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2930_az_qiyabi Q2017_ Yekun imtahan testinin sualları

Fәnn : 2930 Qida mәhsullarını ümumi texnologiyası ­ 2

Şәrbәst mәhlulu әlavә edildikdın sonra mәhsul dolu taralar dәrhal hansı әmәliyyata mәruz qoyulur?

Kompot istehsalında şәkәrin meyvә hüceyrәsinin daxilinә diffuziyasını asanlaşdırmaq mәqsәdi ilә
hansı әmәliyyat yerinә yetirilir?

Kompot istehsalı üçün istifadә edilәn xammalların tәrkibindәki hәll olan quru maddәlәrin miqdarı
yüksәk olarsa;

Göy noxud konservi istehsalında pörtüldükdәn sonra göy noxud dәnlәri hansı әmәliyyata mәruz
qoyulurlar?

Göy noxud dәnlәrinin sorulması әmәliyyatı hansı mәqsәdlә hәyata keçirilir?

Kompot istehsalı üçün tәsadüfәn istifadә edilәn naringi meyvәlәri kaustik soda mәhlulunda hansı
müddәt әrzindә pörtlәdilir?

etiketlәşmә
hermetiklәşdirmә•
homogenlәşdirmә
soyutma
sterillәşdirmә

dәrhal soyutma
iynәlәmә•
hәl bişirmә
әzmә
çox qızdırma

istifadә olunan taranın miqdarı çox olar
istifadә olunan şәkәrin miqdarı az olar.•
istifadә olunan xammalın miqdarı çox olar
istifadә olunan şәkәrin miqdarı
istifadә olunan taranın miqdarı az olar

sterillәşdirmә
soyutma•
qablaşdırma
tәmizlәmә
seçmә

dәn kütlәsindә mövcud olan qatışıqların isladılması mәqsәdi ilә
noxud dәnlәrinin yuyulması mәqsәdi ilә
noxud dәnlәrinin yumşaldılması mәqsәdi ilә
noxud dәnlәrinin yetişmәsi mәqsәdi ilә
dәn kütlәsindә mövcud olan qatışıqların ayrılması mәqsәdi ilә•

10 dәq
30­40 saniyә•
1,5­2,0 dәq
60 saniyә
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Bütöv halda kompot hazırlamaq üçün istifadә edilәn xammalın ölçülәri hansı ölçüdәn çox
olmamalıdir?

Kompot istehsal etmәk mәqsәdi ilә hansı yetişkәnlik dәrәcәsinә malik xammaldan istifadә olunur?

Meyvә ­ gilәmeyvә kompotlarının maye hissәsi hansı mәhluldan ibarәt olur?

Taraya qablaşdırılmış göy noxud üzәrinә tökülәcәk mәhlulun istiliyi hansı temperaturdan az
olmalıdır?

Göy noxud dәnlәrinin son müayinә әmәliyyatı hansı mәqsәdlә icra olunur?

Konserv istehsalı üçün göy noxud dәnlәri hansı rejimdә pörtülür?

Bunlardan biri göy noxud dәnlәrini yumaq üçün istifadә edilәn maşının adını әks etdirir.

3,0 dәq

15 mm­dәn az olmamalıdır
45 mm­ dәn çox olmamalıdır•
mütlәq 45 mm olmalıdır
45 mm­ dәn az olmamalıdır
15 mm­ dәn çox olmamalıdır

gostәrilәnlәrdәn hec biri
texniki yetişkәnlik•
fizioloji yetişkәnlik
süd yetişkәnliyi
istehsal yetişkәnliyi

göstәrilәnlәrdәn hec biri
şәkәr mәhlulu•
sirkә mәhlulu
duz mәhlulu
limon turşusu

40ºC
80ºC•
60º C
70ºC
50ºC

gostәrilәnlәrdәn hec biri
çox bişmiş vә sәthindә çat әmәlә gәlmiş dәnlәrin ayrılması•
dәnlәrin ölçülәrinin eynilәşdirilmәsi
mәhsulun soyudulması
dәnlәrin rәnginin eynilәşdirilmәsi

6­8 dәqiqә 60ºC istilikdә
2­5 dәqiqә әrzindә 97­98ºC istilikdә•
6­8 dәqiqә әrzindә 90­950ºC istilikdә
1 dәqiqә әrzindә 0ºC istilikdә
2­5 dәqiqә әrbbzindә 70ºC istilikdә

panasonic
labirint•
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Göy noxudun çeşidlәnmәsi zamanı 2N= li dәnlәr hansı ğlçüyә malik olur?

Göy noxudun çeşidlәnmәsi zamanı 1 N= li dәnlәr hansı ölçüyә malik olur?

Göy noxud dәnlәri neçә faiz hәll olan quru maddә miqdarına malik olur?

“ Göy noxud” konservi istehsalı üçün dәnlәrin normal sıxlığı hansı variantda düzgün
göstәrilmişdir?

Tәbii tәrәvәz konservlәrini istifadә etmәzdәn qabaq hansı әmәliyyata mәruz qoymaq lazım gәlir?

Bunlardandan biri yalançı gilәmeyvәlәrlә aiddir.

Şәkәrlәrin hansı qatılığı plazmoliz yaradır vә hüceyrәni mәhv edir?

•
xitaçı
kurbas
standart

1­2 mm
7­8 mm•
3­4 mm
5­6 mm
2­3 mm

4­5 mm
6­7 mm•
2­3 mm
1­2 mm
3­4 mm

25­30%
15 ­20%•
10 ­12%
4­6 %
22­24%

1000 kq/ m3
1020 kq/m3•
950 kq/m3
900 kq/ m3
980 kq/m3

bişirmәk•
soyutmaq
filtirlәmәk
calxalamaq
qızdırmaq

qarağat
yabanı çiyәlәk•
mәrcangilә
moruq
böyürtkәn

0.0

•
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Onlardan hansı meyvә ­ tәrәvәz xammalının sitoplazma qlafını xarakterizә edir

Meyvә ­ tәrәvәz xammalının vacib keyfiyyәt göstәricisi sayılır

Bunlardan biri subtropik meyvәlәrә aid deyil:

Bunlardan biri subtropik meyvәlәrә aiddir

Şәrbәt mәhlulunu şәffaflaşdırmaq mәqsәdi ilә 100 kq şәkәrә neçә qram albumin әlavә edirlәr?

Kompot istehsalı üçün tәsadüfәn istifadә edilәn naringi meyvәlәri dilimlәkdikdәn sonra 0,8­1,0%­
li kaustik soda mәhlulunda hansı temperaturda pörtlәdilir?

Kompot istehsalı üçün xammalın 1­2 dәqiqә әrzindә 30­35%­li qәlәvi mәhlulunda qaynadılıb

0.3•
0.1
0.05
0.2

Bütün yuxarıda sadalananlar
Yarımkeçiricilik•
Qeyri keçiricilik
Keçiricilik
Mәhlullar üçün keçiricilik

Pektinin miqdarı
Quru maddәlәrin miqdarı•
Karbohidratların miqdarı
Boyaq maddәlәrinin miqdarı
Vitaminlәrin miqdarı

nar
zoğal•
naringi
feyxoa
portağal

şaftalı
nar•
armud
zoğal
gilas

1 qram
4 qram•
12 qram
15 qram
8 qram

80ºC
85ºC•
65ºC
50ºC
70ºC
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sonra soyuq suda yuyulması hansı xammal növü üçün xarakterikdir?

Meyvәlәrin sәthindәki üzvi birlәşmәlәri vә pestisidlәri kәnarlaşdırmaq üçün onları kaustik soda
mәhlulu ilә hansı müddәtdә emal edirlәr?

Bu xammalların biri kompot istehsalı üçün istifadә olunmur

Konserv istehsalı üçün göy noxud dәnlәri hansı temperaturda pörtlәdilir?

Tәbii “ Göy noxud” konservi istehsalında noxud dәnlәrinin diametrinә görә neçә çeşidә ayırırlar?

Göy noxud dәnlәrin sovuran maşında neçә xәlbir quraşdırılır?

Göy noxud dәnlәrini sovuran maşında 3­cü xәlbirin torunun dәliklәri hansı ölçüdә olur?

әrik
heyva•
qarpız
armud
zoğal

10 dәqiqә
1 dәqiqә•
5 dәqiqә
3 dәqiqә
7 dәqiqә

әrik
dәrgil•
quşüzümü
yemişan
zoğal

75­76ºC
90­92ºC
87­89ºC
97­98º C•
84­85ºC

5.0
8.0
6.0
4.0•
2.0

5.0
3.0•
2.0
1.0
4.0

5,5­ 6,0 mm
1,5 ­2,0mm•
3,5­ 4,0mm
25­3,0mm
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“Göy noxud” konservi istehsalında dәn çıxımı yaşıl kütlәnin neçә faizini tәşkil edir?

Dәnәlәnmiş göy noxud dәnlәri xammal meydançasında neçә saat saxlanıla bilәr?

Göy noxudun 15­20% hәll olan quru maddә miqdarının neçә faizi şәkәrlәrin payına düşür?

I növ “ göy” konservi istehsalı üçün noxud dәnlәrinin sıxlığı hansı kәmiyyәtdәn artıq olmamalıdır?

Әla ceşidli “ göy noxud” konservi istehsalı üçün hansı ölçülü dәnlәrdәn istifadә etmәk lazımdır?

Konservlәşdirmәk üçün noxudun hansı dәnlәrindәn istifadә olunur?

Bu xammalların birindәn tәbii tәrәvәz konservlәri istehsal edilmir

4,5­5,0mm

2­5%
15­ 20%•
10­12%
13­14%
6­8%

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

13­14%
5­8%•
9­10%
2­3%
11­12%

1090.0
1040.0•
1060.0
1020.0
1080.0

9­10 mm
6­7 mm•
4­5mm
2­3 mm
8­9 mm

üyüdülmüş dәnlәrindәn
yetişmәmiş dәnlәrindәn•
soyulmamış dәnlәrindәn
yetişmiş dәnlәrindәn
doğranmış dәnlәrindәn

pomidor
moruq•
göy noxud
qarğıdalı
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Qida sәnayesindә istehsal edilәn meyvә ­tәrәvәz konservlәri necә qrupa bölünür?

Bunlardan biri mürәkkәb gilәmeyvәlәrә aiddir.

Bunlardan biri hәqiqi gilәmeyvәlәrә aid edilir:

Meyvәlәrin neçә yetişkәnlik dәrәcәsi mövcuddur?

Hansı meyvә cәyirdәklilәrә aid olunmur?

Bunlardan biri tumlu meyvәlәrә aid edilmir

Konserv mәhsulları istehsal etmәk mәqsәdi ilә meyvәlәr neçә qrupa bölünür?

yerkökü

14.0
16.0•
8.0
4.0
12.0

qarağat
böyurykәn•
bağ çiçәyi
yabani ciyәlәk
quşüzümü

bag cicәyi
mәrcangilә•
böyurtkәn
moruq
yabanı çiyәlәk

2.0
7.0
4.0•
5.0
8.0

әrik
üvәz•
gilas
gavalı
zoğal

heyva
nar•
üzum
alma
armud

8.0
5.0•
3.0
2.0



48

49

50

51

52

53

54

Qidalanmada meyvәli tәrәvәzlәrin bu hissәsindәn istifadә olunmur

Qidalanmada meyvәli tәrәvәzlәrin bu hissәsindәn istifadә olunur

Bunlardan biri meyvәli tәrәvәzlәr qrupuna aiddir

Konservlәşdirmәk mәqsәdi ilә istifadә olunan tәrәvәzlәr neçә qrupa bölünür?

Göstәrilәnlәrdәn hansı , konservlәşdirmәk üçün istifadә olunur?

Bunlardan hansı “ anabioza” prinsipini әks etdirir?

Bunlardan hansı “ bioza” prinsipini әks etdirir?

6.0

şirәsindәn
kökündәn•
toxumlıarından
meyvәlәrindәn
lәt hissәsindәn

saplağından
meyvә vә toxumlardan•
kökündәn
qabığından
özәyindәn

batat
badımcan•
baş kәlәm
kartof
soğan

7.0
2.0•
4.0
3.0
5.0

soğan
qoz•
qovun
fındıq
şabalıd

xammalda gedәn vә mikroorqanizmlәrin inkişafına mane olan hәyati proseslәrә kömәk etmәk
mikro orqanizmlәrin hәyat fәaliyyәtini dayandırmaq•
müxtәlif fiziki vә ya kimyәvi amillәrlә tәsir etmәk yolu ilә mikroorqanizlәrin hәyat fәaliyyәtini boğmaq
xammalın xırdalanması vә preslәnmәsi
müxtәlif qida mühitlәrindәn istifadә etmәklә mikro orqanizmlәri çoxaltmaq

mikro orqanizmlәrin hәyat fәaliyyәtini dayandırmaq
xammalda gedәn vә mikroorqanizmlәrin inkişafına mane olan hәyati proseslәrә kömәk etmәk•
Müxtәlif qida mühitlәrindәn istifadә etmәklә mikroorqanizmlәri çoxaltmaq;
xammalın xırdalanması vә preslәnmәsi
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Göstәrilәnlәrdәn biri konservlәşdirmә üsullarını әks etdirәn prinsplәr aiddir

Konservlәşdirmә üsulları neçә prinsipdә birlәşdirilir?

Yaşıl çayın istehsal texnologiyası, qara çayın istehsal texnologiyasından hansı әmәliyyatlarına görә
fәrqlәnir?

Qurudulmanın mәqsәdi nәdәn ibarәtdir?

Fermentasiya prosesin mәqsәdinә uyğun deyil :

Yaşıl sortlaşma әmәliyyatın mәqsәdi nәdir?

Çayın soldurulmasının mәqsәdi nәdәn ibarәtdir?

müxtәlif qida mühitlәrindәn istifadә etmәklә mikroorqanizmlәri çoxaltmaq

ksiloza
anabioza•
arabinoza
sellüloza
mannoza

8.0
3.0•
5.0
2.0
6.0

hec bir amillәrinә görә
istehsalın I mәrhәlәsindә oksidlәşdirici proseslәri istisna etmәk•
eşilmә proseslәrinә görә
qurudulma prosesinә görә
yarımfabrikatların sortlaşma әmәliyyatlarına görә

Hazır çayın keyfiyyәtinin son formalaşdırılması
Yuxarıda sadalananlardan hamısı•
Ferment sisteminin inaktiklәşdirilmәsi
Fermentasiya prosesinin dayandırılması
Yarpaqdan artıq nәmliyin kәnarlaşdırılması

çay yarpağına acılıq verәn maddәlәr dәyişir
çay yarpağı lazım olan formanı alır•
oksidlәşdirici proseslәr baş verir
mürәkkәb kimyәvi dәyişliklәr baş verir
çay yarpağı mis qırmızı rәng alır

biokimyәvi proseslәri dayanmarmaq üçün
fresin zәrifin hissәlәrinin yarpağın gobud hissәsindәn ayırmaq üçün•
tünd yarpaqları ayirmaq üçün
әzilmiş yarpaqları ayirmaq üçün
qurudulmuş yarpaqları ayirmaq üçün

biokimyәvi dәyişikliklәrin intensiv getmәsi üçün
yuxarıda sadalananların hamısı•
hüceyrә şirәsinin qatılığının artırmaq
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Qara mәxmәri çayın istehsalında texnoloji әmәliyyatların düzgün ardıcıllığını göstәrin : 1­ çay
yarpaqlarının yığılması vә saxlanması; 2­ yaşıl sortlaşma; 3 ­çayın qurudulması ;4­ çay yarpaqlarının
eşilmәsi; 5­ çay yarpaqlarınının soldulması; 6­ fermentasiya; 7­ qurudulmuş çayın sortlaşması 8­ hazır
mәhsulun qablaşdırılması

Aşağıda sadalanan çay tipindәn hansı dünya bazarında mövcud deyil?

Preslәnmiş çay istehsalı üçün hansı xammaldan istifadә olunmur;

Çay yarımfabrikatı hansı әmәliyyatlara mәruz qoyulur?

Qurudulmuş çay nәyә aid edilir?

Fermentasiya prosesinin normal getmәsi üçün havanın optimal parametrlәri neçә olmalıdır?

Eşilmә prosesin mәqsәdi nәdәn ibarәtdir?

çay yarpaqlarından artıq nәmliyin kәnarlaşdırılması
quru maddә miqdarının artırmaq

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

sarı mәxmәri çay
bәnövşәyi mәxmәri çay.•
yaşıl mәxmәri çay
qara nәxmәri çay
qırmızı mәxmәri çay

çay istehsalında әlәkdәn kecmәyәn zoglar
fleşdәn•
kolların budalanması zamanı әldә edilәn yarpaqlar
Köhnәlmiş kobud çay yarpaqları
zәif zoglar

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

rәnglәnmәmiş çay
yarımfabrikat•
hazır mәhsul
konsentrat
әlavәlәrsiz çay

28­30° C vә nisbi rütubәt 80­85%
30­35°C vә nisbi rütubәt 90 – 95 %
22­26°C vә nisbi rütubәt 80­89%
22­26°Cvә nisbi rütubәt 96­ 98%•
18­ 20°C vә nisbi rütubәt 96­98%
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Hind çayı növünә hansı çaylar aid deyil?

Çin çayı növünә hansı çaylar aiddir?

Bunlardan hansı orqanizmә fizioloji tәsir göstәrir?

Preslәnmiş çayın neçә növü mövcuddur?

Preslәnmiş çaylar neçә növdә istehsal olunur?

Bunlardan biri çayın tәrkibindә olmur

Sadalanan vitaminlәr hansı çayın tәrkibindә yoxdur

hazır mәhsulun keyfiyyәtinә tәsir göstәrir.
çay yarpağının toxumalarını dağıtmaq•
yarpaqların çәkisin azaltmaq
nәmliyi azaltmaq
hüceyrә şirәsinin qatılığını artırmaq

luşay
çin•
birma
sinqlo
nahahill

Seylon
hec biri•
Luşay
Assam
Manipur

qәhvә
sadalananlardan hamısı•
çay
kakao içkilәri
çay içkilәri

6.0
3.0
1.0
2.0•
4.0

3.0•
2.0
1.0
5.0
4.0

“ C “
“A “
“ Pp “
“V”•
“ B2 “
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Bu çayların hansı tipi mövcud deyil?

Fermentasiya prosesi neçә vaxt davam edir?

Eşilmәnin hәr mәrhәlәsi neçә dәqiqә әrzindә aparılır.?

Eşilmә neçә mәrhәlәdә aparılır?

Tәbii soldurma prosesi üçün qәtimal temperatur neçә dәrәcә olmalıdır?

Soldurulmanı neçә saat әrzindә aparırlar?

Soldurulmadan sonra çay yarpagında neçә faiz nәmlik olmalıdır?

K
“C “
“ P “
“E”•
“B”

qırmızı çay
ağ çay
sarı çay
firuzәyi çay
bәnövşәyi çay•

10 s
7­8 s
2­3 s
3­6 s•
2­2,5s

50­55 dәq
30­ 35 dәq
20 ­25 dәq
100­ 105 dәq
35­ 40 dәq•

6.0
2.0
5.0
3.0•
1.0

15­16° C
20­ 22 °C
34­ 35° C
24­ 25° C•
18­ 20° C

5­6s
10­12s
16­28s
25­27s
18­24 s•
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Soldurulmanın neçә üsulu mövcuddur?

Bunlardan hansı mövcuddur.

Bu çaylarınhansı tiplәri mövcud deyil?

Yer kürәsindә neçә çay növü mәlumdur?

Yer kürәsindә neçә cay cinsi mәlumdur?

Çay bitkisinin vәtәni haradır?

Ticarәt xüsusiyyәtlәrinә görә tamlı mallar neçә qrupa bölünür?

30­35
63­65•
43­54
57­60
75­80

6.0
1.0
2.0•
4.0
5.0

qramillaşdırılmış çay
mәxmәri çay
preslәnmiş çay
bunlardan hamısı•
ekstraktlaşdırılmış çay

plitka çay
kәrpic çay
presә bәnzәr çay
konus şәkilli çay•
hәbşәkilli çay

500­ dәn çox
480.0
38.0
380.0•
48.0

320.0
25.0
380.0
23.0•
27.0

cәnubi amerika
hindistan
çin•
vyetnam
birma
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Qeyd olunanlardan hansı fizioloji tәsirә malik deyil

Sadalananlardan hansı orqanizmә fizioloji tәsir göstәrir?

Bunlarda hansı orqanizmә fizioloji tәsor etmir?

Pivә istehsalının texnoloji әmәliyyatını ardıcıllığını göstәrin: 1) pivә horrasının hazırlanması 2)
әsas qıcqırma 3) horranın şәffaflaşdırılması vә soyudulması 4) pivәnin yetişmәsi 5) qablara tökülmәsi
6) pivәnin şәffaflaşdırılması

Sәmәninin qurudulmasının mәqsәdi nәdәn ibarәtdir?

Tünd sәmәninin becәrilmәsinin temperaturu hansıdır?

6.0
2.0
3.0
5.0•
4.0

qәhvә
viski
rom
tamlı qatmalar•
spirtsiz içkilәr

kişmiş toxumu
zәfәran
xardal
şәrab•
Na qlutamat

әdviyyәlәr
duz
sirkә
çay•
spirtsiz içkilәr

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

rәnglәyici maddәlәrin toplanması
yuxarıda sadalananların hamısı•
ekstraktiv maddәlәrin toplanması
nәmliyin kәnarlaşdırılması
aromatlaşdırıcı maddәlәrin toplanması

21ºC
24ºC•
16ºC
18ºC
12ºC
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Sәmәni hazırlanmasında dәnin cücәrdilmәsinin mәqsәdi nәdәn ibarәtdir?

Pivә sәmәnisinin hazırlanmasında texnoloji әmәliyyatlәrın düzgün ardıcıllıgı göstәrir ; 1­
qurudulması; 2­ ­ dәnin isladılması vә becәrilmәsi; 3­ cücәrtinin ayrılması; 4­ sәmәninin yetişmәsi; 5­
arpa tәmizlәnmәsi vә nәql etdirilmәsi.

Pivәnin şәffaflaşdırılmasında proseslәrin düzgün ardıcıllığını göstәrin

Pivә horrasının hazırlanmasında әmәliyyatların ardıcılığını göstәrin: 1­taxılın xırdalanması; 2­
taxılın pardaxlanması;3­xırdalanan arpanın su ilә qarışdırılması; 4­qarışıgın optimal temperaturda
saxlanması

Pivә horrasının hazırlanmasında әmәliyyatların ardıcılığını göstәrin: 1) horranın maya otu ilә
qaynadılması 2­ kütlәnin mayalanması, 3­spirtlәşmiş horranın şәffaflaşdırılması, 4­ qarışığın
filtrlәnmәısi, 5­horranın soyudulması

Pivә yetişәrkәn hansı komponentin miqdarı yüksәlir?

Mayalardan azad edilәn “cavan” pivә tam qıcqırma (yetişmә) prosesi zamanı nә ilә doydurulur?

nişasta zülal vә digәr maddәlәrin artması üçün
yuxarıda sadalanların hamısı•
yumşaltmaq üçün
fermentlerin toplanması
dәnin divarların dağılması

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

pivәnin qızdırılması, çökdürülmәsi
pivәnin soyudulması, filtrlәnmәsi•
pivәnin separasiyası, pivәnin soyudulması
pivәnin filtirlәnmәsi, pivәnin soyudulmnası
pivәnin filtrlәnmәsi, separasiyası, soyudulması

2; 3; 4; 1
2; 3; 1;4
4; 3; 2; 1
4; 1;2; 3
2; 1; 3; 4•

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

Aromatlı maddәlәr
Efir•
Ali spirt
Aldehid
Turşular
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Tünd sәmәninin qurudulmasının kimyәvi fazası hansı temperaturda vә nәmlikdә başlayır?

Sәmәnidә zülal miqdarı nә qәdәr olmalıdır?

Filtrlәmә zamanı hazır mәhsulun neçә faizi itkiyә gedir?

Pivәnin şәffaflaşdırılmasında hansı filtr tәbәqәlәrdәn istifadә olunmur?

Pivәnin yetişmәsi zamanı aşağıda sadalanan maddәlәrin hansının miqdarı çoxalır?

Pivәnin yetişmәsi zamanı aşağıda sadalanan maddәlәrin hansının miqdarı azalır?

Pivә horrasının qıcqırmasının birinci mәrhәlәsi necә adlanır?

Doydurulmur
Karbon qazı ilә•
Hidrogenlә
Oksigenlә
Azotla

85ºC vә 1,5 %
105ºC vә 1,5 ­2,5 %•
80ºC vә 1,2 ­1,4%
75ºC vә 3­5 %
75ºC vә 1,5 ­2,5 %

17 ­21%
9­12%•
4­7%
5­7%
13­15%

0.035
2.0E­4•
0.03
0.01
0.17

yanmayan kağızdan
kömürdәn•
diatomitlәrdәn
pambıq parçadan
asbest kütlәsindәn

fermentlәrin
efirlәrin•
sivuş yağların
aldehidlәrin
turşuların

sivuş yağların
aldehidlәrin•
ali spirtlәr
üzvi turşular
efirlәrin
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ZD­100 Ü markalı presin mәxsuldarlığı nә qәdәrdir?

ZD­100 A markalı presin mәhsuldarlığı nә qәdәrdir?

Pivәnin istehsalı üçün nәdәn istifadә etmirlәr?

“Jiquli” pivәsinin tam qıcqırma vә saxlanma davamiyyәti neçә sutka tәşkil edir?

Pivә istehsalı zamanı hazırlanmış maya hansı temperatur vә hansı müddәt әrzindә şәkәrlәşdirilir?

Tünd pivәnin enerji dәyәri hansı kәmiyyәtә bәrabәrdir?

Şәffaf pivәnin enerji dәyәri hansı kәmiyyәtә bәrabәrdir?

qapalı qıcqırma
әsas qıcqırma•
sәrbәst qıcqırma
tam qıcqırma
turş qıcqırma

3,5­40
3,0 ­3,5 ton•
1,1­ 1,2 ton
1,3­2,0 ton
3,2­3,5

3,5­4,0
1,3­2,0 ton•
3,0=3,5
1,1­1,2 ton
3,2­3,5

göbәlәklәrdәn•
sәmәnidәn
mayaotundan
mayalardan
arpadan

120 sutka
21 sutka•
42 sutka
30 sutka
90 sutka

96ºC­dә 30 dәqiqәdәn 35 dәqiqәyәdәk
76ºC­dә 10 dәqiqәdәn 15 dәqiqәyәdәk•
65º C­dә 5 dәqiqәdәn 10 dәqiqәyәdәk
56º C­dә 3 dәqiqәdәn 5 dәqiqәyәdәk
85º C­dә 20 dәqiqәdәn 25 dәqiqәyәdәk

1700 kC/kq
3400 kC /kq•
2700 kC/kq
3700 kC/kq
2200 kC/kq
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Pivә istehsalında sәmәninin әsas keyfiyyәt göstәricisi sayılır:

Aşağıdakı istehsalatlardan hansı qıcqırma prosesinin istifadәsinә әsaslanmır?

Qida mәhsullarını xarab olmadan uzun müddәt saxlamaq üçün emal edilmәsi prosesi necә
adlanır?

Tünd sәmәninin becәrilmәsi müddәti nә qәdәrdir?

Kvas istehsalı üçün hansı növ sәmәnidәn istifadә edirlәr?

Spirt zavodlarında sәmәninin hansı dәndәn hazırlayıblar?

750 – 1150 kC/kq
3400 – 3800 kC/kq
2600 – 3200 kC/kq
1700 – 2500 kC/kq•
1200 – 1600 kC/kq

Turşuluq
Ekstraktivlik•
Parlaqlıq
Rәng
Su saxlamaq qabiliyyәti

zәif alkoqollu içkilәrin istehsalatı
çörәkbişirmә istehsalatı•
şәrabın istehsalatı
çörәk­bulka mәmulatlarının istehsalatı
pivәnin istehsalatı

göstәrilәnlәrdәn hec biri.
konservlәşdirmә•
bişirmә
hәzm
parçalanma

15.0
9.0•
7.0
5.0
12.0

qәhvәyi
qirmızı•
ag
yaşıl
rәngsiz

çovdar
yuxarıda sadalananların hamısı•
yulaf
arpa
dәn
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Sәmәninin hansı göstәricisi әsasdır?

Hansı istehsal sahәsindә sәmәnidәn istifadә olunur?

Sәmәni hansıı istehsalın әsas xammalarıdır?

Pivә hansı şәraitdә qablaşdırılır?

Yetişmiş yaşıl pivә neçә faiz karbon qazına malik olur?

Tam qıcqırmada әsas proses hansı sayılır?

Hansı prosesin pivәnin tam qıcqırması prosesislәrinә aid deyil?

şәkәrlәrin miqdarı
ekstraktivlik•
nәmlik
küllük
mineral maddәlәrin miqdarı

kosmetoloji sәnayesindә
nişasta istehsalında•
qәnnadı istehsalda
çörәk bişirmә sahәlәrindә
şәkәr istehsalında

şәrab
tekile
alkoqolsuz içkilәr
pivә•
araq

vakum şәraitindә
izobarik•
parsial
izotermik
atmosfer tәzyiqdә

0.01
0.002•
0.005
0.001
0.02

sirkә qıcqırması
spirt qıcqırması•
süd turşusu qıcqırması
maya qıcqırması
yağ turşusu qıcqırması

CO 2 qazı ilә doyması
SO 2 qazı ilә doyması•
şәffaflaşdırılması
karbon qazı
yetişmәsi
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Qıcqırmanın maksimum istiliyi neçә dәrәcә temperatur tәşkil edir?

9­11% olan horradan alınan pivә növlәri üçün әsas qıcqırma müddәti neçә gün tәşkil edir?

Silindrşәkilli aparatlar necә adlanır?

Qıcqırma aparatları hansı materiallardan hazırlanır?

Tam qıcqırma zavodun hansı şöbәsindә aparılır?

Horranın qıcqırmasının ikinci mәrhәlәsi necә adlanır?

Filtrlәyici aparatda filtrlәmә prosesi necә saat davam edir?

15ºC çox olmalıdır
9ºC çox olmamalıdır•
9º çox olmalıdır
3ºC az olmalıdır
12ºC çox olmalıdır

43078.0
42985.0•
42858.0
42828.0
42921.0

vakuum qazan
tank•
düşәrgә
bunker
qazan

poladdan vә aliminiumdan
misdәn•
alüminidәn
poladdan
betondan

bunkerdә
düşәrqә şöbәsindә•
qәbul şöbәsindә
qıcqırma şöbәsindә
tankda

sәrbәst qıcqırma
tam qıcqırma•
turş qıcqırma
әsas qıcqırma
spirt qıcqırma

3,5 saatdan az
5.5•
4.5
3.5
5,5 saatdan az
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Şәkәrlәşmiş maya necә üsulla filtlәnir?

Arpa necә vallı dәyirman dәzgahda xırdalanır

SP­54 markalı pardaxlayıcı maşının mәhsuldarlığını göstәrin

1 l tünd pivәnin enerji dәyәrinә qәdәrdir

Aşağıda sadalananlardan hansı qicqırmanın tәtbiqinә әsaslanmır ?

Hansı istehsal kif göbәlәklәrin hәyat fәaliyyәtinә әsaslanmır?

Hansı istehsal mayaların hәyat fәaliyyәtinә әsaslanmır?

4.0
2.0•
1.0
3.0
5.0

6 vallı
4 vә 8 vallı
2 vallı•
8 vallı
4 vallı

5=6 ton/saat
1000 kq/saat•
3000 kq/saat
2 ton /saat
3 ton/saat

3400 qәdәr
3400 yuxarı•
1500­2200
1700­2200
2200­3300

zülallar
yağlar•
şәkәrlәr
çörәkbişmә mayaların istehsalı
vitaminlәr

qlükol turşusu
yağ turşusu•
fumar turşusu
limon turşusu
itakon turşusu

etil spirti
aseton­butil istehsalı•
şәrab
pivә
çörәkbişmә
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Qıcqırma mәhsulların istehsalında hansı növ mikroorqanizmlәrdәn istifadә olunmur?

Metal çәllәklәrә doldurulmuş pivәni hansı temperaturda saxlamaq lazımdır?

“Piqa” vә “Moskva” pivәlәrinin tam qıcqırma vә saxlanma davamiyyәti neçә sutka tәşkil edir?

Pivә istehsalında şәffaflaşdırılmış pivә horrası pivә mayaları ilә hansı temperaturda qıcqırdılır?

Pivәnin tәrkibindә hansı komponent olmur?

Pivә hansı mәhsullar qrupuna aiddir?

Pivә istehsalında istifadә olunur:

bakteriyalar vә kif göbәlәlәklәri
yosunlardan•
bakteriyalardan
mayalardan
kif göbәlәkdәn

müsbәt 20ºC­dә
müsbәt 12º C­dә•
müsbәt 8ºC­dә
müsbәt 4º C­ dә
müsbәt 16º C­dә

120 sutka
42 sutka•
30 sutka
21 sutka
90 sutka

17 – 20º C
6 – 9ºC•
10 – 13ºC
3 – 5º C
14 – 16º C

Üzvi turşular
Fermentlәr•
Karbohidratlar
Vitaminlәr
Zülallar

Nektar
Zәif alkaqollu içki•
Şәffaflaşdırılmış şirә
Lәtli şirә
Alkoqolsuz içki

Yuxarıda sadalananların hamısı
Arpa sәmәnisi•
Qarğıdalı sәmәnisi
Buğda sәmәnisi
Soya sәmәnisi
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Şәrabı durultmaq ucun aşağıdakı texnoloji usullar tәtbiq olunur:

Şәrabın yetişmә vә xususilә kohnәlmә mәrhәlәsindә uzvi turşular etil spirti ilә efir әmәlә gәlmә
reaksiyasına girirlәr vә reaksiyanın girmә surәtinә gorә uzvi turşular bu ardıcıllıqla duzulur: 1­
kәhrәba­, 2­ sud­, 3­ alma­, 4­ limon­, 5­ şәrab­, 6­ sirkә turşuları

Muәyyәn olunmuşdur ki, şirәni aşağı 5­12°C vә hәmcinin 20°C­dәn yuksәk temperaturda
qıcqırtdıqda şәrabda nәyin miqdarı artır, әgәr şirә aerob şәraitdә qıcqırdılarsa onda bunlar azalır?

Ağ üsulla emal olunan şirә vә әzintidә olan fermentlәrin oksidlәşmәsinin vә nәticәdә zәrәrli
mikroorqanizmlәrin fәallığının artmasının qarşısını almaq üçün әzinti alınan kimi haraya verilmәlidir?

Tünd şәrabların istehsal texnologiyasının süfrә şәrablarından әsas fәrqli cәhәti nәdәn ibarәtdir?

Konyakın aromatı vә dadı formalaşarkәn alifatik aldehidlәr asetalları әmәlә gәtirәrәk hansı
komponentlәrlә birlәşmәyә daxil olurlar?

Konyak spirtinin aromatını şәrtlәndirәn birlәşmәlәr konyakın tәrkibindә hansı konsistensiyalarda
mövcud olur?

yuxarıda sadalananların heç biri
fiziki, fiziki­kimyәvi, biokimyәvi, kimyәvi•
istilik, biokimyәvi, kimyәvi, mikrobioloji
mikrobioloji, fiziki, fiziki­kimyәvi,istilik
biokimyәvi, fiziki, fiziki­kimyәvi, istilik

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

yuxarıda sadalananların heç biri
azotlu maddәlәrin•
yağların
spirtlәrin
kalsium duzlarının

yuxarıdakılardan heç biri
sızdırıcıya•
daraqayırıcı
bunkerә
qıcqırma tutumuna

şirәnin qıcqırması
şәrab materiallarında tәbii şәkәr qalığı olur•
şirәnin әzinti ilә birlikdә tam qıcqırması
şirәnin spirtlәşdirilmәsi
şәrab materiallarında tәbii şәkәr qalığı olmur

C vitamini vә D vitamini
Spirtlәr vә fenollar•
Aminturşuları vә doymamış yağ turşuları
Fermentlәr vә yağlar
Doymuş yağ turşuları vә ketonlar
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Bu amillәrdәn biri hazır konyak mәhsullarının keyfiyyәtinә tәsir göstәrmir:

Qırmızı şәrab istehsalında üzüm horrasının әzilmiş üzüm kütlәsindәn ayrılmadan qıcqırdılması
hansı mәqsәdlә hәyata keçirilir?

Şәrabın durultma mәrhәlәsindә fiziki üsula nә aiddir?

Әsas hansı proseslәrә, asılqan hissәciklәrin cokmәsi vә ucucu komponentlәrin şәrabdan
buxarlanması aiddir?

Şәrabın formalaşma mәrhәlәsindә gedәn proseslәr arasında alma­süd turşu qıcqırması nәticәsindә
.....әsaslı alma turusu, .....әsaslı süd turşusuna çevrilir?

Qıcqırmanın әvvәl vә sonunda şirә vә şәrabda nәyin olması, fenol maddәlәrinin intensiv
oksidlәşmәsi vә çökmәsinә sәbәb olur?

15,0 – dәn 20,0 mq/l – dәk
0,1 – dәn 1,0 mq/l – dәk•
5,0 – dәn 10,0 mq/l – dәk
1,0 – dәn 5,0 mq/l –dәk
10,0 – dan 15,0 mq/l – dәk

Üzümün növü
Şüşә taranın forması•
Konyak spirtinin saxlanma davamiyyәti
Şәrab materiallarının distillә üsulu
Konyak spirtinin saxlanma şәraiti

Vitaminlәrin tam çıxarılması mәqsәdi ilә
Piqment maddәlәrinin tam çıxarılması mәqsәdi ilә•
Zülali maddәlәrin tam çıxarılması mәqsәdi ilә
Mәhsulun kütlәsini artıqmaq mәqsәd ilә
Piyli maddәlәrin tam çıxarılması mәqsәdi ilә

termiki işlәnmә (isti vә soyuqla)
yuxarıda sadalananların hamısı•
suzmә (filtrasiya)
çökdurmә
sentrifuqadan kecirilmә

biokimyәvi
fiziki•
mikrobioloji
kimyәvi
istilik

beş, iki
iki, bir•
üç, iki
bir, üç
iki, beş

ammonyakın
azotun
hidrogenin
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Erlixә görә, spirt qıcqırmasında mayalar, amin turşuları deaminlәşdirәrәk, yalnız ayrılan nәdәn
istifadә edirlәr?

Şәrab hazırlanmasının hansı mәrhәlәri fәrqlәndirilir?

Şәrab hazırlanmasının neçә mәrhәlәsi fәrqlәndirilir?

Şirәyә vurulan mayalar hansı mәrhәlәdә olmalıdır?

Ilk dәfә kim fruktoza ­ 1,6 difosfatın qliserin aldehidi vә dioksiasetona parçalanmasını
göstәrmişdir?

Şirәnin qıcqırmasının qarşısını almaq üçün sakit saxlanmadan әvvәl hansı әmәliyyatlar aparılır?

Son illәr şәrabçılıqda, o cümlәdәn şirәni dә durultmaq üçün nisbәtәn hansı yeni duruldulma üsulu
tәtbiq tapmışdır?

yuxarıda sadalananların heç biri
oksigenin•

yuxarıda sadalananlardan heç biri
ammonyakdan•
havadan
azotdan
hidrogendәn

kohnәlmә vә puc olma
yuxarıda sadalananların hamısı•
formalaşma
şәrabın әmәlә gәlmәsi
yetişmә

yeddi
beş•
üç
dörd
altı

heç biri
şiddәtli qıcqırma•
sabitlәşdirmә
sakit qıcqırma
kupaj zamanı

heç biri
A.N.Lebedev•
E.Buxner
L.Paster
S.P.Kostıçev

heç biri
sulfidlәşdirmә vә soyutma•
bentonitlә şәffaflaşdırma
sızdırıcıya ötürmә
oksidlәşdirmә
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Şirә durulduqdan sonra istilik mubadilәedici sistemdәn kecirilmәklә hara verilir?

İlkin şәrabcılığın vacib olan daha bir texnoloji mәrhәlәsi nәdir?

Tünd şәrabların tәrkibindә hansı şәkәr daha çox olur?

Marsala şәrablarının әtri, dadı hansı şәrablara daha yaxındır?

Xeres şәrabı istehsalında hansı texnologiyadan istifadә olunmur?

Malaqa şәrablarının spirti ilә şәkәrliyi nә qәdәr olur?

Kaqor şәrablarının tәrkibindә hansı fenol maddәlәri daha çox olurlar?

heç biri
flotasiya•
dezodorasiya
aerasiya
defekasiya

yuxarıda sadalananın heç biri
soyudulur vә qıcqırtma tutumlarına•
oksidlәşir vә vә qıcqırtma tutumlarına
әzilir vә qıcqırtma tutumlarına
daraqayırıcıdan ayrılır vә qıcqırtma tutumlarına

yuxarıda sadalananın hamısı
şirәnin duruldulmasıdır•
әzinti vә şirәnin oksigendәn qorunmasıdır
әzintinin oksidlәşmәsidir
şirәnin oksidlәşmәsidir

arabinoza
qlükoza•
nişasta
saxaroza
riboza

Ağ süfrә
Madera•
Qırmızı süfrә
Portveyn
Kәmşirin süfrә

daxili pәrdәli
günәçli meydançalarda•
daxili xereslәşmә
pәrdәli
pәrdәsiz

16h% spirt, şәkәrlik 24­30 %•
14h% spirt, şәkәrlik 16 %
16h% spirt, şәkәrlik 16­20 %
16h% spirt, şәkәrlik 18 %
15h% spirt, şәkәrlik 20 %
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Desert şәrabların istehsalında hansı komponent daha çox olmalıdır?

Konyak spirtinin palıd çәllәklәrdә saxlanmasının ilk illәrindә hansı birlәşmәlәrin miqdarı artıq?

Tәmiz maya hüceyrәlәrinin fasilәsiz üsulla çoxaldılması üçün olan qurğu neçә ardıcıl
birlәşdirilmiş maya generatorundan ibarәtdir?

Onlardan biri şәrab istehsalında üzüm horrasını şәffaflaşdırmaq üçün tәtbiq edilir?

Bu әmәliyyatlardan biri üzüm şәrabları istehsalında tәtbiq edilmir?

Bu әmәliyyatda mәqsәd şәrab materialının saxlanması vә yetişdirilmәsi zamanı әmәlә gәlәn
cokuntunu ayırmaq, hәmcinin şәrabın formalaşması vә yetişmәsi ucun optimal oksigen rejimi tәmin
etmәkdir.

Flavanollar
Antosianlar•
Leykoantosianlar
Katexinlәr
Melaninlәr

fermentlәr
şәkәrlәr•
fenol maddәlәri
üzvi turşular
zülallar

Karbohidratların
Alifalitik aldehidlәrin•
Doymuş yağ turşularının
Ali spirtlәrin
Doymamış yağ turşularının

10.0
5.0•
7.0
3.0
9.0

VNİİKOP – 2 aparatı
Seperator•
Batareya
Vakuum – buxarlandırma qurğusu
Süzücü

Qıcqırtma
Buxarlandırma•
Preslәmә
Xırdalama
Sulfitlәşdirmә

puç olma
kupaj
qıcqırma
şәrabın bir qabdan başqa qaba köçürülmә•
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Şәrabın köhnәlmә mәrhәlәsindәn sonra şәrabın hansı mәrhәlәsi başlayır?

Şәrabın yetişmә mәrhәlәsindә hansı metalların azalması muşahidә olunur?

Mayaları tәrpәnmәz vәziyyәtә gәtirmәk ucun istifadә olunan usulları şәrti olaraq neçә tipә
bolurlәr?

Әzilmәdәn sonra ağ sortların әzintisi xususi nasosla dәrhal hara verilir?

Uzum bunkerә boşaldıqdan sonra novbәti mәrhәlә nәdir?

Fransa qanunvericiliyinә gorә şәrablar keyfiyyәtinә gorә neçә kateqoriyaya bolunur:

Marsala şәrabının vәtәni hansı ölkә sayılır?

köhnәlmә

yetişmәsi
yuxarıda sadalananların heç biri
qıcqırması
formalaşması
puç olması•

Mg, Mn, Se
Au, Na, Ca
Ag, K, Mn
K, Ca, Mn•
Na, Au, K

5.0
6.0
4.0
2.0
3.0•

yuxarıda sadalananın hamısı
qıcqırma tutumuna
ötürücüyә
preslәnmәyә•
bunkerә

әzilmәsi
qıcqırma tutumuna göndәrilmәsi
yuxarıda sadalananın hamısı
darağın ayrılmaması
darağın ayrılması vә әzilmәsi•

3.0
2.0
7.0
5.0
4.0•

Portuqaliya
Rusiya
Fransa
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Respublikamızda hansı mәşhur portveyn şәrabları istehsal olunmuşdur?

Portveyn şәrabı ilk dәfә hansı ölkәdә istehsal olunmuşdur?

Tünd şәrabların klassifikasiyasına hansı şәrablar aid deyildi?

Әtirlәşdirilmiş şәrablar başqa cür necә adlanır?

Malaqa şәrabının vәtәni hansı ölkә sayılır?

Likör desert şәrablarında şәkәrli neçә faizdәn artıq olur?

Respublikamızda yüksәk keyfiyyәtli hansı kaqor şәrabları istehsal olunur?

İspaniya
İtaliya•

“Sevgilim”
“Mil”
“Qarabağ”
“Ağdam”•
“Qara Çanaq”

Fransa
İtaliya
Rusiya
Portuqaliya•
İspaniya

xeres
madera
portveyn
marsala
malaqa•

Malaqa
Madera
Tokay
Kaqor
Muskat•

Rusiya
İspaniya•
Portuqaliya
Fransa
Almaniya

20%­qәdәr
15%­dәn
16%­dәn
20%­dәn artıq•
18%­dәn

Azәrbaycan
Qara­Çanax
Qarabağ
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Kaqor şәrabının vәtәni hansı ölkә sayılır?

Tokay şәrabının vәtәni hansı ölkә sayılır?

Şirin desert şәrabların tәrkibindә şәkәr faizi neçә olmalıdır?

Kәmşirin desert şәrablarında şәkәr faizi nә qәdәr olmalıdır?

Şirin desert şәrablarına hansı şәrablar aid deyilir?

Hansı şәrabların hazırlanma texnologiyasında SO2­dәn istifadә etmәk mәslәhәt görülmür?

Antosianlarla daha zәngin olan süfrә şәrabı necә adlanır?

Mil
Şamaxı•

Rusiya
Macarıstan
Gürcüstan
Fransa•
İtaliya

İspaniya
Fransa
Almaniya
Macarıstan•
İtaliya

41974.0
42278.0
43016.0
16­20•
14­16

43013.0•
0­5
15­20
42858.0
42278.0

Malaqa ve Kaqor
Malaqa
Marsala
Kaqor•
Xeres

zәif kәmşirin süfrә şәrabı
ağ süfrә şәrabı
şampan şәrab materialı
çәhrayı süfrә şәrabı
konyak şәrab materialı•

konyak şәrab materialı
ağ süfrә
çәhrayı süfrә

•
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Kәmşirin süfrә şәrablarının tәrkibindә neçә faiz şәkәr qalığı olur?

Fenol maddәlәri ilә daha zәngin olan süfrә şәrabı necә adlanır?

Konyakın aromat vә dad keyfiyyәti hansı müddәt әrzindә formalaşır?

Bu amillәrdәn biri hazır konyakın keyfiyyәtinә güclü tәsir göstәrir:

Şәrab materiallarından vә şәkәrdәn reaktorda hazırlanmış likyor bu konsentrasiyada olur:

Üzüm horrasını axında qıcqırtmaq üçün istifadә edilәn aparat necә adlandırılır?

Kükürd anhidridi ilә işlәnmiş üzüm horrası hansı müddәtdәn sonra çöküntüdәn ayrılır?

qırmızı süfrә•
şampan şәrab materialı

2­4%
2­5%
3­8%
8­10%•
10­12%

Kaxet şәrabı•
ağ süfrә
şampan şәrab materialı
Cәhrayı süfrә
qırmızı süfrә

25 – 30 il
1 – 6 ay
0,5 – 2,5 il
3 – 20 il•
20 – 30 il

Yuxarıda sadalananların hamısı
Ambarın hәrarәti
Ambardakı havanın nisbi nәmliyi
Üzümün növü•
Butulkanın rәngi

0.6
0.5
0.8
0.7
0.65•

Seperator
Çәn
Rezervuar
Batareya•
Buxer

38 – 50 saat
2 – 16 saat
120 saat
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Üzüm horrasını bulantıdan ayırmaq (tәmizlәmәk) üçün hansı proses tәtbiq olunur?

Üzüm şәrabı üçün hansı xammal sayılır?

Oynaq üzüm şәrabı nә ilә doydurulur?

Efirlәrin әmәlә gәlmә reaksiyasının intensivlәşmәsinә hansı amil tәsir edir?

Şәrab turşusunun (şәrab daşı) davamsız duzlarının, xüsusilә dә turş kalium duzunun çökmәsini
lәngitmәk mәqsәdilә tәtbiq olunur:

Şәrabçılıqda süzücü material hansı tәlәblәrә cavab vermәlidir?

Konyak spirtinin uzun müddәtli yetişdirilmәsi zamanı hansı dәyişikliklәr baş verir:

60 – 72 saat
18 – 36 saat•

Elektroplazmoliz
Filtrlәmә
Süzmә
Çökdürmә•
Membranlarda ayırma

Yuxarıda sadalananların hamısı
Üzüm gilәsinin qabığı
Üzüm çәyirdәyi
Üzüm şirәsi•
Üzüm salxımı

Hidrogenlә
Oksigenlә
Kükürdlә
Azotla
Karbon qazı ilә•

şәkәrlәr
oksigen
aşağı pH•
göbәlәklәr
yuxarı pH

yuxarıda sadalananların heç biri
polivinilpirrolidinlә ilә işlәmә
sarı qan duzu ilә işlәmә
bentonitlә ilә işlәmә
metaşәrab turşusu ilә işlәmә•

bulanlıq әmәlә gәtirәn hissәciklәri vә mikroorqanizmlәri yüksәk sәviyyәdә sorbsiya etmәlidir
şәraba kimyәvi cәhәtdәn neytral olub, onda hәll olmamalıdır
mexaniki möhkәm olmalıdır
tәzyiq yüksәldikdә belә, yumşaq mikromәsamәli quruluşu saxlamalıdır
yuxarıda sadalananların hamısı•

nisbi sıxlığın dәyişmәsi
rәngin dәyişmәsi
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Konyak istehsalında distillә üsulundan nә üçün istifadә olunur?

Konyak şәrab materialının vә spirtlәrin keyfiyyәtini yaxşılaşdırmaq üçün hansı şәrtlәrә istinad
etmәk lazımdır?

Müasir konyak istehsalının texnoloji әmәliyyatlarının ardıcıllığını göstәrin: 1­ konyakın kupajı vә
emalı 2­ konyak şәrab materialların spirtә distillә sdilmәsi, 3­konyak şәrab materialların hazırlanması
4­palıd ağacı ilә tәmasta konyak spirtinin saxlanması

Konyak istehsalının ilk mәrhәlәsi hansıdır?

25°C yuxarı temperaturda qıcqırmanı apardıqda hansı proseslәr baş verir?

Hansı sәbәbdәn konyak şәrab materialını “qırmızı üsulla” emal etmәk olmaz

hәcmin azalması
yuxarıda sadalananların hamısı•
tündlüyün azalması

qarışıqlardan tәmizlәnmәsi üçün
konyak spirtin ayrılması üçün
konyak spirtindәn arzuedilmәz qarışıqlatın ayrılması üçün
yuxarıda sadalananların hamısı•
yüksәk keyfiyyәtli konyakdan dadını, buketini, xarakterizә edәn maddәlәrlә vә zәnginlәşmәsi üçün

mayalarda saxlanılmaqla
fermentlәşdirilmiş daraqlarda qıcqırmaqla
cecәdә suslanı sabitlәşdirilmәsi ilә
suslaya qipsi әlavә etmәklә artırmaq
yuxarıda qeyd edilәnlәrin hamısı•

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

üzüm sortunun seçilmәsi•
spirtin rektifikasiyası
spirtin qarışıqlardan tәmizlәnmәsidir
konyak spirtinin alınması
spirtin distillyasiyası

pıxtalaşmış zülallar әmәlә gәlmәsi
aminturşuları parçalanır
spirtlәr uçması
şәkәrin yarımçıq qıcqırması•
efirlәr uçması

emal zamanı şirәyә enant efiri keçmәsin
emal zamanı şirәyә etil spirti keçmәsin
emal zamanı şirәyә azotlu maddәlәr keçmәsin
emal zamanı şirәyә fenol maddәlәr keçmәsin
emal zamanı şirәyә aşı maddәlәr keçmәsin•
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Şәrab materialı hansı tәlәblәrә cavab vermәlidir

Konyak şәrab materialında hansı şirәdәn istifadә edirlәr?

Melanoidlәrin әmәlә gәlmә reaksiyasının intensivlәşmәsinә hansı amil tәsir edir?

Ferment preparatları (FP) ilә işlәmә hansı yüksәkmolekullu birlәşmәlәrin hidrolizini tәmin edir?

Şәraba yapışqan (zülal) hansı üzvi maddәlәri әlavә etdikdә qısa müddәtdә durulur vә
bulanıqlıqlara qarşı daha davamlı olur?

Palıd taxtasına hopma prosesi nәdәn asılıdır?

Uçucu maddәlәrin distilyata keçmәsinә nә sәbәb olur?

yüngül, aşağı turşulu, spirtliyi 18%
ağır, yüksәk turşulu, spirtliyi 8­11%
yüngül, aşağı turşulu, spirtliyi 8­11%
yüngül, yüksәk turşulu, spirtliyi 8­11% olmalıdır•
yüngül, yüksәk turşulu, spirtliyi 18%

aşağı tәzyiqdә alınan şirәdәn
yüksәk tәzyiqlә alınan şirәdәn
aşağı sürәtlә alınan şirәdәn
birinci tәzyiqlә alınan şirәdәn•
diffuziya şirәsindәn

pH
göbәlәklәr
oksigen
mayalar•
şәkәrlәr

polişәkәrlәr
yuxarıda sadalananların hamısı•
züllalar
pektin
neytral polişәkәrlәr

yumurta ağı
yuxarıda sadalananların hamısı•
balıq yapışqanı
jelatin
kazein

çәllәyin xüsusi sәthindәn
yuxarıda sadalananların hamısı•
saxlanma temperaturundan
taxtanın mәsamәliyindәn
spirtin tündlüyündәn

buxarın tәzyiqi
mәhlulun qaynama temperaturu•
maddәlәrdә olan kimyәvi әlaqәlәrin pozulması
maddәlәrin kimyәvi quruluşu
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Konyak spirtini hansı müddәt әrzindә palıd çәllәklәrdә saxladıqda onun keyfiyyәti yaxşılaşmağa
doğru gedir

Şәrab yüksәk temperaturda qızdırdıqda hansı dәyişikliklәr baş verir?

Hansı qrup maddәlәr şәraba vә konyak spirtinә keçir

Konyakın buket vә dadının yaranmasında hansı maddәlәrin әhәmiyyәti vardır?

Titrlәnәn turşuluğun yüksәk miqdarı­distillә zamanı nәyә sәbәb olur?

Kondisiyaya uyğun mәhsul almaq mәqsәdilә müxtәlif şәrab materiallarının vә digәr
komponentlәrin müәyyәn nisbәtlәrdә qarışdırılması nә adlanır?

Sarı qan duzu ilә işlәmә (SQD) şәrabdan ağır metal kationlarını, xüsusәn nәyi kәnar etmәk üçün
aparılır?

distillә qurğunun quruluşu

70 il
50 il•
60 il
55 il
65 il

ali spirtlәr parçalanır
әtirli maddәlәr parçalanır•
etil spirt әmәlә gәlir
fenol maddәlәr әmәlә gәlir
enant efiri әmәlә gәlir

amin turşular
әtirli qrup maddәlәri•
fenol maddәlәr
aşı maddәlәr
enant efiri

aşı maddәlәr
fenol maddәlәrә
azot maddәlәri
әtirli maddәlәrin•
ali spirtlәr

әtirli maddәlәrin parçalanmasına
buket әmәlә gәtirәn maddәlәrin yaranmasına•
qızıl rәngin әmәlә gәlmәsinә
alı spirtlәrin miqdarının artmasına
efirlәrin әmәlә gәlmәsinә

yuxarıda sadalananların heç biri
kupaj•
assamlyaj
eqalizasiya
filtlәmә

yuxarıda sadalananların hamısı

•
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Pasterizasiya üsulunu ilk dәfә müәyyәn etmişdir?

Konyak spirtinin yetişdirilmәsi xüsusi yerüstü, yaxud yarimyeraltı binalarda neçә dәrәcә
temperaturda vә neçә % nisbi rütubәtdә aparılır?

Konyak spirtlәri ölkәmizdә neçә dәrәcә temperaturda saxlanılır?

Respublikamızda istehsal olunan konyak spirtlәri havanın neçә % nisbi rütubәtindә saxlanılır?

Hәcmin dәyişmәsi vә spirtin tündlüyünün azalması neçә әsas amildәn asılıdır:

Yuksәk temperaturda qaynayan qarışıqlara hansılar aid edilir

Distillә zamanı şәrabdan konyak şәrab materialına keçәn maddәlәr neçә qrupa bölünür?

Fe•
Au
Cu
Ag

heç biri
L.Paster•
E.Buxner
A.N.Lebedev
S.P.Kostıçev

35±3ºC vә 55­60%
20±3ºC vә 75­80%•
25±3ºC vә 65­70%
15±3ºC vә 70­73%
30±3ºC vә 60­65%

5­10 ºC
15­20ºC•
25­30 ºC
10­14 ºC
35­40 ºC

60­65%
75­85%•
45­50%
65­70%
40­45%

1.0
2.0•
5.0
3.0
6.0

izovalesian
yuxarıda sadalananların hamısı•
furfurol
propil
uzoyaq etil
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Konyak spirtinin alınmasında şәrabın distillәsı prosesindә hansı komponentlәr iştirak edir?

Konyak şәrab materialında spirtin miqdarı nә qәdәr olmalıdır

Konyak şәrab materialı emalı üçün yönәldilәn üzümün şәkәrliyi nә qәdәr olmalıdır?

Müasir konyak istehsalı neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir

Konyak şәrab materialın qıcqırması hansı temperaturda aparılmalıdır

Hansı üzüm sortlarından yüksәk keyfiyyәti neytral tonu olan konyak almaq üçün istifadә etmirlәr

Şәrab hansı temperaturda qızdırdıqda әtirli maddәlәr parçalanır?

6.0
2.0•
5.0
4.0
8.0

turşular
yuxarıda sadalananların hamısı•
asetatlar
efirlәr
aldehidlәr

7,5% ob çox­9,5A% ob az olmalı
7,5% ob çox olmalı
9,5% ob az olmalı
7,5% ob az olmalı•
8,9 % ob az olmalı

10­15%
21­25%
17­20%•
15­16%
0.16

9.0
4.0•
3.0
2.0
1.0

25°C yuxarı
25°C qәdәr•
45°C yuxarı
35 °C yuxarı
30°C yuxarı

Kaxet
Rkasiteli•
Alıy terskiy
Plavay
Fol­blanş
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Hansı üzüm sortlarından yüksәk keyfiyyәti konyak üçün istifadә etmәk olmaz?

Fol­blanş sortundan alınan spirt konyaka hansı әtri verir?

Silvaner vә Rkasiteli sortundan alınan konyak spirti hansı buketi tәşkil edir?

Konyak üçün becәrilәn üzüm sortları üçün әn yaxşı torpaqlar hansı sayılır?

Aşağıda sadalananların hansı konyaklara aiddir?

Konyak üçün әsas üzüm sortları hansıdır?

Konyakın vәtәni hara sayılır?

100º C
80º C•
110º C
120º C
90 º C

Fol­blanş
hasiledici hibridlәr•
Kaxet
Alıy terskiy
Plavay

tütün tonları
meyvә әtri•
gilәmeyvә әtri
meyvә­cicәyi әtri
muskat tonları

meyvә әtri
meyvә cicәyi әtri•
muskat tonlası
tütün tonlası
gilәmeyvә әtri

daşlı
yuxarıda sadalananların hamısı•
tәbaşirli
әhәngli
gillicәli­әhәngli

vinyak
sadalananların hamısı•
brendi
armanyak
vayn brendi

Bayan­şirә
Ağ fol•
Kaberne­Savinyon
Kaberne
Semilyon
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Konyakın tündlüyü neçә faiz tәşkil edir?

Kvas içkisi istehsalının әsas texnoloji mәrhәlәsinin ardıcılığını göstәrin : 1­ xammal vә yarım
fabrikatların saxlanılması ; 2­ xammal vә yarımfabrikatların qәbulu: 3 – kvas horrasının qıcqırması 4­
kvas horrasının hazırlanması: 5­ kvasın kupaj edilmәsi: 6­ kvasın qablaşdırılması : 7 – hazır mәhsulun
saxlanılması

Kvas horrasının tәtkib hissәlәrini faizlәrlә göstәrin.

Qıcqırdıldıqdan sonra daha yaxşı şәffaflaşdırmaq mәqsәdi ilә “cavan” kvas müәyyәn
temperaturadәk soyudulur vә bu müddәt әrzindә duruldulur:

Kvas hazırlamaq mәqsәdi ilә kvas çörәyinin bişirilmәsi üçün hansı tәrkib doğru sayılır?

Kvas içkisi hazırlamaq üçün xammal kimi nәdәn istifadә edirlәr?

Skandinaviyada
Şaranta vilayәti•
Vermut şәhәrindә
Malaqo şәhәri
İspaniyada

0.55
40 – 57%•
20 – 25%
90 – 40%
0.7

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

50% quru qırmızı çovdar sәmәnisi ilә fermentlәrә malik vә 50% nәm çovdar sәmәnisi qarәşәğı
75% quru qırmızı çovdar sәmәnisi ilә fermentlәrә malik vә 25 % nәm çovdar sәmәnisi qarışığından
ibarәtdir
70% quru qırmızı çovdarsәmәnisi ilә fermentlәrә malik 10 % nәm çovdar sәmәnisinin qarışığıdır
80 % quru qirmızı çovdar sәmәnisi ilә fermentlere malik vә 20% nәm çovdar sәmәnisinin qarışığından
ibarәtdir
90% quru qırmızı çovdar sәmәnisi ilә fermentlәrә malik vә 10 % nәm çovdar sәmәnisi qarışığından
ibarәtdir

•

5 saat
2 saat
12 saat
7 saat
10 saat•

50,0 % buğda sәmәnisi + 25,0 çovdar sәmәnisi + 25,0 % arpa sәmәnisi
50 % çovdar sәmәnisi + 25 % arpa sәmәnisi + 25 % arpa unu
25,5 % buğda sәmәnisi + 30 % arpa sәmәnisi + 44,5 % buğda unu
64,5 % çovdar sәmәnisi + 10,5 % arpa sәmәnisi + 25 % çovdar unu•
70,5 % çovdar sәmәnisi + 5,0 % arpa sәmәnisi + 24,5 % buğda unu

sadalananların hamısından
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Koler hazırlayәrkәn şәkәr şәrbәtini hansı şәraitdә karamellәşdirirlәr?

Daha yaxşı şәffaflaşdırmaq mәqsәdi ilә, qıcqırıldıqdan sonra әmәlә gәlәn “cavan” kvası hansı
temperaturadәk soyudurlar?

Kvas horrası konsentratının tәrkibini göstәrin:

Mayaların vә süd bakteriyaların birgә tәsirindәn nә әmәlә gәlir

Butilkalara qablaşdırılmış kvas neçә saatdan sonra karbon qazı ilә doymuş olur?

Hazır kvasda quru maddәlәrin miqdarı neçә faiz tәşkil etmәlidir?

“Moskva” kvası hazırladıqda hansı yolla o, qazlaşdırılır?

yaşıl sәmәnidәn
yulaf sәmәnisindәn
qırmızı çovdar sәmәnisindәn•
buğda sәmәnisindәn

5 saat әrzindә 140ºC­ dә
3 saat әrzindә 100º C­ dә
9 saat әrzindә 210º C­dә
6 saat әrzindә 160º C­dә
7 saat әrzindә 190º C­dә•

14ºC­dәk
20º C­dәk
1ºC­dәk
8º C­dәk
4º C­dәk•

90 % qırmızı vә 10 % yaşıl çovdar çovdar sәmәnisi•
70 % qırmızı vә 30 % yaşıl çovdar sәmәnisi
50 % qırmızı vә 50 % yaşıl çovdar sәmәnisi
80 % qırmızı vә 20 % yaşıl çovdar sәmәnisi
60 % qırmızı vә 40 % yaşıl çovdar sәmәnisi

fermentlәr.
aldehidlәr
üzvi turşular
etil spirti•
uçucu turşular

20­ 25 saat
48 saat
24 saat
12 saat
34 – 40 saat•

0.069
0.054
0.038
0.073•
0.117
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Kvas horrasında oksidlәşmiş şәkәrlәrin miqdarı nә qәdәr olur?

Horranın konsentratdan hazırlanması zamanı konsentrant su ilә qarışdırılır, suyun temperaturu
neçә dәrәcәdә olmalıdır?

Qarışıq hansı tәzyiqdә saxlanılır?

Xırdalanmış çovdar sәmәnisi vә çovdar unu su ilә hansı nisbәtdә qarışdırılır?

Çörәk kvası hansı növ dәnli bitkilәrdәn alınmış çörәkdәn hazırlanır.

Bunlardan hansı zәif alkoqollu içkilәrә aiddir?

göstәrilәnlәrdәn hec biri
qıcqırma әmәliyyatı tәtbiq olunur
sampunlaşma üsulundan istifadә olunur
qazlaşdırılmış içkilәr texnologiyası tәtbiq olunur•
braya vә bakteriyaların hesabına qıcqırdılır

0.005
1­1,9
0,6 ­0,8%•
2­2,5 %
1,8 ­2%

35° C yuxarı
45° C
30­35° C•
45° C yuxarı
20­30° C

0,3MPa
0,05 MPa
0,02 MPa
0,01 MPa
0,03 MPa•

0.12569444444444444
0.08402777777777777
0.043750000000000004
0.04305555555555556
0.042361111111111106•

yulaf çörәyi
buğda çörәyi
kәpәkli çörәk
çovdar çörәyi•
qarabaşaq çörәyi

sidr
buza
kumis
sadalananların hamısı•
braqa
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284

285

Aşagıda sadalananlardan hansı zәif alkoqollu içkisinә aid deyil?

Quru mayaların nәmliyi neçә faiz tәşkil etmәlidir?

Şәkәrin kütlәsinә görә koler çıxımı neçә faiz tәşkil edir?

Qablaşdırılmış meyvә sularının tәrkibinә nә әlvә edilmir?

Kvas horrasının qıcqırması üçün nә qәdәr zaman tәlәb olunur?

Hazır çörәk kvasında neçә faiz quru maddә olur?

Qablaşdırılmış sularda CO2 – nin miqdarı suyun kütlәsinә nәzәrәn neçә faiz tәşkil edir?

Medovuxa
Braqa
Kvas
limonçella
Paxta•

12 – 15 %
2 – 3 %
18 – 20 %
16 – 17 %
5 – 10 %•

1.04•
1.0
1.14
0.96
1.1

Tunuslaşdırıcı maddәlәr
C – vitamini
B – vitamini
Sorbin turşusu•
B2 – vitamini

48 saat
36 saat
24 saat
18 saat
12 saat•

0.072
0.035
0.045
0.054•
0.063

1,2 – 1,3 %
0,1 – 0,3 %
0,6 – 0,8 %
0,4 – 0,5 %•
0,9 – 1,0 %
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290

291

292

10% vә 20 % ­li qaymağı homogrnlәşdirmәklә әsas mәqsәd nәdir?

Qaymağın yağlılığı çox olduqca aşağıda göstәrilәnşәrtlәrin hansı ödәnilir?

İlin bütün fәsillәrindә eyni yağlılıq faizinә malik süd istehsal etmәk üçün onu pasterizә etmәzdәn
әvvәl hansı әmәliyyata mәruz qoyurlar?

“Hәvәskar” xaması yetişmәk mәqsәdi ilә әn azı neçә saat müddәtinә soyuducu kamerada
saxlanılır?

Südü yağlılığı 3,2% ­ dәn çox olduqda, onu normallaşdırmaq üçün bunlardan birini әlavә edirlәr

Südün yağlılığı 3,2%­ dәn az olduqda, normallaşdırmaq üçün bunlardan birini әlavә edirlәr :

Bunlardan biri tәbii südün tәrkibinin vә xüsusiyyәtlәrinin dәyişmәsinә tәsir göstәrmir:

hәcmin azaldılması
rәngin eynilәşdirilmәsi
yağ tıxacının yaranmamasığ•
hәcmin coxaldılması
qablaşdırmanın asanlaşdırılması

konnsantrasiya dәyişilir
konsentrasiya sıfra bәrabәr olur
titrlәnәn turşuluq olmur
titrlәnәn turşuluq bir o qәdәr çox olur
titrlәnәn turşuluq bir o qәdәr az olur•

durulaşdırırlar
qatılaşdırılırlar
formalaşdırırlar
çalxalayırlar
normallaşdırırlar•

36 saat
1­5 saat
15­ 20 saat
6­12 saat•
22­24 saat

süzmә
qatıq
kәsmik
yağsızlaşdırılmış süd•
qaymaq

kәsmik
qatıq
pendir
süzmә
qaymaq•

heyvanların sağılma dövrü
heyvanların cinsi
heyvanlara göstәrilәn zootexniki qulluğun sәviyyәsi
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297

298

299

Yağsız süd bu mәhsullardan hansının istehsalı zamanı alınır?

Südün tәrkibindәki bu komponent, insan orqanizminin enerji mәnbәyi rolunda çıxış edir:

Südün tәrkibinә, insan orqanizminin düzgün inkişafı üçün zәruri olan hansı komponentlәr daxil
olur?

Xamanın konsistensiyasının qәnaәtbәxş olmasını qaymağın hansı istilikdә pasterizә olunması
tәmin edir?

5% yağsızlaşdırılmış maya әlavә etdikdәn sonra 30 %­ li xama almaq üçün mayalandırılan
qaymaqlarda neçә faiz yağ olmalıdır?

“ Pәhriz” xamasının yağlılığı neçә faiz tәşkil edir?

35% ­li qaymağı hansı temperaturda pasterizә edirlәr?

heyvanların yemlәnmәsi
heyvanların çәkisi•

qaymaq•
süzmә
kәsmik
әridilmiş pendir
ayran

göstәrilәnlәrdәn hec biri
kalium duzu
kalsium duzu
süd şәkәri•
süd zәrdabı

Fermentlәr
aşı maddәlәri
polifenollar
boyaq maddәlәri
әvәzolunmaz amintirşuları•

52° C
78° C
64° C
85° C•
64° C

0.396
0.254
0.281
0.316•
0.354

0.05
0.15
0.1•
0.2
0.3
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303

304

305

306

Yağlılığı 10 % olan qaymağı 78­80°C istilikdә hansı müddәt әrzindә pasterize edirlәr?

4­ 6 °C istiliyәdәk soyudulmuş süd hansı növ taraya qablaşdırılır?

Südü normallaşdırmaq üçün neçә üsul mövcuddur?

İçmәli süd istehsalında normallaşdırmanın neçә halı ola bilәr?

Normallaşdırılmış südün yağlılığa neçә faiz tәşkil edir?

Standart yağlılıq göstәricisi neçә faiz qәbul edilir?

Süd konservlәri istehsal edәn süd sәnayesi sahәsi neçә növ süd mәhsulu istehsal edir?

65­ 70°C
76­78°C
85­87°C•
72­75°C
80 ­83°C

30 san
25 san
10 san
15 san
20 san•

tekstil taraya
ağac taraya
polimer taraya
tәnәkә taraya
şüşә taraya•

6.0
2.0
4.0
3.0•
5.0

6.0
3.0
4.0
2.0•
5.0

0.043
0.023
0.063
0.054
0.032•

0.023
0.013
0.05
0.029
0.032•

•
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310

311

312

313

Südün tәrkib hissәlәrinin ayrılıqda emalına әsaslanmayan mәhsul hansıdır?

Buxarlandırılmış suyun miqdarından asılı olaraq, süddәn neçә növ mәhsul istehsal olunur?

Südün tәrkibindә mineral düzların miqdarı nә qәdәr tәşkil edir?

Südün tәrkibinә neçә faizinә yaxın zülallar olur?

Duzlanmış әt mәmulatlarıistehsalında xammalın spirtlәnmәsi nәyin vasitәsilә hәyata keçirilir?

Sümüyün mineral hissәsinin 80 %­ ni tәşkil edәn birlәşmә hansıdır?

Sümük toxumasının 40% hәcmini tәşkil edәn birlәşmә budur:

2.0•
4.0
6.0
3.0
5.0

pendir
qaymaq
kәrә
pasterizә olunmuş süd•
kәsmik

6.0
5.0
3.0
4.0
2.0•

2,0 %­ә yaxın
0,2%­ә yaxın
0,9 %­ ә yaxın
0,7% ­ ә yaxın•
1,3 %­ә yaxın

5,6%­ ә yaxın
1,2% ­ ә yaxın
2,3% ­ yaxın
3,4%­ә yaxın•
4,5 %­ yaxın

15­ 20 %­li askorbin turşusu mәhlulu
10­15%­ li natrium –xlorid mәhlulu•
5­8% ­li limon turşusu mәhlulu
1­3 %­li qәlәvi mәhlulu
9­10 %­ li sirkә turşusu mәhlulu

kalium karbonat
kalsium fosfat•
kalium fosfat
kalium hidroksid
kalsium hidroksid
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316

317

318

319

Sosislәr istehsalında duzlanmış әt yarımfabrikatının yetişmәsi hansı istilik hәddindә hәyata
keçirilir?

Sosis yarımfabrikatlarının bişirilmәsi hansı müddәt әrzindә hәyata kecirilir.?

Sosislәr istehsalında texnoloji sxeminә әsasәn, bişirmә әmәliyyatı hansı әmәliyyatdan sonra
hәyata keçirilir?

Bişmiş kolbasalar istehsalında mәhsulun qızardılması prosesi hansı müddәt әrzindә yerinә
yetirilir ?

Bişmiş kolbasalar istehsalında batonların bağlanması hansı әmәliyyatdan sonra hәyata keçirilir?

Sarı sümük iliyinin hansı hissәsini zülallar tәşkil edir?

sellüloza
kollagen•
protopektin
nişasta
pektin

2­4°C•
5­8°C
20­30°C
12­15°C
9­10°C

120­ 150 dәq
10­30 dәq•
30­60 dәq
5­10 dәq
60­ 90 dәq

xırdalama
qızartma•
dizlama
soyutma
yetişmә

15­60 dәq
60­180 dәq•
240­ 300 dәq
180­240dәq
300­360 dәq

soyutma
şpiklәmә•
әtin duzlanması
xammalın xırdalanması
bişirmә

35­40
42795.0•
15­ 22
43073.0
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323

324

325

326

Sarı sümük iliyinin 1­3 % ­ni tәşkil edәn birlәşmә hansıdır?

Sarı sümük iliyinin 4­12%­ni tәşkil edәn hansı birlәşmәdir?

Piylәrin bioloji dәyәrinin hansı birlәşmә tәyin edir?

Әzәlә liflәri lifin oxuna paralel yerlәşәn nәyә malikdir?

Әzәlә toxumasının ikiqat membrandan ibarәt olan qlafı necә adlanır?

Duzlanmış әt mәmulatı istehsalı neçә istiqamәtdә hәyata kecirilir?

Xammalın görünnüşünә görә әt konservlәri neçә qrupa bölünür?

25­27

mineral maddәlәr
zülal•
karbohidrat
lipid
su

mineral maddәlәr
su•
zülal
lipid
karbohidrat

göstәrilәnlәrdәn hec biri
doymamış yağ turşuları•
albuminlәr
donmiş yağ turşuları
qlobulinlәr

elastinә
miofibrillәrә•
sarkoplazmaya
ratinә
hemisellülozaya

göstәrilәnlәrdәn hec biri
sarkolemma•
miotin
miozin
tioqamma

6.0
2.0•
4.0
3.0
5.0

6.0
2.0•
4.0
3.0



327

328
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330

331

332

333

Bütün istilik emallarından sonra kolbasa mәmulatları hava vә ya soyuq su ilә hansı istiliyәdәk
soyudulur?

Duzlanmış әt mәmulatları istehsalında әtin yetişmәsi hansı istilik hәddindәbaş verir?

Sosislәr istehsalı duzlanmış әt yarımfabrikatının yetişmәsi hansı müddәt әrzindә başa çatır?

Hazır olmuş sosislәri hansı istilik hәddindә saxlayirlar?

Sosislәr istehsalında yarımfabrikatların qızardılması hansı istilik hәddindә hәyata keçirilir?

Bişmiş hazır kolbasa mәmulatların hansı müddәt әrzindә saxlamaq lazımdır?

Bişmiş hazır kolbasa mәmulatların hansı temperaturda saxlamaq lazımdır?

5.0

16­25°C
40­45°C
30­34°C
8­15°C•
1­5 °C

18­25°C
2­ 4°C•
9­10°C
5­8°C
12­16°C

10 saat
6 saat•
4 saat
2 saat
8 saat

15°C
8°C•
5°C
3°C
12°C

110­140°C
80­100°C•
40­50°C
5­ 30°C
60­70°C

96­120 saat
48­72 saat•
24­48 saat
1­24 saat
72­96 saat

4°C
8°C•
25°C
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337

338

339

340

Bişmiş kolbasalar istehsalında hazır mәhsulunu soyudulması hansı müddәtdә hәyata keçirilir?

Bişmiş kolbasalar istehsalında әt duzlandıqdan sonra onun yetişmәsi hansı temperatur hәddindә
hәyata kecir?

İribuynuzlu heyvanların sümüyündәn hansı mәhsulun istehsalı üçün istifadә olunmur?

Sarı sümük iliyinin neçә faizini lipidlәr tәşkil edir?

Kollagen әt zülallarının tәqribәn hansı hissәsini tәşkil edir?

Birlәşdirici toxumaların bütün müxtәlifliklәri heyvan bәdәninin tәqribәn neçә faiz kütlәsini tәşkil
edir?

Araxıdon yağ turşusunun insan orqanizmindә sintezi hansı yağ turşusunun mәcburi
mövcudluğunu tәlәb edir?

30°C
16° C

24­ 36 saat
4­ 8 saat•
10­ 14saat
1­3 saat
15­ 20 saat

14­15° C
5­6 °C
7­ 9° C
2­ 4° C•
10­ 12° C

yapışqan
Karton•
yeni unu
Zels
Jelatin

40 ­70 %
84 ­95%•
4­ 12%
1­3%
15 ­30 %

42887.0
42795.0•
42795.0
42767.0
42826.0

0.45
0.5•
0.35
0.25
0.4
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346

347

Bu vitaminlәrdәn biri piy toxumlarının tәrkibindә mövcud olur:

Piy toxumları neçә qrupa bölünür?

Әzәlә lifinin uzunluğu hansı ölçüdә olur?

Birlәşdirici toxumlar әtin neçә faizini tәşkil edir?

Sümük toxumları әtin neçә faizini tәşkil edir7

Әzәlә toxuması әtin neçә faizini tәşkil edir?

Әt toxumları neçә qrupda birlәşir?

linol
palmitin
linolen•
miristin
olein

Vitamin B6
Vitamin K•
vitamin B1
vitamin C
Vitamin PP

6.0
3.0•
2.0
5.0
4.0

15­ 20 sm
әzәlәnin uzunluğuna bәrabәr•
3­5 sm
1­3 mm
1­3 metr

20­38%:
9­14%•
60­75%
80­ 90 %
45­55%

40­50%
15­22%•
10­12%
3­5%
25­ 35%

80­85%
50­70%•
40­45%
20­35%
75­78%
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352

353

Әt cıxarı hansı vahidlә ifadә olunur?

Bu xammallardan biri әt sәnayesinin ikinci dәrәcәli xammal bazasına aid edilir:

Әt sәnayesinin әsas xammal bazasına aid olmayan heyvan hansıdır?

Qidanın tәrkibindә әt vә әt mәhsullarının xüsusi çәkisinin artması, hansı göstәricinin
yüksәlmәsinә sәbәb olur?

Qidanın kaloriliyi vә bioloji dәyәri , birinci növbәdә onun tәrkibindә olan hansı mәhsulların
miqdarından asılıdır?

Konserv bankalarının boş qalmış hissәlәrindә , balıq mәhsullarının sterillәşdirilmәsi prosesindә
başlıca olaraq hansı maddәdәn ibarәt üşüncü birlәşmәlәr toplanır?

6.0
4.0•
3.0
2.0
5.0

qram
faiz•
sentner
ton
kiloqram

toyuq әti
dәvә әti•
donuz әti
inәk әti
qoyun әti

ev quşları
dәvә•
donuz
qaramal
qoyun

maddi dәyәri
bioloji dәyәr•
ekoloji dәyәr
fizioloji dәyәr
enerji dәyәri

çörәk mәhsulları
әt mәhsulları•
balıq mәhsulları
süd mәhsulları
qәnnadı mәhsulları

göstәrilәnlәrdәn hec biri
hidrogen – sulfid•
natrium­ xlorid
ammonyak
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Bunlardan biri “ balığın bölünmәsi” әmәliyyatına aid deyil:

Konservlәşdirilmәzdәn әvvәl balığın yuyuıması, pulcuqlardan tәmizlәnmәsi, bölünmәsi vә
porsiyandırılması necә adlanır?

Bunlardan biri preservlәrә konservant kimi tәsir göstәrir:

“Marinada tәrәvәzli balıq” konservi istehsalında istifadә olunan marinad mәhluluna bu
komponentlәrdәn birini әlavә etnirlәr:

Bu yarımfabrikatlardan biri tomat sousunda balıq konservlәri istehsalında istifadә edilmir:

Balıq kovservlәri istehsalında son texnoloji әmәliyyat hansıdır.

Bu әmәliyyatlardan biri balıq emalının texnoloji prosesini әks etdirmir:

polifenol birlәşmәlәri

balığın yuyulması
balığın porsiyalandırılması•
balığın içalatının kәnarlaşdırılması
balığın başının kәnarlaşdırılması
qarın boşluğunun tәmizlәnmәsi

fizioloji emal
mexaniki emal•
biokimyәvi emal
hidrotermiki emal
mikrobioloji emal

xlorid turşusunun kalium duzu
benzoy turşusu•
formiat turşusu
xlorid turşusu
sulfat turşusunun kalsium duzu

darçın
istiot•
şәkәr tozu
duz
sitkә

qurudulmuş
hislәnmiş•
pörtülmüş
qızardılmış
ciye

pörtmә
hermetiklәşdirmә
duzlama
sterillәşdirmә•
porsiyalandırma

unlama
sümükdәn tәmizlәmә•
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Sudan çıxarılan balığın tәngәnәfәslikdәn olması neçә adlanır?

“ Defrostasiya “ dedikdә balığın hansı emal prosesi başa düşülür?

Krablar hansı qrup su mәnşәli qeyri­ balıq xammallarına aid edilir?

Balıq әtinin, elә ovlandığı gәmilәrdә emal edilmәsi onun hansı xüsusiyyәti ilә şәrtlәnit?

Dәniz kirpisi hansı qrup su mәnşәli qeyri balıq xammallarına aid edilir?

Bu amillәrdәn biri preservlәrin yetişmә prosesinin әsasını tәşkil etmir:

“ Preserv” sözünü hansı variantda göstәrilәn mәlumat şәrtlәndirilir?

•
bölünmә
yuma
duzlama

denaturasiya
asfiksiya•
interferensiya
sublimasiya
dequstasiya

balığın pörtülmәsi
balığın donunun açılması•
balığın yuyulması
balığın tutulması
balığın tikәlәnmәsi

cüt dırnaqlılar
xәrçәngkimilәr•
onurğasız molyuskalar
başıayaqlı molyuskalar
dәrisitikanlılar

göstәrilәnlәrdәn heç biri.
tez xarab olma xüsusiyyәtli olması•
tәrkibindәki yağın miqdarı
yüksәk qidalılıq dәyәri
kicik qidalılıq dәyәri

çüt dırnaqlılar
dәrisitikanlılar•
onurğasız molyuskalar
başıayaqlı molyuskalar
xәrçәngәbәnzәrlәr

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

göstәrilәnlәrdәn heç biri
sterillәşdirilirmir•
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Balıq­ tәrәvәz konservlәri hansı istilikdә sterillәşdirilir?

Hazır yağda balıq konservlәrindә balığın faiz nisbәti nә qәdәr olmalıdır?

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

Qurudulmuş balığın nәmliyi neçә faizdәn çox olmamalıdır?

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

Skumbriyadan konservlәr hazırlanarkәn xammalın buxarla pörtülmәsi hansı müddәt әrzindә
aparılır?

Hazırda balıqçılıq sәnayesi tәrәfindәn , tәsnifata müvafiq olaraq istehsal olunan konserv

•
100ºC­ dәn yüksәk istilikdә sterillәşdirilir
100º C­ dә sterillәşdirilir
100ºC­ dәn kiçik istilikdә pasterizә edilir

130º C
112º C•
106º C
100º C
118º C

5­10%
70­85%•
45­65%
35­ 40%
15­30%

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

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

100º C
130º C
120ºC•
110º C
140º C

110­ 120 dәq
15­20 dәq•
30­40 dәq
5­10 dәq
50­60 dәq
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mәhsulları neçә qrupda birlәşdirilir?

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

Balığın qaynar hislәnmәsi prosesi neçә mәrhәlәyә bölünür?

Balıq әtinin qızardılması hansı temperaturda yerinә yetirilir?

Yaş duzlamada balıq әti saxlanılan mәhlulun sıxlığı bu hәddә olmalıdır

Yaş duzlama zamanı balıq әtini hansı temperaturda duz mәhlulunda saxlayırlar?

Balıq mәhsulları istehsalında neçә növ duzlamadan istifadә edirlәr?

7.0
6.0•
4.0
3.0
5.0

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

6.0
3.0•
4.0
2.0
5.0

250­ 260º C
150­ 170ºC•
120 ­140ºC
90­ 100ºC
250­ 280º C

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

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

4.0
3.0•
7.0
2.0
6.0
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Antioksidlәşdiricilәrin әlavә edilmәsi dondurulub minalanmış balığın saxlanma müddәtini nә
qәdәr artırmağa imkan verir?

Müxtәlif balıq növlәri üçün krioskopik donma temperaturu bu hәddә olur:

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

Balığın soyudulmuş halda maksimum saxlanma müddәti çox olmur:

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

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

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

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

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

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

5 sutkadan
3 sutkadan
8 sutkadan
12 sutkadan
15 sutkadan•

2­3%
6­7%
4­5 %
8%­dәn çox•
1­2%

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

3,5­ 9,0%­ dәk
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Müxtәlif növ balıqların әtindә orta hesabla neçә faizәdәk mineral maddәlәrә rast gәlinir?

Emal sәnayesindә kürüsündәn istifadә olunmayan hası balıq növüdür?

İlbizlәr hansı qrup su mәnşәli qeyri­ balıq xammallarına aid edilir?

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

Qidalanma tәrzinә görә balıqları neçә qrupa bölürlәr?

Fizioloji vәziyyәtinә görә balıqları neçә qrupa bölürlәr?

Ovlanma vaxtına görә balıqları neçә qrupa bölürlәr?

88­94%­ dәk
38­ 46%­dәk
48­85%­ dәk•
12­35%­ dәk

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

siyәnәk
treska karp•
skumbriya
nәrә

başıayaqlı molyuskalar
çüt dırnaqlılar
xәrçәngkimilәr
onurğasız molyuskalar•
dәrisitikanlılar

onurğasız molyuskalar.
xırda buynuzlular•
başıayaqlı molyuskalar
dәrisitikanlılar
xәrçәngәbәnzәr

6.0
5.0
3.0
4.0
2.0•

3.0
2.0
6.0
5.0
4.0•

4.0
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Hazırda mövcud olan balıqlardan nә qәdәri ovluq balıq növüdür?

Sәnayedә emal edilmәk mәqsәdi ilә ovlanan balıqları neçә qrupa bölürlәr?

Bu maddәlәr biri, balıq әtinin tәrkibindә mövcud olmur:

Süd kazeinin effektiv qatılaşdırıcı vә minimum miqdarda süd zülallarını suda hәll olan
komponentlәrdә parçalayan nәdir?

Qida turşuları arasında immobilizә edilmiş hüceyrәlәrin kömәyi ilә alınan mikrobioloji mәhsul
turşu olmuşdur?

Bu proseslәrdәn biri biotexnologiyanın yaranma vә inkşaf tarixinin “Pasterә qәdәrki” dövrünә
tәsadüf edir

3.0
2.0
6.0•
5.0

2500.0
800.0
1500.0•
1200.0
300.0

6.0
5.0
2.0
4.0
3.0•

fosfor
yod
dәmir
manqan
hidrogen•

göstәrilәnlәrdәn heç biri
rennin;•
peroksidaza;
pektin;
sellüloza

kәhrәba turşusu.
sirkә turşusu;•
alma turşusu;
limon turşusu;
yag turşusu;

dәrin fermentlәşdirmә yolu ilә pensilin istehsalı
fermentativ mәhsulların alınması•
immobilizә edilmiş fermentlәrin sәnayedә istifadәsi
viruslu vaksinlәrin alınması
immobilizә edilmiş fermentlәrin sәnayedә istifadә olmaması
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Bunlardan biri mikrobiologiya sәnayesinin fәaliyyәt istehsal dairәsinә aid edilir

Bunlardan biri mikrobiologiya sәnayesinin fәaliyyәt istehsal dairәsinә aid edilmir

İnsan orqanizmi üçün 1 ildә tәlәb olunan enerjinin neçә coulu heyvan mәnşәli qida mәhsullarının
payına düşür?

Dietoloqların mәlumatlarına görә insan orqanizmi üçün 1 ildә nә qәdәr enerji tәlәb olunur?

Sәnayedә biosintez üçün daha çox uygun gәlәn mikro mitset hansıdır?

Nәzәriyyәyә görә 103 litr sirkә turşusunu neçә litr etanoldan almaq mümkündür?

Nәzәriyyәyә gorә 100 litr etanoldan nә qәdәr sirkә turşusu almaq mümkündür?

şüşә emalı tullantılarından keyfiyyәtli qida mәhsulları istehsalı
ağac emalı hidrolizatlarından keyfiyyәtli qida mәhsulları istehsalı•
dәmir emalı tullantılarından keyfiyyәtli qida mәhsulları istehsalı
qum kütlәsindәn keyfiyyәtli qida mәhsulları istehsalı
plastik kütlә tullantılarından keyfiyyәtli qida mәhsulları istehsalı

ağac emalı hidrolizatlarından keyfiyyәtli qida mәhsulları istehsalı
neft vә qaz karbohidrogenlәrindәn keyfiyyәtli qida mәhsulları istehsalı
plastik kütlә tullantılarından keyfiyyәtli qida mәhsulları istehsalı•
qağıdalı tullantılarından keyfiyyәtli qida mәhsulları istehsalı
şәkәr çuğunduru tullantılarından keyfiyyәtli qida mәhsulları istehsalı

4,8 .109 coul.
1,9 .10 9 coul;•
3,2 .109 coul;
2,5. 109coul;
3,7. 109coul;

6,0 ş109 coul.
5,0 .109 coul;•
4,2 .107coul;
3,5 .10 5 coul;
5,0 . 108coul;

mucor pusilus.
aspergillus niger•
penicillum luteum
aspergillus clavatus
bissaxlamus nivea;

130 litr.
100 litr;•
80 litr;
40litr;
110 litr;

85 litr;
103 litr.•
68 litr
53 litr;
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Mәhsulun keyfiyyәtini yüksәltmәk vә çeşidini artırmaq mәqsәdi ilә süd sәnayesindә daha geniş
miqyasda nәdәn istifadә edirlәr?

Qızdırılma zamanı asidofil bakteriyaları şәkәrlәri mәnimsәyәrәk, әsasәn hansı turşunu sintez
edir?

Lactobacillns acidophilns süd turşusu bakteriyalarının tәmiz kulturaları hansı maddәni almaq
üçün istifadә olunur?

Laktozaya laktoza fermenti tәsir etdikdә alınan mәhsullar (qlükoza vә qalaktoza) qatılan
dondurmanın hansı müddәtәdәk saxlamaq mümkündür?

Laktoza­ süd şәkәrinә laktaza fermenti tәsir etdikdә o, hansı iki monosaxarid molekuluna
parçalanır?

Bu proseslәrdәn biri biotexnologiyanın yaranma vә inkşaf tarixinin “İdarә olunan biosintez”
dövrünә tәsadüf edir

Bu proseslәrdәn biri biotexnologiyanın yaranma vә inkşaf tarixinin “Antibiotiklәr” dövrünә

fitonsidlәr
fermentlәr;•
vitaminlәr;
antioksidantlar;
boyaq maddәlәri;

göstәrilәnlәrin hec biri
süd turşusu;•
alma turşusu;
qarışqa turşusu
quzuqulagı turşusu;

benzidin
asidofilin;•
vitamin B1;
aspirin;
kumarin;

3,0 ay;
4,0 ay•
1,0 ay;
15 gün
2,0 ay;

arabinoza­ ksiloza;
qlükoza­ qalaktoza.•
alloza­ taloza;
treoza­ eritroza;
qalaktoza – ribuloza

bitki hüceyrәlәrinin becәrilmәsi vә viruslu vaksinin alınması
mikrob tullantılarının kömәyi ilә aminturşusu istehsalı•
biosintez agentlәrinin alınması mәqsәdi ilә gen vә hüceyrә mühәndisliyindәn istifadә
süd turşusuna qıcqırmadan istifadә
kanalizasiya sularının aerob tәmizlәnmәsi
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tәsadüf edir

Biotexnologiyanın yaranma vә inkşaf tarixinin 111 dövrü hansı variantda düzgün göstәrilmişdir?

Biotexnologiyanın yaranma vә inkşaf tarixinin “Antibiotiklәr dövrü” hansı illәri әhatә edir?

Biotexnologiyanın yaranma vә inkşaf tarixinin “Pasterә qәdәrki dövrü” hansı illәri әhatә edir?

Aşağıda göstәrilәn mәhsullardan birinin istehsalı mikrobiologiya sәnayesinin xidmәti sayılır

Biotexnoloji metodların tәtbiqi bunlardan birinә böyük tәsir göstәrir

Bunlardan biri biomühәndislik elminin vәzifәlәrindәn sayılır

mikrob tullantılarının kömәyi ilә aminturşusu istehsalı
bitki hüceyrәlәrinin becәrilmәsi vә viruslu vaksinin alınması•
biosintez agentlәrinin alınması mәqsәdi ilә gen vә hüceyrә mühәndisliyindәn istifadә
süd turşusuna qıcqırmadan istifadә
kanalizasiya sularının aerob tәmizlәnmәsi

yeni biotexnologiya dövrü
pasterdәn sonrakı dövr
antibiotiklәr dövrü•
idarә olunan biosintez dövrü
pasterә qәdәrki dövr

1990­cı ildәn sonrakı dövr
1941­1960­cı illәr•
1920­1940 –cı illәr
1900­1920­ci illәr
1961­1990 illәr

1990­cı ildәn sonrakı dövr
1865­ci ilәdәk olan dövr•
bizim eranın IV әsri
bizim eramızdan әvvәl III әsri
bizim eranın VI әsri

aminturşusu
karamel kütlәsi•
antibiotiklәr
yem mayaları
vitaminlәr

göstәrilәnlәrdәn heç biri
mühitin çirklәnmәsinin qarşısının alınması•
mühitin ölçülәrinin dәyişdirilmәsi
mühitin genişlәndirilmәsi
mühitin rәnginin dәyişdirilmәsi

Göstәrilәn variantlardan heç biri
havanın sterillәşdirilmәsi üçün nәzarәt­ölçü cihazının yaradılması•
bioloji varlıqların tәsnifata salınması
suyun tәrkibinin öyrәnilmәsi
bioloji obyektlәrin birlәşdirilmәsiu
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Әtraf mühitin mudafiәsi mәqsәdi ilә tәtbiq edilәn biotexnoloji metodlar neçә qrupa birlәşdirilir?

Bitki xammallarının hazır qida mәhsullarına cevrilmәsi vә emalı zamanı, fotosintez nәticәsindә
toplanan enerji nә qәdәr azalır?

Müasir zamanda pendirçilikdә tәqribәn neçә faiz mikrob mәnşәli “rennin” fermetindәn istifadә
edirlәr?

Kumus hansı heyvanin südündәn hazırlanir?

Canlı L. Acidophilus bakteriyalarının 1 ml asidofilindәki miqdarı neçә milyondan az olmalıdır?

Bolqarıstanda hansı süd mәhsulu daha populyardır?

Laktoza –süd şәkәrinә laktoza fermentinin tәsiri ilә ­ hansı mәhsul istehsalında daha geniş tәtbiq
edilir?

9.0
3.0•
5.0
2.0
6.0

30.0
18.0•
25.0
22.0
28.0

0.25
5,0 %;
20 %;
10 %;•
22%;

dәvә
at•
keçi
qoyun
camış;

150;
200;•
20;
1;
100;

süzmә
kefir;•
pendir;
qatıq;
kәsmik;

kәsmik
dondurma;•
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Süd şәkәrinin konveksiya dәrәcәsi neçә faiz tәşkil edir?

1 ton süd zәrdabında neçә kq­ dәk süd şәkәri laktoza mövcud olur?

Tәrkibindә mövcud olan bu komponentlәrdәn biri, süd zәrdabını daha qiymәli edir:

Bunlardan hansı, süd zәrdabını tәrkibindә mövcud olmur?

Hәr 1 ton süd zәrdabi neçә kq zülala malik olur?

Biotexnologiyanın yaranma vә inkşaf tarixinin dövrlәrә bölünmәsi hansı ildә hәyata keçirilmişdir

Biotexnologiyanın yaranma vә inkşaf tarixinin dövrlәrә bölünmәsi biotexnoloqların Avropa
assosasiyasının hansı şәhәrdә toplanmış qurultayında hәyata keçirilmişdir?

meyvә şirәlri;
sukatlar;
kolbasa;

0.6
0.8•
0.305
0.05
0.45

100,0 kq –dәk.
50,0 kq­ dәk:•
40,0 kq­ dәk:
30,0 kq­ dәk
70,0 kq –dәk;

zülal
laktoza;•
fosfor;
kalsium;
sәrbәst amin turşular kompleksi;

fosfor vә kalsium.
fitonsidlәr;•
sәrbәst aminturşuları kompleksi;
“B” qrup vitaminlәri;
zülal;

4,0kq
5,0kq•
2,0 kq
1,0kq
3,0 kq

1923.0
1984.0•
1708.0
1502.0
1810.0

Berlin

•
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Biotexnologiyanın yaranma vә inkşaf tarixinin dövrlәrә bölünmәsini kim tәklif etmişdir?

Biotexhologiya elmi bunlardan biri ilә әlaqәdar deyil

Onlardan biri biomühәndislik elminin vәzifәlәrindәn sayılır

Biotexnologiyada bunlardan hansı istifadә olunmur?

Müasir biotexnologiya hansı biliklәrdәn sürәtlә inkşaf etmişdir?

Müasir biotexnologiyanın yaranması hansı dövrә tәsadüf edir?

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

Münhen•
Drüsseldorf
Drezden
Bonn

Zaqibalov
Xanvink•
Lomonosov
Zelinski
Mitrofanov

molekulyar biologiya
sublimasiya•
sitologiya
canlıların fiziologiyası
biofizika

biotexnoloji proseslәrin modellәşdirilmәsi
qida mühitlәrinin sterillәşdirilmәsi üçün nәzarәt­ölçü cihazlarının yaradılması•
biotexholoji proseslәrin miqyaslandırılması
bioreaktorların sterillәşdirilmәsi üçün nәızarәt­ölçü cihazlarının yaradılması

immonokorreksiya
hüceyrәlәrin texniki dәyişmәsi•
hüceyrә mühәndisliyi
gen mühәndisliyi
çoxhüceyrәli orqanizmlәrin toxumalarının yetişdirilmәsi vә çoxaldılması

texniki biliklәrdәn
canlı materiya haqqında biliklәrdәn•
biokimyavi biliklәrdәn
fәlsәfi biliklәrdәn
riyazi biliklәrdәn

XX1 әsrin әvvәllәrinә
X X әsrin ortalarına•
X11­X11 әsrlәrә
bizim eradan әvvәlә
XX1 әsrin әvvәllәrinә

“standart” markalı qurğuda

•
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Sublimasiyalı qurutmada bunlardan biri baş verir

Yarmalı ıı yemәk xörәklәrinin reseptindә hansı çәki göstәrilmәlidir?

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

Mәhsul tәbәqәsinin qaynar sәth üzәrindә yerlәşdirilmәsinә әsaslanan qurutma üsulu hansıdır?

“Malış” südlü qarışıqlar istehsalı zamanı dörd gövdәli vakuum­ buxarlandırıcının ikinci
gövdәsindә istilik bu hәddә saxlanılır

Bunlardan biri “ Malış” quru südlü qarışığın tәrkibinә daxil edilmir

dörd gövdәli vakuum – buarlandırıcı•
rotasiyalı buxarlandırıcı
iki gövdәli vakuum­ buxarlandırıcı
iki köynәkli qazanda

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

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

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

göstәrilәnlәrdәn heç biri
konduktiv•
konvektiv
radiasiyalı
sublimasiyalı

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

xüsusi emal olunmuş pәhriz unu
göstәrilәnlәrdәn hec biri•
C­ vitamini
şәkәr
B6­ vitamini
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Pomidor tozunun hidroskopikliyini azaltmaq üçün tomat pastaya nә әlavә etmәk mәqsәdә
uyğundur?

Sublimasiyalı qurutma qurğusunda mәhsulun qurudulmasının birinci mәrhәlәsi belә adlanır.

İstiliyin , istilik mәnbәyindәn şüalanma yolu ilә ötürülmәsinә әsaslanan qurutma üsulu hansıdır?

Bu mәhsullardan birinin istehsalı istiliklә qurutma prinsipinә әsaslanır.

“Sublimasiyalı qurutma” kimi tanınan qurutma üsulu başqa cür necә adlandırılır?

Qida konsentratları istehsalında xammalın sәrf norması hansı bәrabәrliklә hesablanır?

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

nişasta•
qlikoza
göstәrilәnlәrdәn hec biri
sellüloza
pektin

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

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

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

göstәrilәnlәrdәn hec biri
liogilizasiya•
sterilizasiya
Vulkanizasiya
iohizasiya

göstәrilәnlәrdәn heç biri
N= 10.P.(100/(100­İT))•
N= (10.P) . (100).(İT­100)
N= (100)• (100/(100­ İT))
N= ( P.İT)/(100­İT)

N= İT
N= P+ İT•
N=İ T /N+ P
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Qida konsentrateri istehsalının termiki proseslәri bu göstәricilәrin birini şәrtlәndirir

Yüksәk istiliyin vә suyun tәsiri konsentratda nәyә sәbәb olur?

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

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

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

Pomidor tozu istehsalında çilәyici qurğularda verilәn tomat pasta hansı istilyәdәk qızdırılmış
olur?

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

A=N+İT
İT= P/ N

mәhsuldakı mikrobioloji proseslәrin sürәtlәnmәsini
fermentlәrin aktivsizlәşmәsini•
fermentlәrin aktivlәşmәsini
mәhsulun çәkisinin artmasını
mәhsulun rәnginin ağarması

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

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

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

7◦C­dәk
4◦C­dәk•
14◦C­dәk
18 ◦C­dәk
10◦C­dәk

130◦C­dәn cox
80­90◦C•
70­75◦C
50­60◦C
95­100◦C
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hәddә olmalıdır?

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

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

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

Homogenlәşdirilmiş alma püresinin vallı quruducuda qurudulma davamiyyәti tәşkil edir

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

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

110­140◦C
50­60◦C
70­100◦C
150­180◦C•
190­220◦C

9­12%
25­30%•
17­20%
21­24%
13­16%

16­17%
20­21%•
10­11%
4­5%

1 dәq
25 san•
35 san
15 san
45 san

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

11­12%
13­15%
9­10%
7­8%
5­6%•

0.5
0.8
0.75

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

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

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

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

Mәtbәx sousları kim adlandırılan qida konsentratlarını başqa cür necә adlandırırlar?

Әtli sorbalara neçә faizdәn çox hәlim pastası әlavә etmirlәr?

Bunlardan biri II qrup nahar xörәklәri qida konsentratlarına aid deyil

0.4•
0.6

10­12%
6­7%
2­3%
4­5%
8­9%•

140­150ºC
50­70ºC
80­90ºC
100­110ºC•
120­130ºC

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

0.1
0.04
0.2
0.15
0.08•

qırmızı souslar
yaş souslar
adi souslar
boş souslar
quru souslar•

6­8%
15­20%
12­14%
3­5%•
9­10%

tәrәvәz xorәklәri
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Nahar yemekleri qida konsentratları neçә qrupa bölünür?

Mәhsulun istiliyi hesabına ondan neçә faiz nәmlik buxarlana bilәr?

Qurudulma zamanı әtin tәrkibindә bu komponentlәrdәn biri saxlanılmır

Qurudulmuş әt hansı birlәşmәnin yüksәk miqdarı ilә seçilir?

Atmosfer tәzyiqindә әtin qurudulmasında qurudulması istiliyin hansı hәddә olmalıdır?

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

Bunlardan biri yarımfabrikat qida konsentratlarına aid edilmir

sıyıqlar
yarmalı aş
südlü kakao•
yarmalı kükülәr

3.0
2.0
6.0
4.0
5.0•

0.14•
0.2
Nәmlik buxarlanmaz
0.08
0.18

arginin
lizin
tripofan
valin•
sistein

üzvi turşu
karbohidrat
ferment
zülal•
fitonsid

50­60ºC
3­40 ºC
110­120ºC
90­100ºC
70­80ºC•

5.0
3.0
7.0
6.0
2.0•
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Müasir zamanda sublimasiyalı qurutma qurğularında , istiliyin verilmәsi nin neçә üsulu tәtbiq
edilir?

Sublimasiyalı qurutma qurğusunda mәhsulun qurudulması neçә mәrhәlәyә bölünә bilәr?

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

Bütöv meyvә vә gilәmeyvәlәrin sublimasiya metodu ilә qurutmaq

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

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

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

5.0
4.0
1.0
2.0
3.0•

4.0
2.0
6.0
5.0
3.0•

12­13%
6­7%
8­9%
4­5%•
10­11%

әlverişli deyil
mәslәhәtsizdir
ucuz başa gәlir
mәqsәdәuyğundur•
baha gәlir

9 ay
3 ay
15 ay
12 ay
6 ay•

5.0
2.0
7.0
4.0
3.0•
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489

490

491

492

493

494

Qida konsentratlarında nәmliyin miqdarı neçә faizdәn çox olmamalıdır?

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

171 kkal enerji dәyәri, aşağıdakı mәhsullardan hansına aiddir?

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

Konsentratdan hazırlanan bu mәhsullardan hansını qaynatmağa ehtiyac duyulmur?

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

“ Qәhvә mәhsulları” qida konsentratlarının tәsnifatında neçәnci qrup mәhsulları әks etdirir?

10­12%•
22­24%
25­28%
15­17%
18­19%

440 kkal
130 kkal
190 kkal
225 kkal•
300 kkal

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

454 kkal
290 kkal
385 kkal
344 kkal•
402 kkal

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

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

3.0
6.0
4.0
5.0•
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496

497

498

499

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

Mәtbәx tәyinatına vә istehsal texnologiyası uyğun olaraq, istehsal edilәn qida konsentratları neçә
qrupa bölünür?

“Tolonko” hansı dәnli biykinin ununa deyilir?

Yulaf unu necә adlandırılır?

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

2.0

vı qrupa
v qrupa
ıı qrupa
ıv qrupa
ı qrupa•

10.0
2.0
4.0
6.0•
8.0

qarabaşaq
buğda
arpa
qarğıdalı
yulaf•

qerkules
yarma
malış
tolokno•
Nan

qida komponentlәri
qida tullantıları
qida konsentratları•
qida turşuları
Qida әlavәlәri


