta illik istehlak norması (adam başına hesabladıqda)
neçә kiloqramdır?

qoyun kәllәsi, mal dodaqları vә qulaqları
qat­qat, qarın, qursaq vә donuz mәdәsi

2.0
4.0•
5.0
6.0
3.0

45,6­50,2%­ni
14,7­ 18,2%­ni•
10,2­ 14,4%­ni
12,5­14,5%­ni
9,6­12,4%­ni

13,7­ 18,3%­ni•
10,2­ 14,6%­ni
12,5­14,5%­ni
9,6­12,4%­ni
45,5­50,0%­ni

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

Qarabağ, Şirvan
Cәro, Balbas,
Hempşir, Linkoln•
Hisar, Edilbәy
Mazex, Saraca

әtlik, südlük
әtlik, südlük, qarışıq•
әtlik, әtlik­südlük, südlük­әtlik
әtlik, әtlik­piylik
әtlik, әtlik­piylik, südlük

40.0
60.0•
100.0
160.0
90.0
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332

333

Heyvanın әt çıxarı nәyә deyilir?

Qoyunlarda hansı orqan cәmdәyin kütlәsinә aid edilir?

Cәmdәyin kütlәsi nәdir?

Heyvanın diri kütlәsi nәdir?

Әtin әzәlә toxuması insan orqanizmindә neçә faiz mәnimsәnilir?

Әtin tәrkibindә orta hesabla zülal, yağ, su, mineral maddә neçә faiz olduqda hәmin әt yüksәk keyfiyyәtli
sayılır?

Mal әti insan orqanizmindә neçә faiz mәnimsәnilir?

Fizioloji normaya әsasәn orta yaşlı insan gün әrzindә neçә qram әt istehlak etmәlidir?

heyvanın diri kütlәsinin cәmdәyin kütlәsinә nisbәti olub, faizlә hesablanır
buğlu cәmdәyin kütlәsinin heyvanın diri kütlәsinә nisbәti olub, faizlә hesablanır•
heyvanı kәsdikdә alınan cәmdәyin kütlәsidir
normal yemlәnmiş heyvanın diri halda olan kütlәsidir
heyvanın diri halda fiziki kütlәsindәn 3% çıxdıqdan sonra qalan çәkisidir

ürәk
böyrәk vә böyrәkaltı piy•
dalaq
ağciyәr
qaraciyәr

heyvanın diri halda fiziki kütlәsindәn 3% çıxdıqdan sonra qalan çәkisidir
heyvanı kәsdikdә alınan cәmdәyin kütlәsidir•
normal yemlәnmiş heyvanın diri halda olan kütlәsidir
buğlu cәmdәyin kütlәsinin heyvanın diri kütlәsinә nisbәti olub, faizlә hesablanır
heyvanın diri kütlәsinin cәmdәyin kütlәsinә nisbәti olub, faizlә hesablanır

buğlu cәmdәyin kütlәsinin heyvanın diri kütlәsinә nisbәti olub, faizlә hesablanır
heyvanı kәsdikdә alınan cәmdәyin kütlәsidir
heyvanın diri kütlәsinin cәmdәyin kütlәsinә nisbәti olub, faizlә hesablanır
normal yemlәnmiş heyvanın diri halda fiziki kütlәsindәn 3% çıxdıqdan sonra qalan çәkisidir•
normal yemlәnmiş heyvanın diri halda olan kütlәsidir

57­60%
96­98%•
0.85
80­83%
70­75%

20% zülal, 22% yağ,56% su, 2% mineral maddә
15% zülal, 18% yağ, 65% su, 2% mineral maddә
17% zülal, 20% yağ, 62% su, 1% mineral maddә•
18% zülal, 19% yağ, 61% su, 2% mineral maddә
19% zülal, 18% yağ, 62% su, 1% mineral maddә

0.65
0.83•
0.95
0.78
0.72
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II kateqoriya mal, cavan mal, camış, qoyun, keçi cәmdәklәrinә vurulan damğa hansı ölçüdә vә formada
olur?

Balbas, Qarabağ, Mazex qoyun cinslәri hansı qrupa aid edilir?

Piylik istiqamәtli donuz cinslәri hansı variantda düzgün göstәrilmişdir ?

Piylik istiqamәtli donuzların piy qatı neçә sm­ә çatır?

Südlük istiqamәtli qaramal cinslәri hansı variantda düzgün göstәrilmişdir?

Әtlik istiqamәtli qaramal cinslәri hansı variantda düzgün göstәrilmişdir?

Respublikamızda istehsal olunan әtin tәxminәn neçә faizi quş әtinin payına düşür?

220 qr.
150qr•
100 qr.
80 qr.
200 qr.

35 mm ölçüdә üçbucaq damğa
30 mm ölçüdә vә girdә damğa
40 mm ölçüdә girdә damğa
40mm ölçüdә vә kvadrat damğa•
30 mm ölçüdә vә kvadrat damğa

әtlik­yunluq
yunluq
әtlik
әtlik­yunluq­südlük•
әtlik­piylik

Liven, Meşә dağ donuz cinslәri
Mirqorod, Eston cinsi
Ağ Latviya, Ağ Litva
İri ağ, Ukrayna sәhra•
Şimal, Sibir donuzu

7­9 sm
2­5 sm
1­2 sm
10­12 sm•
5­7 sm

Kazax, Qırmızı sәhra cinsi
Karpat,Karpat
Hereford, Şorthorn
Qara­ala, Xolmoqor•
Hәştәrxan, Lebedin

Qırmızı sәhra cinsi
Xolmoqor, Karpat
Qara­ala, Kastroma
Hereford, Şorthorn•
Jerzey, Lebedin

0.5
0.2
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342

343

344

345

346

347

Respublikamızda istehsal olunan әtin tәxminәn neçә faizi qoyun әtinin payına düşür?

Respublikamızda istehsal olunan әtin tәxminәn neçә faizi qaramalının payına düşür?

Qanın laxtalanmasında iştirak edәn elementlәr hansılardır?

Әtin hansı toxuması onun enerji dәyәrini artırır?

Әtin hansı toxuması yüksәk qidalılıq dәyәrinә malikdir?

Heyvanın kәsilmәsi zamanı qanın neçә %­i kәnar edilir?

Heyvanın diri kütlәsinin neçә %­ni qan tәşkil edir?

0.05
0.1•
0.3

0.9
0.1
0.5
0.3•
0.2

0.1
0.3
0.9
0.5•
0.2

retikulyar
kollagen
plazma
qanın formalı elementlәri•
limfa

birlәşdirici toxuma
qığırdaq toxuması
sümük toxuması
yağ toxuması•
әzәlә toxuması

qığırdaq toxuması
yağ toxuması
birlәşdirici toxuma
әzәlә toxuması•
sümük toxuması

20­30%
0.1
0.05
0.5•
15­20%

1­2%
20­30%
0.5
5­8%•
10­15%
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348

349

350

351

352

353

354

355

Limfanın tәrkibi hansı variantda düzgün göstәrilmişdir?

Hansı toxuma bәrk birlәşdirici toxumaya aiddir?

Maye birlәşdirici toxumaya hansı toxumalar aiddir?

Qanın tәrkibi hansı variantda düzgün göstәrilmişdir?

Qanın formalı elementlәri hansı variantda düzgün

Birlәşdirici toxuma şәrti olaraq neçә qrupa bölünür?

Әtin әzәlә toxuması zülalları hansı variantda düzgün göstәrilmişdir?

Heyvanın növündәn, köklüyündәn, yaşından cinsiyyәtindәn asılı olaraq әt cәmdәyinin neçә %­ni
eninәzolaqlı әzәlә toxuması tәşkil edir?

trombosit vә plazma
retikulyar vә leykosit
ancaq formalı elementlәr
plazma vә limfositlәr•
limfa vә plazma

qığırdaq toxuması
retikulyar toxuma
yağ toxuması
sümük toxuması•
kollagen toxuma

qan vә kollagen fibrinlәri
qan, limfa, retikulyar toxumalar•
yağ vә piqment toxumaları
kollagen fibrinlәri
limfa vә piqment toxumaları

ancaq formalı elementlәr
retikulyar vә limfa
limfa vә plazma
plazma vә formalı elementlәr•
retikulyar vә plazma

elastin, retukulin, kollagen
eritrosit,fibrosit
eritrosit, leykosit
eritrosit, leykosit, trombosit•
trombosit, limfa, leykosit

5.0
2.0
1.0
4.0•
3.0

albumin vә qlobulin zülalları
sarkoplazma vә sarkolemma zülalları
miofibrilyar zülallar vә nüvә zülalları
miofibrilyar zülallar, sarkoplazma vә sarkolemma zülalları vә nüvә zülalları•
xromoproteid vә albumin zülalları
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357

358

359

360

361

362

Әzәlә liflәrinin quruluşu vә funksiyasına görә әzәlә toxumaları hansı variantda düzgün göstәrilmişdir?

Xüsusi kameralarda donu açılıb temperaturu 1­4 dәr.S­yә çatdırılmış әt necә adlanır?

Dondurulmuş әtin saxlanıldığı nisbi rütubәt faizini göstәrin.

Әtin sürәtli dondurulması neçә dәrәcәdә aparılır?

Әtin intensiv üsulla dondurulması neçә dәrәcәdә aparılır?

Әtin yavaş üsulla dondurulması neçә dәrәcәdә aparılır?

Әt cәmdәklәri hansı üsullarla dondurulur?

1.0
20­30%
10­15%
35­70%•
20­50%

birlәşdirici vә eninәzolaqlı әzәlә toxuması
aktin, miozin vә aktomiozin әzәlә toxuması
saya vә eninәzolaqlı әzәlә toxuması
saya, eninәzolaqlı vә ürәk әzәlә toxuması•
mioalbumin vә X­qlobulin әzәlә toxuması

soyumuş әt
azca dondurulmuş әt
dondurulmuş әt
defrostasiya edilmiş әt•
soyudulmuş әt

70­75%
60­65%
50­58%
95­98%•
80­85%

mәnfi 10…­150 S
mәnfi 18…­230 S
mәnfi 23…­300 S
mәnfi 30…­350 S•
mәnfi 15…­200 S

mәnfi 10…­150 S
mәnfi 30…­350 S
mәnfi 35…­400 S
mәnfi 23…­300 S•
mәnfi 15…­200 S

mәnfi 20…­250 S
mәnfi 30…­350 S
mәnfi 35…­400 S
mәnfi 18…­230 S•
mәnfi 23…­300 S

intensiv dondurma
intensiv vә sürәtli dondurma
yavaş, intensiv, sürәtli dondurma•
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364

365

366

367

368

369

Qaramal, qoyun vә keçi әtlәri köklüyünә görә hansı kateqoriyalara bölünür?

Әmtәәşünaslıq baxımından qiymәtlәndirdikdә әtin hansı göstәricisi nәzәrә alınmır?

Saya, eninәzolaqlı, vә ürәk toxuması hansı toxumaya aid edilir?

Bәrk birlәşdirici toxumaya aid olan sümüyün 65­70%­ni hansı maddә tәşkil edir?

Hansı toxuma sıx birlәşdirici toxumaya aid deyil?

Әtin qidalılıq dәyәri vә enerjililiyini yüksәldәn yağ toxuması heyvanın hansı nahiyәsindә toplanmır?

Camış әti olduğunu bildirmәk üçün әlavә hansı damğa vurulur?

sürәtli dondurma
yavaş vә sürәtli dondurma

yalnız II
I, II, III
I, II, III, IV
I vә II•
yalnız I

әzәlә toxuması
yağ toxuması
sinir toxuması
sümük toxuması•
birlәşdirici toxuma

birlәşdirici toxuma
sinir toxuması
istinad­trofik toxuma
әzәlә toxuması•
epitel toxuması

vitaminlәr
yağlar
su
mineral duzlar•
zülallar

lifli
qığırdaq
hialin
әzәlә•
elastik

quyruq nahiyәsindә
daxili orqanların әtrafında
әzәlәlәr arasında
dırnaqlarda•
dәri altında

utilizasiyaya
qeyri­standart
SE (sәnaye emalı)
xәsәliyin adı: mәs.:finnoz, dabaq, brusellyoz vә s.•
satışa
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376

377

Әtin morfologiyası vә qidalılıq dәyәrinә hansı amil tәsir göstәrmir?

Qaramal әksәr әt kombinatlarında hansı yolla gicәllәndirilir?

Tәdarük zamanı aşkar edilәn xәstә heyvanlar nә edilir?

Әtlik üçün qәbul edilәn qaramalın hansı göstәricisi müәyyәnlәşdirilmir?

Qaramal, davar, donuz zebu vә atın hansında әt çıxarı daha yüksәkdir?

Zәrif yunlu qoyun cinsi qrupuna hansı aid deyil?

Hansı qoyun cinsi әtlik­yunluq­südlük qrupuna aid deyil?

Soyuduculu sallaqxanalarda hansı әmәliyyat keçirilmir?

әtin termiki vәziyyәti
heyvanın yaşı, köklüyü
әtin saxlanılma müddәti
heyvanın növü, cinsiyyәti
әtin şaqqalanması üsulu•

yerә yixıb ayaqlarını bağlamaq
mexaniki üsulla
elektrik cәrәyanı vasitәsilә•
narkotuk maddәlәrin vurulması ilә
kimyәvi üsulla

karantinә verilir
karantinә verilir•
müalicә edilir
geri qaytarılır
tәcili kәsilir

temperaturu, sağlamlığı
yaşı, cinsiyyәti, dәrisinin tәmizliyi
boy­buxunu•
mәdә­bağırsaq nahiyyәsinin dolğunluğu
diri kütlәsi vә ona verilәn çıxdaş faizi

at
zebu
davar
qaramal
donuz•

Askaniya
Sovet merinosu
Qarabağ cinsinin Qarabağ tipi•
Azәrbaycan dağ merinosu
Altay

Lәzgi qoyunu
Hempşir•
Mazex qoyun cinsi
Bozax
Şirvan qoyun cinsi

şәrti yararlı әtlәrin zәrәrsizlәşdirilmәsi

•
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384

Hansı obyekt әt emalı müәssisәsi tipinә aid deyil?

Temperaturu ­8 dәr.S­yә çatdırılmış әt necә adlanır?

Temperaturu ­2 dәr.S­yә çatdırılmış әt necә adlanır?

Heyvan kәsildikdәn 6 saat sonra temperaturu 5­12 dәr.S­yә çatdırılmış әt necә adlanır?

Azәrbaycanda әtin pәrakәndә satışı zamanı qәssab әn әsas nәyә fikir vermәlidir?

Yemәk üçün şәrti yararlı sayılan әt cәmdәklәrinin hansı nahiyәlәrinә qırmızı rәngli damğa vurulur?

Qeyri­standart vә sәnaye emalına verilәn әt cәmdәklәrinә vurulan damğa hansı rәngdә olmalıdır?

kolbasa istehsalı•
bağırsaqların, sub mәhsulların dәrinin emalı
әt cәmdәklәrinin soyuqla emalı
mal qaranın qәbulu, hazırlanması vә emalı

әt emalı zavodu
soyuduculu sallaqxana
әt kombinatı
әt bazarı•
mal­qara kәsilәn mәntәqә

soyumuş әt
azca dondurulmuş әt
defrostasiya edilmiş әt
dondurulmuş әt•
soyudulmuş әt

defrostasiya edilmiş әt
soyumuş әt
soyudulmuş әt
dondurulmuş әt
azca dondurulmuş әt•

soyudulmuş әt
dondurulmuş әt
defrostasiya edilmiş әt
soyumuş әt•
azca dondurulmuş әt

әvvәlcә yumşaq әt satılsın
miyantәngi nahiyәsini qarın boşluğu әvvәlcәdәn doğranıb xırda tikәlәr şәklindә hәr çәkiyә әlavә etmәli
ön vә arxa maçaları әvvәlcәdәn doğranıb xırda tikәlәr şәklindә hәr çәkiyә әlavә etmәli
sümük yumşaq әt tikәlәri arasında bәrabәr (≈ 20%) paylansın vә doğranarkәn dağılmasın•
boyun nahiyәsini әvvәlcәdәn doğranıb xırda tikәlәr şәklindә hәr çәkiyә әlavә etmәli

hәr iki böyrünә
boyun vә belinә
qabırğa vә miyәntәng nahiyәsinә
kürәk vә buduna•
döş vә belinә

sarı
göy
qara
qırmızı•
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Satılması vә ya saxlanılması nәzәrdә tutulan әt cәmdәklәrinә vurulan damğa hansı rәngdә olmalıdır?

II kateqoriyalı әt hansı damğa ilә markalanır?

I kateqoriyalı әt hansı damğa ilә markalanır?

III kateqoriyalı donuz әti hansı damğa ilә markalanır?

. ... kateqoriyaya aid olan әt cәmdәklәrinә girdә formalı, ... kateqoriyaya aid olanlara isә kvadrat formalı
damğa vurulur.

kateqoriya mal, cavan mal, camış, qoyun, keçi cәmdәklәrinә vurulan damğa hansı ölçüdә vә formada
olur?

I kateqoriya mal vә cavan mal, camış cәmdәklәrinә neçә damğa vurulur?

bәnövşәyi

qırmızı
qara
göy
bәnövşәyi•
sarı

oval formalı
silindrik formalı
konus formalı
kvadrat formalı•
girdә formalı

oval formalı
silindrik formalı
konus formalı
girdә formalı•
kvadrat formalı

kvadrat formalı
silindrik formalı
konus formalı
oval formalı•
girdә formalı

II; I
IV; V
V; III
I; II•
III; IV

30 mm ölçüdә vә kvadrat damğa
40mm ölçüdә vә kvadrat damğa
35 mm ölçüdә üçbucaq damğa
40 mm ölçüdә girdә damğa•
30 mm ölçüdә vә girdә damğa

1.0
3.0
4.0
5.0•
2.0
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Әtin tәzәliyini tәyin etdikdә mikroskopik tәhlil zamanı әtin hansı göstәricilәri tәyin edilir?

Әtin tәzәliyini tәyin etdikdә histoloji tәhlil zamanı әtin hansı göstәricilәri tәyin edilir?

Әtin tәzәliyini tәyin etdikdә kimyәvi tәhlil zamanı әtin hansı göstәricilәri tәyin edilir?

Xәstә heyvanlardan alınan әt neçә qrupa bölünür?

Defrostasiya edilmiş әt nәdir?

Dondurulmuş әt nәdir?

Azca dondurulmuş әt nәdir?

Soyudulmuş әt nәdir vә temperaturu neçә dәr.S olur?

әtin iyi, rәngi, yağının vәziyyәti, bulyonda zülalların ilk parçalanma mәhsulları
әtin yetişmә dәrәcәsi, daşınılmağa vә uzun müddәt saxlanılmağa yaraması
amin­ammonyak azotu vә uçucu yağ turşularının miqdarı
kokkların vә çöplәrin miqdarı, әzәlә toxumasının parçalama dәrәcәsi•
әtin zahiri görünüşü, rәngi, konsistensiyası , iyi vә әt bulyonunun vәziyyәti

әtin yetişmә dәrәcәsi, daşınılmağa vә uzun müddәt saxlanılmağa yaraması•
әtin iyi, rәngi, yağının vәziyyәti, bulyonda zülalların ilk parçalanma mәhsulları
kokkların vә çöplәrin miqdarı, әzәlә toxumasının parçalama dәrәcәsi
amin­ammonyak azotu vә uçucu yağ turşularının miqdarı
әtin zahiri görünüşü, rәngi, konsistensiyası , iyi vә әt bulyonunun vәziyyәti

әtin iyi, rәngi, yağının vәziyyәti, bulyonda zülalların ilk parçalanma mәhsulları
әtin zahiri görünüşü, rәngi, konsistensiyası , iyi vә әt bulyonunun vәziyyәti
әtin yetişmә dәrәcәsi, daşınılmağa vә uzun müddәt saxlanılmağa yaraması
amin­ammonyak azotu vә uçucu yağ turşularının miqdarı•
әtin iyi, rәngi, yağının vәziyyәti, bulyonda zülalların ilk parçalanma mәhsulları

5.0
1.0
3.0
2.0•
4.0

Soyuducu kameralarda müәyyәn müddәt saxlanılıb temperaturu 0­4 dәr.S­yә çatdırılmış әtdir
Temperaturu ­8 dәr.S­yә çatdırılmış әtdir
Temperaturu 5­12 dәr.S­yә çatdırılmış әtdir
Xüsusi kameralarda donu açılıb temperaturu 1­4 dәr.S­yә çatdırılmış әtdir•
Temperaturu ­2 dәr.S­yә çatdırılmış әtdir

Soyuducu kameralarda müәyyәn müddәt saxlanılıb temperaturu 0­4 dәr.S­yә çatdırılmış әtdir
Xüsusi kameralarda donu açılıb temperaturu 1­4 dәr.S­yә çatdırılmış әtdir
Temperaturu ­2 dәr.S­yә çatdırılmış әtdir
Temperaturu ­8 dәr.S­yә çatdırılmış әtdir•
Temperaturu 5­12 dәr.S­yә çatdırılmış әtdir

Temperaturu 5­12 dәr.S­yә çatdırılmış әtdir
Temperaturu ­8 dәr.S­yә çatdırılmış әtdir
Xüsusi kameralarda donu açılıb temperaturu 1­4 dәr.S­yә çatdırılmış әtdir
Temperaturu ­2 dәr.S­yә çatdırılmış әtdir•
Soyuducu kameralarda müәyyәn müddәt saxlanılıb temperaturu 0­4 dәr.S­yә çatdırılmış әtdir

Xüsusi kameralarda donu açılıb temperaturu 1­4 dәr.S­yә çatdırılmış әtdir
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400

401

402

403

404

405

406

Soyumuş әt nәdir vә temperaturu neçә dәr.S olur?

Buğlu әt nәdir vә temperaturu neçә dәr.S olur?

Termiki vәziyyәtinә görә hansı әt ticarәtә göndәrilmir?

Bunlardan hansında әtin termiki vәziyyәtinә görә tәsnifatı düzgün göstәrilmişdir?

Donuz әti keyfiyyәtinә görә neçә kateqoriyaya bölünür?

Heyvanın köklüyünә, әzәlә vә yağ toxumalarının inkişafına görә әt neçә kateqoriyaya ayrılır?

Keyfiyyәtindәn vә işlәnmә qayasından asılı olaraq ov quşları neçә kateqoriyaya bölünür?

Yenicә kәsilmiş heyvanın әtidir vә temperaturu 35 dәr.S olur
Heyvan kәsildikdәn 6 saat sonra temperaturu 5­12 dәr.S­yә çatdırılmış әtdir
Soyuducu kameralarda müәyyәn müddәt saxlanılıb temperaturu 0­4 dәr.S­yә çatdırılmış әtdir•
Çox soyudulmuş vә temperaturu ­2 dәr .S­yә çatdırılmış әtdir

Soyuducu kameralarda müәyyәn müddәt saxlanılıb temperaturu 0­4 dәr.S­yә çatdırılmış әtdir
Çox soyudulmuş vә temperaturu ­2 dәr.S­yә çatdırılmış әtdir
Xüsusi kameralarda donu açılıb temperaturu 1­4 dәr.S­yә çatdırılmış әtdir
Heyvan kәsildikdәn 6 saat sonra temperaturu 5­12 dәr.S­yә çatdırılmış әtdir•
Yenicә kәsilmiş heyvanın әtidir vә temperaturu 35 dәr.S olur

Xüsusi kameralarda donu açılıb temperaturu 1­4 dәr.S­yә çatdırılmış әtdir
Dondurularaq temperaturu ­8 dәr.Syә çatdırılmış әtdir
Çox soyudulmuş vә temperaturu ­2 dәr.S yә çatdırılmış әtdir
Yenicә kәsilmiş heyvanın әtidir vә temperaturu 35 dәr.S olur•
Heyvan kәsildikdәn 6 saat sonra temperaturu 5­12 dәr.S­yә çatdırılmış әtdir

buğlu, soyumuş, dondurulmuş vә donu açılmış әt
çox soyudulmuş, dondurulmuş vә defrostasiya edilmiş vә donu açılmış әt
buğlu, soyumuş, soyudulmuş vә dondurulmuş әt
buğlu, defrostasiya edilmiş vә donu açılmış әt•
dondurulmuş, defrostasiya edilmiş vә donu açılmış әt

soyumuş, soyudulmuş, çox soyudulmuş , dondurulmuş, çox dondurulmuş vә defrostasiya edilmiş
buğlu, soyumuş, soyudulmuş, , dondurulmuş, vә donu açılmış
soyumuş, soyudulmuş, dondurulmuş, defrostasiya edilmiş vә donu açılmış
buğlu, soyumuş, soyudulmuş , çox soyudulmuş, dondurulmuş , defrostasiya edilmiş vә donu açılmış•
buğlu, soyumuş, soyudulmuş, çox soyudulmuş, dondurulmuş, çox dondurulmuş, defrostasiya edilmiş vә donu
açılmış

2.0
6.0
4.0
5.0•
3.0

5.0
3.0
1.0
2.0•
4.0

5.0
1.0
3.0
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408

409

410

411

412

413

Su quşunu göstәrin.

Hansı ev quşunun әti qidalılıq dәyәri vә dadlılığına görә daha üstündür?

Hansı göstәrici yumurtalıq istiqamәtli toyuqlara xas deyil?

Hansı göstәrici әtlik istiqamәtli toyuqlara xas deyil?

Verilmiş variantların hansında su quşu göstәrilmişdir?

Aşağıda göstәrilәn quşlardan hansı su quşudur?

Aşağıda göstәrilәn quşlardan hansı çöl ov quşudur?

4.0
2.0•

tetra
ağ kәklik
qaşqaldaq•
boz kәklik
bildirçin

firәng toyuğu
qaz•
toyuq
hinduşka
ördәk

yumurtlaması yüksәkdir
boynu qısadır•
ayaqları uzun vә әtsizldir
kiçik ölçülü, yüngül kütlәli,
cәld vә hәrәkәtlidir

sakit vә az hәrәkәtli
gec böyümәsi•
ayaqları gödәk vә әtli
boynu qısa vә sinәsi enli
iri ölçülü, ağır kütlәli, dolu bәdәnli

Sibir xoruzu
ördәk•
tetra
ağ kәklik
bildirçin

bildirçin
qaz•
Sibir xoruzu
tetra
boz kәklik

ağ kәklik
qaz
Sibir xoruzu
bildirçin•
ördәk
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415

416

417

418

419

420

421

Verilmiş variantların hansında çöl ov quşu göstәrilmişdir?

Verilmiş variantların hansında meşә ov quşu göstәrilmişdir?

Meşә ov quşunu göstәrin.

Aşağıda göstәrilәn quşlardan hansı meşә ov quşu hesab edilir?

Bunlardan hansıları su quşlarıdır?

Bunlardan hansıları çöl ov quşlarıdır?

Bunlardan hansıları meşә ov quşlarıdır?

Ov quşları tәsniflәşdirilәrkәn neçә qrupa bölünür?

qırqovul
boz kәklik•
ağ kәklik
tetra
ördәk

qırqovul
qaşqaldaq
ağ kәklik•
qaz
hind toyuğu

qaz
tetra•
hind toyuğu
bildirçin
ördәk

bildirçin
Sibir xoruzu•
qırqovul
qaşqaldaq
boz kәklik

qaşqaldaq, ördәk, qaz•
cüllüt, qaşqaldaq
Sibir xoruzu, qazlar
ördәk, bildirçin
cüllütlәr, qazlar

qaşqaldaq, ördәk, qaz
dağ kәkliyi, dağ hind toyuğu
cüllütlәr, qırqovul
Sibir xoruzu, ağ kәklik
boz kәklik, bildirçin•

qaşqaldaq, ördәk, qaz
dağ kәkliyi, dağ hind toyuğu
tetra, Sibir xoruzu, ağ kәklik•
boz kәklik, bildirçin
cüllütlәr, qırqovul

4.0

•
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423

424

425

426

427

428

II kateqoriyaya aid quş cәmdәyinә hansı rәngdә etiket vurulur?

I kateqoriyaya aid quş cәmdәyinә hansı rәngdә etiket vurulur?

Termiki vәziyyәtindәn asılı olaraq quş әti hansı halda olur?

Emalından asılı olaraq quş cәmdәklәri neçә qrupa bölünür?

Hansı ev quşları sәnaye üsulu ilә saxlanılmağa çәtin uyğunlaşır?

Bütün ev quşlarının әti köklüyünә vә keyfiyyәtinә görә neçә kateqoriyaya ayrılır?

Yumurtalıq istiqamәtli toyuq cinslәri ildә neçә yumurta verir?

5.0•
1.0
3.0
2.0

narıncı
yaşıl•
qırmızı
sarı
göy

narıncı
qırmızı•
göy
sarı
yaşıl

isti­buğlu, soyumuş, soyudulmuş, dondurulmuş
soyumuş, soyudulmuş, dondurulmuş•
soyumuş, soyudulmuş, dondurulmuş, defrostasiya edilmiş
soyumuş, soyudulmuş, dondurulmuş, donu açılmış
soyudulmuş, dondurulmuş

4.0
3.0•
1.0
2.0
5.0

ördәk
toyuq
hind toyuğu
qaz•
firәng toyuğu

1.0
2.0•
3.0
4.0
5.0

100­150 әdәd
150­200 әdәd
200­300 әdәd•
150­ 350 әdәd
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429

430

431

432

433

434

435

436

Bunlardan hansıları yumurtalıq istiqamәtli toyuq cinslәridir?

Bunlardan hansıları әtlik istiqamәtli toyuq cinslәridir?

Yumurtanın üzәrindәki göy rәngli DII yazısı nәyi ifadә edir?

Toyuq yumurtasının ağı ilә sarısının nisbәti nә qәdәrdir?

Toyuq yumurtasında yumurta ağının vә sarısının uyğun olaraq kütlә payını (%­lә) göstәrin.

Bir әdәd I vә II dәrәcәli aşxana yumurtasının uyğun olaraq kütlәsini göstәrin.

Bir әdәd I vә II dәrәcәli pәhriz yumurtasının uyğun olaraq kütlәsini göstәrin.

II dәrәcәli pәhriz yumurtasının üzәrindә olan DII yazısı hansı rәngdә olur?

50­100 әdәd

Pavlovski, Uşanki, Pervomayski
Ağ rus, Orlov, İspan•
Zaqorsk, Zerkalnıy, Moskva
Brama, Koxinkina, Lanqşan
Rod­Aylend, Nyu­Hempşir, Vialdot

Ağ rus, Orlov, İspan
Brama, Koxinkina, Lanqşan•
Pavlovski, Uşanki, Pervomayski
Zaqorsk, Zerkalnıy, Moskva
Rod­Aylend, Nyu­Hempşir, Vialdot

II dәrәcәli buzxanada saxlanılan yumurta
I dәrәcәli aşxana yumurtası
I dәrәcәli pәhriz yumurtası
II dәrәcәli pәhriz yumurtası•
II dәrәcәli aşxana yumurtası

0.0014293981481481482
2,5:2
3,5:4,5
3,5:2•
0.0028067129629629635

32% vә 56%
48% vә 40%
41% vә 47%
56% vә 32%•
65% vә 23%

43 qr; 48 qr
55 qr; 45 qr
40 qr; 35 qr
48 qr; 43 qr•
84 qr; 34 qr

50 qr; 40 qr
34 qr; 27 qr
44 qr; 54 qr
54 qr; 44 qr•
65 qr; 39 qr
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441
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443

I dәrәcәli pәhriz yumurtasının üzәrindә olan DI yazısı hansı rәngdә olur?

Hansı mәhsul melanj adlanır?

Hansı yumurtnın emalı mәhsulu sayılmır?

Yumurta saxlanılarkәn tәrkibindә gedәn fiziki prosesin әn әsası hansıdır?

Toyuq yumurtasının qabığı onun ümumi kütlәsinin neçә faizini tәşkil edir?

Yenicә alınan yumurtanın qabığının üzәrindә olan vә saxlanılarkәn tezliklә yox olan pәrdә necә adlanır?

Toyuq, qaz, ördәk, hinduşka vә firәng toyuğunun yumurtalarının hansının kütlәsi daha yüngüldür?

qırmızı
yaşıl
qara
göy•
narıncı

göy
yaşıl
qara
qırmızı•
bәnövşәyi

yumurtanın dondurulan ağı
40 san müddәtindә 60 C­dә pasterizә olunan yumurta ağı vә sarısının qatışığı
tәrkibinә 0,8% xörәk duzu qatılaraq dondurulan yumurta ağı
dondurulmuş yumurta ağı vә sarısının qatışığı•
yumurtanın dondurulan sarısı

melanj
dondurulmuş yumurta sarısı
yumurta tozu
qayğanaq•
dondurulmuş yumurta ağı

yumurta sarısının yerini dәyişmәsi
hava kamerasının ölçüsünün böyümәsi
xüsusi kütlәsinin azalması
suyun buxarlanması•
yumurta sarısının formasını dәyişmәsi

15.0
25.0
5.0
12.0•
20.0

şәffaf qat
qabıqüstü fizioloji maye
qoruyucu qat
qabığın üst layı
kutikulla•

qaz
hinduşka
firәng toyuğu

•
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444

445

446

447

448

449

450

Normal yumurtanın forması adәtәn necә olur?

Aşağıdakılardan hansı yumurtanın fiziki göstәricisi sayılmır?

Yumurtanın tәzәliyinin yoxlanılmasında istifadә edilәn cihazın adı nәdir?

Yumurtanın üzәrindәki qırmızı rәngli DI yazısı nәyi ifadә edir?

II dәrәcәli aşxana yumurtasının 1 әdәdinin kütlәsi vә hava kamerasının hündürlüyü neçә mm ­dәn çox
olmamalıdır?

I dәrәcәli aşxana yumurtasının 1 әdәdinin kütlәsi vә hava kamerasının hündürlüyü neçә mm ­dәn çox
olmamalıdır?

II dәrәcәli pәhriz yumurtasının 1 әdәdinin kütlәsi neçә qramdan az olmamalıdır?

toyuq•
ördәk

oxlovvari
uzunsov
slındirvari
dartılmış ellipisvari•
yumuru

forması
kütlәsi
xüsusi kütlәsi
tәrkibindә olan su•
optik xassәsi

mikroskop
xәtkeş
kalorimetr
ovoskop•
refrektometr

I dәrәcәli buzxanada saxlanılan yumurta
I dәrәcәli aşxana yumurtası
II dәrәcәli pәhriz yumurtası
I dәrәcәli pәhriz yumurtası•
II dәrәcәli aşxana yumurtası

48 qr vә 7 mm
43 qr vә 9 mm•
45 qr vә 8 mm
36 qr vә 12 mm
40 qr vә 10 mm

36 qr vә 12 mm
43 qr vә 9 mm
45 qr vә 8 mm
48 qr vә 7 mm•
40 qr vә 10 mm

74 qr
54 qr
34 qr
44 qr•
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451

452

453

454

455

456

457

458

I dәrәcәli pәhriz yumurtasının 1 әdәdinin kütlәsi neçә qramdan az olmamalıdır?

Saxlanılma şәraitinә vә müddәtinә görә aşxana yumurtası neçә növә ayrılır?

Aşxana yumurtası nәdir?

Pәhriz yumurtası nәdir?

Tәzәliyinә keyfiyyәtinә vә saxlanılma şәraitinә görә yumurtaların neçә növü vardır?

Sarı indeksi neçә olduqda pәrdә partlayır vә yumurtanın ağı sarısına qarışır?

Yumurta sarısının neçә faizini zülal tәşkil edir?

Tәzә yumurtanın sarı indeksi neçәyә bәrabәrdir?

64 qr

34 qr
74 qr
64 qr
54 qr•
44 qr

5.0
1.0
2.0
3.0•
4.0

çәkisi 43 qramdan az olan yumurtalardır
Yumurtlanan gündәn etibarәn 7 gün әrzindә istehlakçıya çatdırılan yumurtalardır
Yumurtlanan gündәn etibarәn istehlakçıya çatdırılan yumurtalardır
7 gündәn artıq saxlanılan yumurtalardır•
30 gündәn artıq saxlanılan yumurtalardır

30 gündәn artıq saxlanılan yumurtalardır
Yumurtlanan gündәn etibarәn 10 gün әrzindә istehlakçıya çatdırılır
Yumurtlanan gündәn etibarәn istehlakçıya çatdırılır
Yumurtlanan gündәn etibarәn 7 gün әrzindә istehlakçıya çatdırılır•
7 gündәn artıq saxlanılan yumurtalardır

2.0•
4.0
3.0
1.0
5.0

0.65
0.45
0.35
0.25•
0.55

25­30%
5­10%
12­13%
16­17%•
20­22%
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460

461

462

463

464

465

Yumurta ağı hansı temperaturda donur vә hansı temperaturda denaturatlaşır?

Yumurtanın qabığı hansı mineral duzlardan tәşkil olunmuşdur?

Toyuq yumurtasının uzunluğunun eninә nisbәti hansıdır?

Kütlәyә görә toyuq yumurtasının neçә %­ni qabığı tәşkil edir?

Kütlәyә görә toyuq yumurtasının neçә %­ni sarısı tәşkil edir?

Kütlәyә görә toyuq yumurtasının neçә %­ni ağı tәşkil edir?

Quruluşuna görә yumurta neçә hissәdәn ibarәtdir?

0,25­ 0,3
42036.0
0,04­ 0,05
0,4­0,45•
0,3­0,4

­6,5 dәr.S­dә donur vә 30­35 dәr.S­dә denaturatlaşır
0 dәr.S­dә donur vә 90 dәr.S­dә denaturatlaşır
menfi 2.5 dәrS­dә donur vә 80­85 dәrS­dә denaturatlaşır
menfi 4,5 dәr.S­dә donur vә 60­65 dәr.S­dә denaturatlaşır•
0 dәr.S­dә donur vә 100 dәr.S­dә denaturatlaşır

Fe, F vә Cl duzlarından
Fe, P vә K duzlarından
Na, K vә Ca duzlarından
Ca, Mg vә P duzlarından•
Na, Mg vә P duzlarından

2,0: 1,4
1,6 : 1,2
1,2:1,0
1,4:1,0•
1,8: 1,2

0.36
0.24
0.16
0.12•
0.32

0.52
0.36
0.56
0.32•
0.12

0.12
0.36
0.52
0.56•
0.32

2.0
5.0
4.0

•
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Orta yaşlı adam fizioloji normaya әsasәn ildә neçә әdәd yumurta yemәlidir?

Yumurta insan orqanizmi tәrәfindәn neçә faiz mәnimsәnilir?

Bujenina donuz cәmdәyinin hansı hissәsindәn hazırlanır vә çәkisi neçә kq­dan az olmamalıdır?

Örtücü pәrdәlәrә yığılmış kolbasa batonları növbәti hansı әmәliyyata yönәldilir?

Bişirilmiş kolbasalar, qızardılmış әt çörәklәri bişirildikdәn sonra hansı әmәliyyata yönәldilir?

Kolbasanın keyfiyyәti orqanoleptiki yolla qiymәtlәndirilәrkәn hansı göstәrici tәyin edilmir?

Kolbasanın keyfiyyәti qiymәtlәndirilәrkәn hansı göstәrici tәyin edilmir?

3.0•
6.0

150 әdәd
350 әdәd
280 әdәd
260 әdәd•
180 әdәd

77­78%
88­89%
94­95%
97­98%•
85­87%

arxa vә bel hissәsinin әzәlәlәrindәn hazırlanır vә çәkisi 1 kq­dan az olmamalıdır
döş hissәnin әzәlәlәrindәn hazırlanır vә çәkisi 2 kq­dan az olmamalıdır
bel hissәnin әzәlәlәrindәn hazırlanır vә çәkisi 1 kq­dan az olmamalıdır
arxa buddan hazırlanır vә çәkisi 3 kq­dan az olmamalıdır•
döş­göbәk nahiyәsindәn hazırlanır vә çәkisi 2 kq­dan az olmamalıdır

duzlama
qızartma
soyutma
çökdürmә•
bişirmә

çökdürmә
soyutma•
hislәmә
duzlama
qızartma

zahiri görünüşü
qoxusu vә tamı
en kәsiyinin görünüşü
hәzm olma vә mәnimsәnilmә faizi•
konsistensiyası

bakterioloji
rütubәt
xörәk duzu
yağ vә zülal•
nitrit
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Paştet, zels, içalat kolbasaların istehsalında әsas xammal kimi nә götürülür?

Kolbasa mәmulatının tәrkibindә olan nitrit vә nitroza birlәşmәlәr insan orqanizmindә әn çox hansı
xәstәliyin baş vermәsinә sәbәb olur?

Hislәnmiş әt malları vә kolbasa istehsalında nitritdәn istifadә etmәkdә әsas mәqsәd nәdir?

Duzlanıb hislәnmiş әt mәhsullarından әn çox istehsal edilәn vә satılan hansıdır?

Hansı mәhsul mal әtindәn hazırlanan duzlanıb­hislәnmiş mәhsullardan biri sayılmır?

Duzlanıb­hislәnmiş әt mәhsulları istehsal edәn müәssisәlәrdә quru, yaş vә qarışıq duzlama üsullarından
әn çox hansından istifadә edilir?

Hansı göstәrici defrostasiya edilmiş әtә yox soyudulmuş әtә xasdır?

Donuz yarımcәmdәklәri standart sxem üzrә şaqqalandıqda hansı hissәdәn bud alınır?

mal әti, donuz әti, qan
mal әti
donuz әti
heyvanın qaraciyәri, böyrәyi, diafraqma әti, dodaq, qulaq, yanaq әti, sümük yağı•
mal qoyun vә donuz әti

brusellyoz
finnoz
trixinellyoz
onkoloji•
qızılyel

xammala görә hazır mәhsul çıxarını artırmaq
mәmulata xoşagәlәn iy vermәk
istehsal prosesini sürәtlәndirmәk
mәmulata qırmızı çәhrayı rәng vermәk•
mәmulatın konsistensiyasını bәrkitmәk

mal әtindәn hazırlanan
keçi әtindәn hazırlanan
quş әtindәn hazırlanan
donuz әtindәn hazırlanan•
qoyun әtindәn hazırlanan

hislәnmiş vә hislәnib­bişirilmiş döş
arxa buddan alınan bişirilmiş, hislәnmiş, hislәnib­bişirilmiş ruletlәr
döş әtindәn alınan bişirilmiş, hislәnmiş, hislәnib­bişirilmiş ruletlәr
bujenina•
formada mal әti, mal dili, hislәnmiş dil

tüstü – yaş üsul
yaş üsul
duzluqsuz üsul
qarışıq üsul•
quru üsul

bişәn zaman bulyonda xeyli boz­qırmızı rәngli kәf yaranır
kәsilәn yerin sәthi düz, hamar, sulu, barmaqları isladır
konsistensiyası xәmirvari, barmaqla basdıqda alınan xәmir düzәlmir
hәr bir heyvan növünün әtinә xas olan qoxu vә dad hiss olunur•
rәngi daha qırmızı
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Duzlanıb­hislәnmiş әt mәhsulları istehsalında hansı әtdәn istifadә etmәk olar?

Ümumi kolbasa istehsalında hansı qrup kolbasalar әn yüksәk xüsusi çәkiyә malikdir?

Sosiska vә sardelkalar hansı göstәriciyә görә bişmiş kolbasalara bәnzәyir?

Qan kolbasalarının digәr qrup kolbasalardan fәrqlәndirici cәhәti nәdir?

Mağazaya gәtirilәn kolbasanın keyfiyyәti adәtәn hansı metodla tәyin edilir?

Kolbasanın keyfiyyәti orqanoleptiki yolla qiymәtlәndirilәrkәn hansı göstәrici tәyin edilmir?

Nә üçün bişirilmiş kolbasaların vә sosiskaların qızardılıb yeyilmәsi mәslәhәt görülmür?

cәmdәyin döş nahiyәsindәn
cәmdәyin boyun nahiyәsindәn
cәmdәyin miyantәng nahiyәsindәn
cәmdәyin arxa hissәsindәn•
cәmdәyin orta hissәsindәn

ikinci dәfә dondurulmuş әt
öküz vә buğa әti
camış әti
soyudulmuş әt•
çox yağlı vә әzәlә toxuması kobudlaşan qoca heyvanların әti

yarımhislәnmiş
submәhsul vә qan kolbasaları
pәhriz vә müalicәvi kolbasalar
bişmiş•
hislәnmiş

әdәdlә buraxılmasına
tәrkibindә donuz piyi tikәciklәrinin olmamasına
çox nazik bağırsağa vә ya örtücü pәrdәyә doldurulmasına
batonlar vişlә sarınmadığına
istehsal texnologiyasına•

saxlanmaya davamsızlığı
tez bişmәsi
qiymәsinin hazırlanmasında submәhsullardan istifadә edilmәsi
qiymәsinә yeyinti qanının qatılması•
rәnginin qırmızı olması

kimyәvi
kimyәvi
bakterioloji
sensor•
fiziki­kimyәvi

zahiri görünüşü
en kәsiyinin görünüşü
konsistensiyası
hәzm olma vә mәnimsәnilmә faizi•
qoxusu vә tamı

kütlәsi azalır
yağlar oksidlәşir
zülallar denaturatlaşır

•
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Kolbasanın keyfiyyәti qiymәtlәndirilәrkәn hansı göstәrici tәyin edilmir?

Paştet, zels, liver (içalat) kolbasaların istehsalında әsas xammal kimi nә götürülür?

Kolbasa mәmulatının tәrkibindә olan nitrit nә nitrozo birlәşmәlәr insan orqanizmindә әn çox hansı
xәstәliyin baş vermәsinә sәbәb olur?

Kolbasa qiymәsinin әsasını hansı heyvanın әti tәşkil edir?

Duzlanıb hislәnmiş әt mәhsulları istehsalında tәtbiq edilәn qarışıq duzlama necә hәyata keçirilir?

Çiy hislәnmiş әt mәhsulları hislәndikdәn sonra nә edilir?

Duzlanıb hislәnmiş әt mәhsulları istehsalında quru duzlama hәyata keçirilәrkәn nә üçün çәnlәrdәki
mәhsul vaxtaşırı çevrilmәlidir?

nitrit vә nitrozo birlәşmәlәr daha da fәallaşır•
xoşagәlmәyәn qoxu әmәlә gәlir

rütubәt
nitrit
bakterioloji
yağ vә zülal•
xörәk duzu

mal әti
mal, qoyun vә donuz әti
mal әti, donuz әti, qan
heyvanların qaraciyәri, böyrәyi, diafraqma әti, dodaq, qulaq, yanaq әti, sümük yağı•
donuz әti

qızılyel
trixinellyoz
brusellyoz
onkoloji•
finnoz

donuz
mal•
dәvә
at
qoyun

әtin qan damarlarına duzluq yedirilir
әt çәllәklәrә yığılır vә üzәrinә duzluq tökülür
әt quru duzla ovxalanır
әtin üzәrinә duzluq tökülür
duz vә ya duz qatışığı ilә ovxalanan әt duzluğa salınır•

satışa verilir
bişirilir
qurudulur•
qovrulur
qızardılır

әtin әzilmәmәsi
әtin bәrabәr duzlanması•
әtin sәthindә duzun az toplanması
әtin ekstraktiv maddәlәrinin duzluğa keçmәmәsi



07.03.2017

69/89

495

496

497

498

499

500

501

Hislәnmiş әt istehsalında әsasәn hansı әtdәn istifadә edilir?

Bud әti (okorok) bekonluq vә әtlik donuz cәmdәyinin hansı hissәlәrindәn hazırlanır?

Sәrf edilәn әsas xammaldan asılı olaraq hislәnmiş әt mәhsulları neçә tipә bölünür?

Keyfiyyәt göstәricilәrindәn asılı olaraq kolbasa mәmulatı neçә yerә ayrılır?

Kolbasa mәmulatının keyfiyyәtinin bakterioloji üsulla qiymәtlәndirilmәsi zamanı hansı göstәricilәr tәyin
edilir?

Kolbasa mәmulatının keyfiyyәtinin fiziki­kimyәvi üsulla qiymәtlәndirilmәsi zamanı hansı göstәricilәr
tәyin edilir?

Kolbasa mәmulatının keyfiyyәtinin orqanoleptiki üsulla qiymәtlәndirilmәsi zamanı hansı göstәricilәr
tәyin edilir?

duzluğun yaranmasının sürәtlәnmәsi

qoyun әti
donuz әti•
quş әti
әt­submәsullar
mal әti

döş vә bel hissәsinin әzәlәlәrindәn
ön vә arxa budlarından•
arxa bud vә bel nahiyәlәrindәn
döş­göbәk nahiyәsindәn
arxa vә bel hissәsinin әzәlәlәrindәn

5.0
3.0•
2.0
1.0
4.0

2.0
1.0
4.0
5.0
3.0•

1 qr mәhsul hesabı ilә kolbasada çürüdücü bakteriyaların vә boz rәngli lәkәlәrin olması
1 qr mәhsul hesabı ilә kolbasada olan mikroorqanizmlәrin ümumi miqdarı, çürüdücü vә xәstәliktörәdici
bakteriyaların olması

•
1 qr mәhsul hesabı ilә kolbasada çürüdücü vә xәstәliktörәdici bakteriyaların olması vә vicin uzunluğu
1 qr mәhsul hesabı ilә kolbasada olan mikroorqanizmlәrin ümumi miqdarı vә qiymәdә hava boşluqlarının olması
1 qr mәhsul hesabı ilә kolbasada xәstәliktörәdici bakteriyaların vә kifin olması

yağın, suyun vә xörәk duzunun miqdarı
nәmliyin, nişastanın vә xörәk duzunun miqdarı•
uçucu yağ turşularının, suyun vә duzun miqdarı
rütubәtin, nişastanın vә yod әdәdinin miqdarı
turşuluq әdәdinin vә yod әdәdinin miqdarı

xarici görünüşü, en kәsiyinin görünüşü suyun vә xörәk duzunun miqdarı
xarici görünüşü, en kәsiyinin görünüşü, konsistensiyası, iyi vә tamı•
xarici görünüşü, iyi, dadı, rәngi vә konsistensiyası
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Xammalından, keyfiyyәtindәn vә istehsal texnologiyasından asılı olaraq kolbasa mәmulatı neçә qrupa
bölünür?

Bişmiş kolbasaların tәrkibindә suyun vә duzun miqdarı neçә faiz olur?

Hislәnmiş kolbasalar hazırlanma üsulundan asılı olaraq neçә yarımqrupa bölünür?

İstehsal olunan kolbasaların neçә faizini bişmiş kolbasalar tәşkil edir?

Kolbasaya xoş çәhrayı rәng vermәk üçün ona hansı maddәlәr qatılır?

Kolbasa istehsalında qiymәnin suvaşqanlığını, zәrifliyini, şirәliyini yüksәltmәk üçün ona hansı material
qatılır?

Kolbasa istehsalında istifadә olunan qiymәnin әsas bәrkidici materialı hansıdır?

xarici görünüşü, iyi, dadı, rәngi vә suyun miqdarı
iyi, dadı, rәngi, konsistensiyası vә xörәk duzunun miqdarı

3.0
12.0•
9.0
6.0
5.0

50­75% su vә 1,5­4,5% duz
53­75% su vә 1,8­3,5% duz•
70­75% su vә 2,0­3,5% duz
60­65% su vә 1,6­3,6% duz
65­80% su vә 2,5­3,5% duz

5.0
2.0
1.0
4.0
3.0•

0.1
0.3
0.7•
0.6
0.5

kalium­nitrit vә yeyinti boyası
natrium­nitrit vә yeyinti boyası•
dәmir­nitrit vә yeyinti boyası
maqnezium­nitrit vә yeyinti boyası
kalsium­nitrit vә yeyinti boyası

mal әti
donuz әti•
әt­submәhsulları
quş әti
qoyun әti

qoyun әti
mal әti•
әdviyyәlәr
donuz әti
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Optimal şәraitdә laklanmış bankalarda әt konservlәrini neçә il saxlamaq olar?

Dil konserv bankası etiketindә digәr mәlumatlarla yanaşı әlavә olaraq hansı mәlumatda yazılır?

Hansı konserv әt mәhsullarından alınan konserv qrupuna aid deyil?

Hansı qüsur әt konservlәrindә yol verilmәyәn qüsurlardan biri deyil?

Әt konservlәrindә mikrobioloji bombaj nәyin nәticәsindә yaranır?

Fiziki (aldadıcı) bombaj aşkar edilmiş әt konservlәri nә edilmәlidir?

Kimyәvi bombaj zamanı әt konservin daxilindә әsasәn hansı qaz toplanır?

Әt konservlәri texnologiyasında ilk әmәliyyat hansıdır?

әt­submәhsulları

1 il
5 il•
4il
3 il
2 il

istehlakdan әvvәl dilim­dilim doğrayın
istehlakdan әvvәl konserv bankasını soyudun•
konserv bankasının içindәkini sarımsaqla qarışdırın
istehlakdan әvvәl suda bişirin
istehlakdan әvvәl konserv bankasını qızdırın

bulyonda sosiska
preslәnmiş әt•
donuz yağında sosiska
sosiska kәlәmlә
tomatda sosiska

mexaniki zәdәli
tәnәkә bankanın bir neçә yerdәn cızılması•
qara lәkә
bankanın axıtması
bombaj

mikroorqanizmlәrin fәaliyyәti•
bankaya aşağı temperaturlu mәhsul yığılması
bankanın deformasiyaya uğraması
mәhsuldakı turşuların tәnәkәyә tәsiri
mәhsulun donması

tәkrar emala qaytarılmalı
satışdan çıxarılmalı
çıxdaş edilmәli
yandırılmalı
sanitariya nәzarәtindәn keçirildikdәn sonra istifadә edilmәli•

azot
kükürd qazı
hidrogen•
ammonyak
karbon qazı
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Әt konservlәrinin saxlanılması üçün optimal şәrait necә olmalıdır?

Konservlәrdә mikrobioloji bombajın baş vermәsinin sәbәbini göstәrin.

Konservlәrdә kimyәvi bombajın baş vermәsinin sәbәbini göstәrin.

Konservlәrdә fiziki bombajın baş vermәsinin sәbәbini göstәrin.

Әt konservlәrinin keyfiyyәtinin fiziki­kimyәvi üsulla qiymәtlәndirilmәsi zamanı hansı göstәricilәr tәyin
edilir?

Әt konservlәri neçә yarımqrupa ayrılır?

Әt konservlәrini digәr әt mәhsullarından fәrqlәndirәn әlamәtlәr hansılardır?

bankanın qapağının bağlanması vә markalanma
xammalın vә taranın hazırlanması•
vakuumlaşdırma
bankanın germetik bağlanmasının yoxlanması
reseptura üzrә xammalın bankalara yığılması

5­10 dәr.S temperatur vә 80% nisbi rütubәt
0­5 dәr.S temperatur vә 75% nisbi rütubәt•
12­18 dәr.S temperatur vә 70% nisbi rütubәt
15­20 dәr.S temperatur vә 65% nisbi rütubәt
10­12 dәr.S temperatur vә 85% nisbi rütubәt

bankaya aşağı temperaturlu mәhsulun yığılması, mәhsulun donması sәbәb olur
mikroorqanizmlәr mәhsulun üzvi turşularını parçalayır, әmәlә gәlәn ammiak karbon qazı, kükürd qazı vә azot
daxildә tәzyiq yaradaraq bankanın alt vә üst qapağını şişirdir.

•
mәhsuldakı turşuların tәnәkә bankanın metalı ilә reaksiyaya girib, hidrogen ayrılması nәticәsindә mәhsula qalay,
dәmir keçir
bankaya aşağı temperaturlu mәhsulun yığılması, bankanın kәskin deformasiyaya uğraması sәbәb olur
mikroorqanizmlәr mәhsulun üzvi turşularını parçalayır ki, bu da tәnәkә bankanın paslanmasına sәbәb olur

bankaya aşağı temperaturlu mәhsulun yığılması, bankanın kәskin deformasiyaya uğraması sәbәb olur
mәhsuldakı turşuların tәnәkә bankanın metalı ilә reaksiyaya girib, hidrogen ayrılır ki, bu zaman mәhsula qalay,
dәmir keçir

•
mikroorqanizmlәr mәhsulun üzvi turşularını parçalayır ki, bu da bankanın alt vә üst qapağını şişirdir
mәhsuldakı üzvi turşuların parçalanması, tәnәkә bankanın paslanması sәbәb olur
bankaya aşağı temperaturlu mәhsulun yığılması, mәhsulun donması sәbәb olur

mәhsuldakı turşuların tәnәkә bankanın metalı ilә reaksiyaya girib, hidrogen ayrılması nәticәsindә baş verir
bankaya aşağı temperaturlu mәhsulun yığılması, bankanın kәskin deformasiyaya uğraması, mәhsulun donması,
tәnәkә bankanın paslanması sәbәb olur

•
tәnәkә bankanın qeyri­hermetik bağlanması sәbәb olur
bankaya yüksәk vә aşağı temperaturlu mәhsulun yığılması sәbәb olur
mikroorqanizmlәr mәhsulun üzvi turşularını parçalayır ki, bu da bankanın alt vә üst qapağını şişirdir

rütubәtin, nişastanın vә yod әdәdinin miqdarı
uçucu yağ turşularının, suyun vә duzun miqdarı
yağın, suyun vә xörәk duzunun miqdarı
bankanın germetikliyi, xörәk duzunun vә ağır metal duzlarının miqdarı•
turşuluq әdәdinin vә yod әdәdinin miqdarı

5.0
4.0•
1.0
2.0
3.0
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Әt konservlәri keyfiyyәtini itirmәdәn optimal şәraitdә neçә il saxlanıla bilәr?

Әt konservlәrinin istehsalında sterilizasiya hansı temperaturda aparılır?

Çәkilib­bükülmüş әt kütlәsindә olan sümük neçә faizdәn artıq olmamalıdır?

Verilmiş әt yarımfabrikatından hansı xırda tikәlәr şәklindә olur?

Hansı heyvanın әtinin әvvәlcәdәn çәkilib­bükülmüş halda satılmasına yol verilir?

Tәbii әt yarımfabrikatları әt cәmdәyinin hansı nahiyәsindәn alınır?

Hansı mәhsul qoyun әtindәn pay halında hazırlanan tәbii әt yarımfabrikatları qrupuna aid deyil?

sub mәhsullarından, kolbasa, yağ vә paxlalı bitkilәrdәn hazırlanması
zülallarla zәngin olmaqla uzun müddәt saxlanılması
yüksәk qidalılıq dәyәrliliyi, uzun müddәt saxlanılması vә daşınmağa әlverişli olması•
yağla, zülallarla, karbohidratlarla zәngin olması
zәrif konsistensiyalı olmaqla saxlanılmağa davamsız olması

1il
3­4 il•
4,5­5 il
2,5­3 il
1­2 il

100­105 dәr. S
110­120 dәr. S•
120­130 dәr.S
130­140 dәr. S
140­150 dәr. S

20­25%•
45­50%
40­45%
10­15%
30­35%

eskalop
kotlet әti
döş әti
can әti
befstroqanov•

buğa
axtalanmamış erkәk donuz
tәzә mal әti•
donu açılmış qoyun әti
kәl

maça
quyruq
miyantәng
әn zәrif vә tamdәyәrli zülallarla zәngin olan nahiyәlәrdәn•
boyun

tәbii kotlet
eskalop
tikә kabab

•
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Xırdatikә, iritikә vә paylar şәklindә (125 q­lıq) әt yarımfabrikatları nә üçün tәbii (natural) adlandırılır?

Hansı әt yarımfabrikatı xırda tikәlәr şәklindә hazırlanır?

Hansı variantda iri tikәli әt yarımfabrikatı göstәrilmişdir?

Bunlardan hansı iri tikәlәr şәklindә hazırlanan әt yarımfabrikatıdır?

İri tikәlәr şәklindә hazırlanan әt yarımfabrikatını göstәrin.

Narınlaşdırılmış halda olan әt yarımfabrikatını göstәrin.

Hansı әt yarımfabrikatı narınlaşdırılmış halda olur?

lülә kabab•
şnitsel

cәmdәyin bud nahiyәsindәn alındığına görә
heyvan emal edildikdәn sonra alınan cәmdәklәr dәrhal istifadә edildiyinә görә
cәmdәkdәn müәyyәn kütlәdә vә formada kәsilәn әt tikәlәri heç bir әlavә emaldan keçirilmәdiyinә görә•
yumşaq әt tikәlәrinin kütlәsi vә forması standartlaşdırılmadığına görә
әt tikәlәrindәn qaba birlәşdirici toxuma, vәtәr vә s. tәmizlәndiyinә görә

eskalop
qulyaş•
kotlet әti
can әti
döş әti

qulyaş
azu
befstroqanov
lülә kabab
kotlet әti•

qulyaş
döş әti•
Kiyev kotleti
azu
befstroqanov

lülә kabab
teftel
can әti•
qulyaş
azu

döş әti
lülә kabab•
eskalop
bifşteks әti
can әti

bifşteks әti
Kiyev kotleti•
can әti
langet
antrekot әti
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Hansı әt yarımfabrikatı pay halında hazırlanandır?

Aşağıda verilmiş әt yarımfabrikatlarından hansı pay halında hazırlanır?

Göstәrilәnlәrdәn hansı xırda tikә әt yarımfabrikatıdır?

Aşağıdakılardan hansı narınlaşdırılmış әt yarımfabrikatlarına aiddir?

Göstәrilәnlәrdәn hansı pay halında hazırlanmış әt yarımfabrikatıdır?

Әt yayımfabrikatlarının keyfiyyәtinin fiziki­kimyәvi üsulla qiymәtlәndirilmәsi zamanı hansı göstәricilәr
tәyin edilir?

Әt yayımfabrikatlarının keyfiyyәtinin orqanoleptiki üsulla qiymәtlәndirilmәsi zamanı hansı göstәricilәr
tәyin edilir?

Aşağıdakı hansı sırada narınlaşdırılmış әt yarımfabrikartları düzgün olaraq göstәrilmişdir.

lülә kabab
bifşteks әti•
teftel
Kiyev kotleti
kotlet әti

lülә kabab
Kiyev kotleti
teftel
langet•
befstroqanov

langet
kotlet әti
eskalop
azu•
bifşteks әti

döş әti
azu
langet
teftel•
can әti

antrekot әti•
befstroqanov
teftel
döş әti
qulyaş

dadı, iyi, suyun miqdarı, xörәk duzunun miqdarı
xarici görünüşü, iyi, dadı, konsistensiyası
konsistensiyası, nәmliyi, turşuluğu, xörәk duzunun miqdarı
nәmliyin, turşuluğun, xörәk duzunun, çörәyin miqdarı, әlavәlәrin miqdarı•
rәngi, dadı, iyi, turşuluğu, çörәyin miqdarı

xarici görünüşü, konsistensiyası, әlavәlәrin miqdarı
suyun miqdarı, xörәk duzunun miqdarı, turşuluğu
rәngi, dadı, iyi, çörәyin miqdarı
xarici görünüşü, iyi, dadı, konsistensiyası•
dadı, iyi, suyun miqdarı, duzun miqdarı
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Aşağıdakı hansı sırada pay halında hazırlanana әt yarımfabrikartları düzgün olaraq göstәrilmişdir.

Aşağıdakı hansı sırada iri tikә әt yarımfabrikartları düzgün olaraq göstәrilmişdir.

Aşağıdakı hansı sırada xırda tikә әt yarımfabrikartları düzgün olaraq göstәrilmişdir

Emalına görә әt yarımfabrikatları neçә qrupa bölünür?

Tәbii әt yarımfabikatları neçә formada hazırlanır?

Befstroqanov ­ әt cәmdәyinin hansı hissәsindәn vә hansı çәkidә hazırlanan xırda tikә әt
yarımfabrikatıdır ?

Qulyaş ­ әt cәmdәyinin hansı hissәsindәn vә hansı çәkidә hazırlanan xırda tikә әt yarımfabrikatıdır ?

Kiyev kotleti, küftә, eskalop,
can әti, eskalop, befstroqanov
bifşteks әti, azu, langet
teftel, lülәkabab, Kiyev kotleti•
romşteks, teftel, qulyaş

bifşteks әti, kotlet әti, langet
azu, langet, kotlet әti
can әti, eskalop, befstroqanov
antrekot әti, bifşteks әti, langet•
can әti, kotlet әti, döş әti

can әti, eskalop, befstroqanov
qulyaş, eskalop, langet
antrekot әti, kabablıq әt qulyaş
can әti, kotlet әti, döş әti•
azu, qulyaş, befstroqanov

kabablıq әt, antrekot әti, can әti,
antrekot әti, can әti, döş әti
qulyaş, eskalop, langet
azu, qulyaş, befstroqanov•
azu, langet, kotlet әti

4.0
7.0
8.0
5.0•
3.0

döyәclәnmiş, aşxana yığımı
xırda tikә, iri tikә, qiymәlәnmiş
urvalanmış, narınlaşdırılmış
xırda tikә, iri tikә, paylar şәklindә•
paylar şәklindә, qiymәlәnmiş

qabırğaüstü vә kürәk nahiyәlәrindәn 20­30 qr kütlәdә kub şәklindә doğranılmış әt tikәlәridir
malın kürәk vә bel nahiyәlәrindәn 1,5­2 sm qalınlıqda 125 qr kütlәdә doğranılmış әt tikәlәridir
arxa vә can әtindәn, hәmçinin budun xarici tәrәfindәn 3­4 sm ölçüdә, 10­15 qr kütlәdә kәsilmiş xırda әt tikәlәridir
omba­ maça vә can әtindәn 3­4 sm ölçüdә, әzәlә toxumalarına perpendikulyar olmaqla 5­10 qr kütlәdә uzunsov
kәsilmiş xırda әt tikәlәridir

•
malın can әtindәn vә qoyunun kürәk vә bel nahiyәsindәn 20­40 qr kütlәdә kәsilmiş әt tikәlәridir

malın can әtindәn vә qoyunun kürәk vә bel nahiyәsindәn 20­40 qr kütlәdә kәsilmiş әt tikәlәridir
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Azu­әt cәmdәyinin hansı hissәsindәn vә hansı çәkidә hazırlanan xırda tikә әt yarımfabrikatıdır ?

Termiki vәziyyәtinә görә әt yarımfabrikatları hansı halda olur?

Mineral maddәlәrin itkisini azaltmaq mәqsәdilә suda donu açılan zaman dәniz balığı üçün 1l suya nә
qәdәr xörәk duzu әlavә edilir?

Hansı balıq nәrәkimilәr fәsilәsinә aid deyil?

Az zülallı, lakin yağlı vә çox yağlı balıqların hansı mәhsul istehsalına yönәldilmәsi daha
mәqsәdәuyğundur?

Balığın kimyәvi tәrkibindәki hansı maddәnin artması ilә әtin qidalılıq dәyәri aşağı düşür?

Balıq yağının heyvanat yağlarından başlıca fәrqi nәdir?

omba­ maça vә can әtindәn 3­4 sm ölçüdә, әzәlә toxumalarına perpendikulyar olmaqla 5­10 qr kütlәdә uzunsov
kәsilmiş xırda әt tikәlәridir
arxa vә can әtindәn, hәmçinin budun xarici tәrәfindәn 3­4 sm ölçüdә, 10­15 qr kütlәdә kәsilmiş xırda әt tikәlәridir
qabırğaüstü vә kürәk nahiyәlәrindәn 20­30 qr kütlәdә kub şәklindә doğranılmış әt tikәlәridir•
malın kürәk vә bel nahiyәlәrindәn 1,5­2 sm qalınlıqda 125 qr kütlәdә doğranılmış әt tikәlәridir

omba­ maça vә can әtindәn 3­4 sm ölçüdә, әzәlә toxumalarına perpendikulyar olmaqla 5­10 qr kütlәdә uzunsov
kәsilmiş xırda әt tikәlәridir
qabırğaüstü vә kürәk nahiyәlәrindәn 20­30 qr kütlәdә kub şәklindә doğranılmış әt tikәlәridir
malın kürәk vә bel nahiyәlәrindәn 1,5­2 sm qalınlıqda 125 qr kütlәdә doğranılmış әt tikәlәridir
arxa vә can әtindәn, hәmçinin budun xarici tәrәfindәn 3­4 sm ölçüdә, 10­15 qr kütlәdә kәsilmiş xırda әt tikәlәridir•
malın can әtindәn vә qoyunun kürәk vә bel nahiyәsindәn 20­40 qr kütlәdә kәsilmiş әt tikәlәridir

ancaq soyudulmuş
soyumuş vә dondurulmuş
soyumuş vә soyudulmuş
soyudulmuş vә dondurulmuş•
ancaq dondurulmuş

20­23 qr
15­18 qr
13­15 qr
10­13 qr•
18­20 qr

bölgә (ağ balıq, şüşәburun)
kәlәmo (qaya balığı, bic balıq)
uzunburun
sardinlәr•
nәrә (tart)

qaxaclanmaya
hislәnmәyә•
dondurulmaya
duzlanmaya
konserv istehsalına

zülalların
karbohidratların
mineral maddәlәrin
suyun•
yağların

tәrkibindә daha cox doymuş yağ turşularının olması
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560

561

562

563

564

565

566

Balıq yağının tez oksidlәşmәsi nә ilә izah edilir?

A vitamini balığın hansı orqanında daha çoxdur ?

Balıq mәhsulları istehsalında istifadә edilәn dondurulmuş balıqların donu әsasәn hansı üsulla açılır?

Әmtәәşünaslıq baxımından balığın kütlә tәrkibi dedikdә nә başa düşülür?

Diri balığın tәrkibindә su neçә % çatışmadıqda ölür?

Bu vә ya digәr balıq әtinә xas olan dad vә qoxunu әsasәn tәrkibindәki hansı maddәlәr yaradır?

Balığın kimyәvi tәrkibindәki hansı maddәnin artması ilә әtin qidalılıq dәyәri aşağı düşür?

tәrkibindә olan yağ turşularının sayının daha çox olması
tәrkibindә doymuş vә doymamış yağ turşularının bәrabәr olması
tәrkibindә 4­6 vә daha cox ikiqat rabitәli doymamış yağ turşularının olması•
tәrkibindә daha az doymuş yağ turşularının olması

tәrkibindә daha cox doymuş yağ turşularının olması ilә
tәrkibindә olan yağ turşularının sayının daha çox olması ilә
tәrkibindә doymuş vә doymamış yağ turşularının bәrabәr olması ilә
tәrkibindә 4­6 vә daha cox ikiqat rabitәli doymamış yağ turşularının olması ilә•
tәrkibindә daha az doymuş yağ turşularının olması ilә

başında
sümüyündә
әzәlәlәrindә
qaraciyәrindә•
üzgәclәrindә

yüksәk vә çox yüksәktezlikli cәrәyanla
sәnaye tezlikli cәrәyanla
suda
duzluqda•
vakumda kondensasiya olunan buxarla

Balığın başının,quyruğunun vә üzgәclәrinin kütlәsinin biri­birinә olan nisbәti
Balığın başının ümumi kütlәsinә olan nisbәtinin %­lә ifadәsi
Balığın içalatının ümumi kütlәsinә olan nisbәtinin %­lә ifadәsi
Ayrı­ayrı anatomik nahiyәlәrin vә orqanların bütöv balığın kütlәsinә olan nisbәtinin %­lә ifadәsi•
Balığın üzgәclәrinin ümumi kütlәsinә olan nisbәtinin %­lә ifadәsi

5÷7%
10÷14%
20÷25%
15÷20%•
7÷10%

karbohidratlar
yağlar
mineral maddәlәr
ekstraktiv maddәlәr•
zülallar

mineral maddәlәrin
yağların
karbohidratların
suyun•
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567

568

569

570

571

572

573

Balıq әti ev heyvanlarının әtindәn әsasәn nә ilә fәrqlәnir?

Balığın tәrkibindә hansı suda hәll olan vitaminlәr olur?

Әtinin tәrkibindә әn az su olan (≈46%) balıq hansıdır?

Әtinin tәrkibindә әn çox su olan (≈92%­dәk) balıq hansıdır?

Әn yağsız (≈0,1%) balıq hansıdır?

Әn yağlı (≈55%­dәk) balıq hansıdır?

Dünya әhalisinin zülala olan tәlabatının neçә faizi balıq vә balıq olmayan su mәhsulları hesabına
ödәnilir?

zülalların

tәrkibindәki zülal vә yağ çәtin mәnimsәnilir
tәrkibindә daha az omeqa – 3 yağ turşuları olur
tәrkibindә daha az vitamin olur
tәrkibindәki zülal vә yağ asan mәnimsәnilir•
tәrkibindә daha çox karbohidrat olur

D vitamini, E vitamini
H vitamini, K vitamini
D vitamini, C vitamini
B qrup vitaminlәri•
U vitamini, A vitamini

uzunburun
qalxanbalıq
salaka
ilan balığı•
nerka

siyәnәk
ağ balıq
durna balığı
hәşәm
zubatka•

keta
çәki
oculbalıq
treska•
suf

sardina
nәrә
çapaq
ilan balığı•
treska

10%­i
8%­i
6%­i
0.01•
3%­i
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574

575

576

577

578

579

580

581

Mineral maddәlәrin itkisini azaltmaqdan ötrü suda donu açılarkәn çay balığı üçün 1l suya neçә qram
xörәk duzu qatılır?

Dünya üzrә ümumi balıq ovunda miqdarca birinci yeri hansı balıq fәsilәsi tutur?

Donu suda açılan balıqda mineral maddәlәrin itkisini azaltmaq mәqsәdilә suya nә әlavә edilir?

Dondurulan zaman balıqda hansı proseslәr baş verir?

Dondurulmuş balıq әtinin onurğa sümüyünün yanandakı әzәlәdә temperatur neçә dәr.S­dәn aşağı
olmalıdır?

Soyudulmuş balıq әtinin onurğa sümüyünün yanandakı әzәlәdә temperatur neçә dәr.S olmalıdır?

Balıqlar neçә üsulla soyudulur?

Diri balıqlar nәqliyyatla daşınarkәn istifadә edilәn su balığın kütlәsindәn neçә dәfә çox olmalıdır?

17 qr
13 qr
10 qr
7 qr•
15 qr

durna balığıkimilәr
qızılbalıqkimilәr
nәrәkimilәr
siyәnәkkimilәr•
çәkikimilәr

sirkә turşusu
limon duzu
soda
xörәk duzu•
şәkәr

mürәkkәb vә dönmәz yalnız kimyәvi proseslәr
mürәkkәb vә dönәr fizioloji proseslәr
mürәkkәb vә dönәr bioloji proseslәr
mürәkkәb vә dönmәz fiziki­kimyәvi proseslәr•
mürәkkәb vә dönmәz yalnız fiziki proseslәr

menfi 5 dәr.S­dәn aşağı
menfi 8 dәr.S­dәn aşağı•
0 dәr.S­dәn aşağı
menfi 1 dәr.S­dәn aşağı
menfi 3 dәr.S­dәn aşağı

menfi 2..+2 dәr.S
menfi 1+5 dәr.S•
0..+8 dәr.S
menfi 1..+3 dәr.S
menfi 3..+1 dәr.S

5.0
2.0
3.0•
4.0
6.0
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582

583

584

585

586

587

588

Bu balıqlardan hansıları xanı balıqları fәsilәsinә aiddir?

Bu balıqlardan hansıları çәki balıqları fәsilәsinә aiddir?

Bu balıqlardan hansıları qızılbalıqlar fәsilәsinә aiddir?

Bu balıqlardan hansıları nәrә balıqları fәsilәsinә aiddir?

Respublikamızın çay vә göllәrindә, elәcә dә Xәzәrin Azәrbaycan sularında yaşayan balıqların neçә
növünün xalq tәsәrrüfat әhәmiyyәti vardır?

Respublikamızın çay vә göllәrindә, elәcә dә Xәzәrin Azәrbaycan sularında neçә növ vә yarımnöv balıq
yaşayır?

Balığın bәdәni bir­birinә bitişik olan neçә hissәdәn ibarәtdir?

2,5 dәfә
4 dәfә•
3, 5 dәfә
5 dәfә
3 dәfә

qorbuşa, forel, somğa balığı
suf , berş balığı, yorş balığı•
xanı balığı, kәlәmo, cökә balığı
qızılbalıq, qorbuşa, salaka balığı
nәrә , nerka, uzunburun balıq

sazan,forel, somğa
çәki, çapaq, külmә balığı•
çapaq, çömçә balığı, cökә balığı
şahmahi, nerka, kefal balığı
kütüm, suf, naqqa balığı

nәrә , nerka, kefal balığı
suf balığı, berş balığı, xanıbalığı
qızılbalıq, kәlәmo, uzunburun balıq
forel, suf, cökә balığı,
qorbuşa, forel, somğa balığı•

bölgә, uzunburun, keta balığı
nәrә, qorbuşa, nerka balığı
nәrә , nerka, kefal balığı
nәrә, kәlәmo, cökә balığı•
uzunburun, forel, somğa balığı

5 növün
25 növün•
40 növün
30 növün
10 növün

55 növ vә yarımnöv
64 növ vә yarımnöv
87 növ vә yarımnöv•
96 növ vә yarımnöv
76 növ vә yarımnöv

6.0

•
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590

591

592

593

594

595

Yağlılığın görә balıqlar neçә qrupa bölünür?

Bu balıqlardan hansıları yarımkeçici balıqlar qrupuna aid edilir?

Bu balıqlardan hansıları keçici balıqlar qrupuna aid edilir?

Bu balıqlardan hansıları dәniz balıqları qrupuna aid edilir?

Yayıldığı mühitә vә hәyat tәrzinә görә balıqlar neçә qrupa bölünürlәr?

Fizioloji normaya әsasәn orta yaşlı insan ildә azı neçә kq balıq istehlak etmәlidir?

Mikrobioloji bombaj aşkar edilmiş әt konservlәri nә edilir?

3.0•
2.0
4.0
5.0

6.0
3.0•
2.0
4.0
5.0

şahmahi, xәşәm, kefal
tunes, skumbriya, siyәnәk
çәki, çapaq, suf•
nәrә, qızılbalıq forel
naqqa, külmә, kefal

çәki, çapaq, külmә
tunes, şahmahi, forel
nәrә, naqqa, xramuliya
nәrә, qızılbalıq, xәşәm•
durnabalığı, kefal, siyәnәk

kambala, şahmahi, forel
kefal, treska, skumbriya,•
qızılbalıq, xәşәm, ziyad
çәki, çapaq, külmә
nәrә, naqqa, suf

6.0
5.0
4.0•
2.0
3.0

45, 0 kq
18,2 kq•
20,4 kq
12, 0 kq
30,8 kq

qida üçün şәrti yararlıdır
qida üçün yararsızdır•
şüalandırıldıqdan sonra heyvanlara verilir
tәkrar emala göndәrilir
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597

598

599

600

601

602

Duzlanmış balıqların keyfiyyәtinin fiziki­kimyәvi üsulla qiymәtlәndirilmәsi zamanı hansı göstәricilәr
tәyin edilir?

Duzlanmış balıqların keyfiyyәtinin orqanoleptiki üsulla qiymәtlәndirilmәsi zamanı hansı göstәricilәr
tәyin edilir?

Tünd duzlu balıq mәhsullarında duzun miqdarı neçә faizdәn çox olur?

Orta duzlu balıq mәhsullarında duzun miqdarı neçә faiz olmalıdır?

Zәif duzlu balıq mәhsullarında duzun miqdarı neçә faiz olmalıdır?

Balıq әtindә olan duzun miqdarına görә duzlanmış balıqlar neçә qrupa ayrılır?

Temperatur şәraitindәn asılı olaraq duzlama hansı formada olur?

dondurulduqdan sonra istifadә edilir

yod әdәdi, sabunlaşma әdәdi vә lipidin miqdarı
suyun, xörәk duzunun vә yağın miqdarı,
yağın, lipidin vә hidrogen­sulfidin miqdarı
yetişmә dәrәcәsi, yağın vә xörәk duzunun miqdarı•
duzlu suyun keyfiyyәti, yetişmә dәrәcәsi vә yağın miqdarı

duzlu suyun keyfiyyәti, pulcuqlarla örtülmәsi, mexaniki zәdәlәnmәsi
xarici görünüşü, iyi, dadı, rәngi, konsistensiyası, duzlu suyun keyfiyyәti•
xarici görünüşü, iyi, dadı, rәngi, konsistensiyası,
xarici görünüşü, iyi, dadı, rәngi, konsistensiyası, donma dәrәcәsi
iyi, dadı, rәngi, konsistensiyası, duzlu suyun keyfiyyәti, mexaniki zәdәlәnmәsi

10­14%
9­12%
14%­ dәn çox•
3­7%
7­10%

14%­dәn çox
10­14%•
3­6%
7­9%
9­11%

1­3%
7­10%•
12­14%
9­12%
3­5%

1.0
3.0•
5.0
4.0
2.0

isti vә soyuq
isti, soyuq vә soyudulmuş•
soyuq, soyudulmuş, vә dondurulmuş
soyuq vә soyudulmuş
soyudulmuş vә dondurulmuş
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603

604

605

606

607

608

609

610

Balıqları neçә üsulla duzlayırlar?

Duzlanma üsulundan asılı olaraq duzlanmış balığın kütlәsi neçә faiz azalır?

Duzlanmış balıqlar әlavәlәrdәn asılı olaraq neçә cür hazırlanır?

İsti hislәmә hansı temperaturda aparılır?

İstehsal olunan konservlәrin neçә %­i dәniz heyvanları vә yosunlardan hazırlanan konservılәrin payına
düşür?

Aşağıdakı balıqlardan hansıları “әdviyyatlı­duzlu balıqdan preservәr”in hazırlanmasında istifadә olunur?

Dondurulnuş balıq qiymәsi әsasәn hansı balıqlardan hazırlanır?

Bu balıqlardan hansılarından duzsuz qurudulmuş balıq mәhsulları hazırlanır?

6.0
3.0•
2.0
4.0
5.0

30­40%
8­20%•
1­10%
20­28%
25­30%

1.0
4.0•
5.0
3.0
2.0

1700S­dәn yüksәk temperaturda
40­1200 S temperaturda
400S­dәn yüksәk olmayan temperaturda
800S­dәn yüksәk olmayan temperaturda•
80­ 1700 S temperaturda

5%­ә qәdәri•
1%­ә qәdәri
20%­ә qәdәri
30%­ә qәdәri
50%­ә qәdәri

çәki, çapaq
xanı, yorş
forel, kefal
kütüm, külmә
siyәnәk, kilkә•

orta vә yağlı balıqlardan
bütun balıqlardan
yağsız vә az yağlı balıqlardan•
ancaq yağsız balıqlardan
ancaq yağlı balıqlardan
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612

613

614

615

616

617

Balıqların soyuq üsulla qurudulması hansı temperaturda neçә gün müddәtindә aparılır?

Natamam isti hislәmә hansı temperaturda aparılır?

Soyuq hislәmә hansı temperaturda aparılır?

Temperatur rejimindәn asılı olaraq hisәvermә neçә üsulla aparılır?

Göstәrilәn balıqlardan hansından balık mәmulatı hazırlanır?

Azәrbayanda әn çox qaxac edilәn balıq hansıdır?

Duzsuz qurudulmuş balıq mәhsulları hansı balıqlardan hazırlanır?

kütüm, külmә
treska, pikşa•
nәrә, bölgә
qızılbalıq, forel
çәki, çapaq

0­100S­dә 30 gün
20­400S­dә 8­10 gün•
50­600S­dә 3­5 gün
1000S­dә 1 gün
10­200S­dә 15­20 gün

50­ 80 dәr. S temperaturda
80 dәr.S­dәn yüksәk olmayan temperaturda•
30 dәr.S­dәn yüksәk olmayan temperaturda
50 dәr.S­dәn yüksәk olmayan temperaturda
30­60 dәr. S temperaturda

20 dәr.S­dәn yüksәk olmayan temperaturda
40 dәr.S­dәn yüksәk olmayan temperaturda•
80 dәr.S­dәn yüksәk olmayan temperaturda
60­ 80 dәr. S temperaturda
40­60 dәr. S temperaturda

2.0
3.0•
6.0
5.0
4.0

forel
kütüm
kilkә
nәrә•
siyәnәk

kefal
külmә•
şahmahi
sazan
qorbuşa

nәrә, keta, kütüm
kefal, forel, qorbuşa
treska, pikşa, mintay•
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618

619

620

621

622

623

624

Balıqların soyuq üsulla qurudulması hansı temperaturda neçә gün davam edir?

Qaxac edilmiş balıqları qurudulmuş balıqlardan fәrqlәndirәn cәhәt nәdir?

Preservlәrdә bombaj nә zaman baş verir?

Balıq konservlәri hansı balıqlardan istehsal edilir

Okean balıqlarından “әdviyyatlı­duzlu preservlәr” neçә kq­lıq tәnәkә bankalarda hazırlanır?

Pәhriz vә uşaq qidası üçün balıq konservi hazırladıqda oraya hansı әlavәlәr edilmir?

Balıq konservlәri ( sardina vә şprot istisna olamaqla) hansı әmtәә sortuna ayrılır?

nәrә, uzunburun, qızılbalıq,
bölgә, naqqa, qızılxallı

50­60 dәr.S ­dә vә 1­3 gün
20­40 dәr.S ­dә vә 8­10 gün•
5­10 dәr.S­dә vә 10­15 gün
15­18 dәr.S ­dә vә 15­18 gün
40­50 dәr.S ­dә vә 3­5 gün

daha çox duzlu olması
әlavә kulinariya emalına ehtiyacın olması
xammala xas çiy iyin olması
saxlanma müddәtinin az olması
yetişmә prosesinin getmәsi•

yüksәk temperaturda saxlandıqda•
aşağı temperaturda saxlandıqda
antiseptik әlavә etmәdikdә
sterilizә etmәdikdә
sirkәyә qoyulmuş balıqdan hazırladıqda

ancaq soyudulmuş
ancaq diri
soyudulmuş vә dondurulmuş
ancaq dondurulmuş
diri, soyudulmuş vә dondurulmuş•

0,5­1 kq
0,5 kq
3kq­a qәdәr•
5 kq­a qәdәr
1­2 kq

duz vә sirkә
әdviyyat, sirkә vә tomat pastası•
tomat pastası vә müxtәlif tәrәvәzlәr
kәrә yağı vә vitaminlәr
dәniz kәlәmi vә yosun

yalnız әla sorta
әmtәә sortuna ayrılmır•
әla vә I sorta
I vә II sorta
yalnız I sorta
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625

626

627

628

629

630

631

632

Balıq kababı yarımfabrikatı hazırlamaq üçün әsasәn hansı balıq fәsilәsindәn olan blıqlardan istifadә
edilir?

Göstәrilәn balıqların hansından “ kәsilmiş balıqdan preservlәr ” hazırlanır?

Balıq konservlәrinin saxlanılması üçün optimal şәrait necә olmalıdır?

Nә üçün balıq preservlәrinin saxlanılma müddәti balıq konservlәri ilә müqayisәdә azdır?

Balığın әvvәlcәdәn emalı üsullarından vә üzәrinә tökülәn mәhluldan asılı olaraq preservlәr neçә qrupa
bölünür?

Balıq preservlәrinin saxlanılıb yetişmә müddәtini göstәrin

Balıq preservlәrini balıq konservlәrindәn fәrqlәndirәn cәhәti göstәrin

Emalına vә istehsal texnologiyasına görә balıq konservlәri tәsniflәşdirilәrkәn neçә qrupa bölünür?

xanı balıqları fәsilәsindәn olan balıqlardan
nәrә balığı fәsilәsindәn olan balıqlardan•
qızılbalıq fәsilәsindәn olan balıqlardan
çәkikimilәr fәsilәsindәn olan balıqlardan
siyәnәkkimilәr fәsilәsindәn olan balıqlardan

sazan
skumbriya•
suf
naqqa
kütüm

nisbi rütubәt 60­65% vә temperatur 5­10 dәr.S
nisbi rütubәt 70­75% vә temperatur 0­15 dәr.S•
nisbi rütubәt 90% vә temperatur 0­5 dәr.S
nisbi rütubәt 85% vә temperatur 10­12 dәr.S
nisbi rütubәt 80­85% vә temperatur 15­20 dәr.S

narın doğranıldığı üçün
tәnәkә taraya qablaşdırıldığı üçün
tәrkibinә konservantlar qatılmadığı üçün
sterilizasiya edilmәdiyi üçün•
kiçik kütlәdә qablaşdırıldığı üçün

6.0
5.0•
2.0
3.0
4.0

6 ay
5 ay
10 gündәn 3 aya qәdәr•
10­20 gün
20 gündәn 2 aya qәdәr

pasterizә edilmәdәn soyuducuda saxlanılır
sterilizә edilmir vә soyuqda saxlanılır•
yağda qızardılıb, adi şәraitdә saxlanılır
sterilizә edilir vә duzluqda saxlanılır
pasterizә edilir vә otaq temperaturunda saxlanılır
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633

634

635

636

637

638

639

Qızılbalıq kürüsünün rәngini göstәrin.

Nәrә kürüsü hansı rәngdә olur?

Bütün növ kürülәrin tәrkibindә nә qәdәr (% ­lә) zülal olur?

Dәnәvәr qızılbalıq kürüsü neçә sorta bölünür?

Kürüdә hansı vitamin daha çoxdur?

Kürüdә rast gәlinәn әsas özünәmәxsus zülal hansıdır?

Qidalılıq dәyәrinә görә qara kürünün hansı çeşidi daha üstün sayılır?

9.0
9.0•
3.0
5.0
7.0

qırmızı•
qara
bәnövşәyi
sarı
çәhrayı

narıncı
qırmızı
bәnövşәyi
sarı
qara•

17­21%
15­17%
21­30%•
5­10%
10­15%

3.0
2.0•
sorta bölünmür
5.0
4.0

P
D•
C
H
U

insulin
ixtulin•
qlobulin
albumin
transferrin

duzlanıb qaxaclanmış kürü
dәnәvәr kürü•
tәmizlәnmiş kürü
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640

641

642

643

644

645

Balıq kürüsünün keyfiyyәtinin orqanoleptiki üsulla qiymәtlәndirilmәsi zamanı hansı göstәricilәr tәyin
edilir?

Balıq kürüsünün emalında әvvәllәr işlәdilәn urotropindәn hazırda edilmәsi hansı sәbәbdәn qadağan
olunmuşdur?

Nәrә cinsli balıqlardan alınan kürü növlәrinin sayını göstәrin

Qırmızı kürü hansı qızılbalıqlardan alınır?

Kürünün әsas konservlәşdirmә üsulu hansıdır?

Emal edәnә qәdәr kürünü hansı temperaturda neçә saatdan artıq saxlamaq olmaz?

әzilmiş kürü
sıxılmış kürü

rәngi, iyi, dadı, nәmliyi vә xörәk duzunun miqdarı
xarici görünüşü, rәngi, iyi, dadı vә xörәk duzunun miqdarı
xarici görünüşü, konsistensiyası, rәngi, iyi, dadı•
konsistensiyası, rәngi, iyi, dadı vә duzun miqdarının tәyini
xörәk duzunun miqdarı, bura vә bor turşusunun tәyini

saxlanma müddәtini kifayәt qәdәr uzatmadığı üçün
sensor göstәricilәrini pislәşdirdiyi üçün
urotropin istehsalı çәtin vә baha olduğu üçün
insan orqanizminә zәrәr yetirdiyi üçün•
kürünün maya dәyәrini artırdığı üçün

5.0
5.0•
1.0
2.0
3.0

Qara dәniz qızılbalığından
Qәrbi Sibir qızılbalığından
Uzaq Şәrq qızılbalığından•
Xәzәr dәnizi qızılbalığından
Baltik dәnizi qızılbalığından

qurutma
duzlama•
turşutma
sterilizasiya
pasterizasiya

5­7 dәr.S vә 0,5 saat
3­5 dәr.S vә 1­2 saat
1­2 dәr.S vә 2­3 saat
0...­2 dәr.S vә 3 saat
2....­1 dәr.S vә 4­5 saat•


