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1105_Az_Q2017_Yekun imtahan testinin sualları

Fәnn : 1105 Әrzaq mallarının ümumi texnologiyası

Vitaminli südün hazırlanması üçün götürülәn süd necә olmalıdır?

Aşağıdakı cavablardan hansı vitaminli süddә C vitamininin miqdarını göstәrir?

Hansı variantda pasterizә edilmiş südü normallaşdırmaq üçün tәtbiq edilәn üsulların sayı göstәrilmişdir?

Variantların hansında istehsal prosesindә pasterizә edilmiş südün yağlılıq %­i düzgün qeyd edilmişdir?

Hansı cavab variantında vitaminli süddә C vitamini (askorbin turşusunun) miqdarı düzgün şәkildә
verilmişdir?

Qeyd edilmiş %­lәrdәn hansı zülallı südün yağlılığını әks etdirir?

Hansı temperatur qısamüddәtli pasterizәyә uyğun gәlir?

Südün turşuluğu 28 dәr.T­dәn çox olmamalı, pasterizә olunmuş vә yağlı olmalıdır
Südün turşuluğu 18 dәr.T­dәn çox olmamalı, tәzә vә yüksәk keyfiyyәtli olmalıdır•
Südün turşuluğu 20 dәr.T­dәn çox olmalı, quru üzlü vә yağsız olmalıdır
Südün turşuluğu 22 dәr. T­dәn az olmamalı, yağlı vә quru üzsüz olmalıdır
Südün turşuluğu 25 dәr.T­dәn az olmamalı , tәzә vә pasterizә edilmiş olmalıdır

100 ml­ dә 15 mq çox olmamalı
100 ml­ dә 10 mq çox olmamalı•
100 ml­ dә 7 mq çox olmamalı
100 ml­ dә 5 mq çox olmamalı
100 ml­ dә 34 mq çox olmamalı

3
2•
5
6
4

6,5 vә 3,5%
3,2% vә 2,5%•
3,5 vә 5,2%
5,0 vә 6,4%
5,0 vә 4,0%

100 ml süddә 20 mq­dan çox olmamalıdır
100 ml süddә 31 mq­dan çox olmamalıdır
100 ml süddә 17 mq­dan çox olmamalıdır
100 ml süddә 40 mq­dan çox olmamalıdır
100 ml süddә 10 mq­dan çox olmamalıdır•

2,5­5,0%
1­5,2%
1­ 2,5%•
2­4,7%
3­4,5%

65­80 °C
72­76 °C•
75­87 °C
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Göstәrilәn temperaturlardan hansı uzunmüddәtli pasterizәyә müvafiqdir?

Hansı variant hazırda süd sәnayesindә tәtbiq edilәn südün emal olunma üsullarının sayını göstәrir?

Zülallı südün hazırlanması üçün götürülәn süd necә olmalıdır

Hansı temperatur ani müddәtli pasterizәyә müvafiq gәlir?

Hansı variantda pәhriz turşudulmuş süd mәhsullarının mayalanma xüsusiyyәtlәriinә görә bölündüklәri
qrupların sayı düzhün göstәrilmişdir?

Hansı sırada turşudulmuş süd mәhsullarının istehsal üsulları düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Hazırda istehsal olunan üzlü süd mәhsullarının neçә faizini turşudulmuş süd mәhsulları tәşkil edir?

65­85 °C
75­84 °C

55­65 °C
65­80 °C
63­65 °C•
60­84 °C
45­57 °C

3
5
6
4
2•

Südün turşuluğu 18 dәr.T­dәn çox olmamalı, pasterizә edilmiş vә yağlı olmalıdır
Südün turşuluğu 20 dәr.T­dәn az olmamalı, tәzә vә keyfiyyәtli olmalıdır
Süd yağsız, yağlı quru vә yağsız qatılaşdırılmış olmalıdır•
Südün turşuluğu 25 dәr.T­dәn çox olmamalı, yağlı vә quru üzlü olmalıdır
Südün turşuluğu 22 dәr.T­dәn çox olmamalı, yağsız vә tәzә olmalıdır

77 °C
85 °C•
45 °C
58 °C
60 °C

7
4
5
6
2•

termostat vә sterilizә üsulu
mayalanma vә pasterizә üsulu
termostat vә çәn üsulu•
çalxalama vә çәn üsulu
axın vә çalxalama üsulu

40­ 45%
35­ 40%•
15­ 20%
20­ 25%
30­ 35%
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Hansı süd turşusuna qıcqırdan bakteriyalar turşudulmuş süd mәhsullarının mәhsullarının istehsalı
prosesindә istifadә edilir?

Neçә cins süd turşusuna qıcqırdan streptokokk bakteriyalar turşudulmuş süd mәhsullarının istehsalı
prosesindә istifadә edilir?

Hansı sırada bütün turşudulmuş süd mәhsullarının istehsalı zamanı pasterizә edilәn südün temperaturu vә
müddәti düzgün olaraq qeyd edilmişdir?

Hansı aparat südün normalaşdırılması üçün istifadә edilir?

İstehsalata qәbul edilә bilәn süd hansı göstәricәlәrә malik olmalıdır?

Hansı sıra turşudulmuş süd mәhsullarının ümumi texnoloji sxemini düzgün şәkildә әks etdirir?

Qüvvәdә olan dövlәt standartına müvafiq olaraq turşudulmuş süd mәhsulları hansı yağlılıqda hazırlanır?

mezofilvә heterofil
homofil vә izofil
mezofil vә termofil•
heterofil vә monofil
monofil vә termofil

7
4
5
6
2•

95­100 °C­dә 20­30 dәqiqә; 100­130 °C­dә 5­7 dәqiqә
95­107 °C­dә 18­20 dәqiqә; 95­117 °C­dә 12­18 dәqiqә
85­87 °C­dә 8­10 dәqiqә; 90­92 °C­dә 2­3 dәqiqә•
65­67 °C­dә 12­15 dәqiqә; 80­92 °C­dә 5­10 dәqiqә
88­97 °C­dә 8­16 dәqiqә; 90­100 °C­dә 7­19 dәqiqә

dezoderator
separator•
termostat
sterilizator
pasterizator

turşuluq 25 dәr.T­dәn çox olmalı, sıxlıq 1,032 q/kub.m vә әn azı I sort olmalıdır
turşuluq 19 dәr.T­dәn yüksәk olmamalı, sıxlıq әn azı 1,028 q/kub.m vә әn azı II sort olmalıdır•
turşuluq 21 dәr.T­dәn aşağı olmamalı, sıxlıq 1,035 q/kub.m vә әn azı III sort olmalıdır
turşuluq 22 dәr.T­dәn az olmamalı, sıxlıq 1,033 q/kub.m vә әn azı yağlılığı 4% olmalıdır
turşuluq 20 dәr.T­dәn az olmamalı, sıxlıq әn azı 1,030 q/kub.m vә әn azı yağlılığı 3% olmalıdır

istehsalata südün qәbul edilmәsi → südün normalaşdırılması → südün pasterizә edilmәsi → südün
homogenlәşdirilmәsi →südün mayalanma temperaturunadәk soyudulması → südün mayalanması → dәlәmәlәnmә
→ soyutma vә yetişmә → mәhsulun saxlanması

•
südün pasterizә edilmәsi → südün standartlaşdırılması → südün mayalanması → südün normalaşdırılması →
südün homogenlәşdirilmәsi → südün qatılaşdırılması → südün dәlәmәlәnmәsi → südün yetişmәsi → mәhsulun
saxlanması
südün seperatordan keçirilmәsi → qaymağın pasterizә edilmәsi → südün tәmizlәnmәsi → südün
homogenlәşdirilmәsi → südün standartlaşdırılması → südün qatılaşdırılması → südün mayalanması →
dәlәmәlәnmәsi → südün yetişmәsi → mәhsulun qablaşdırılması
südün tәmizlәnmәsi → südün pasterizә edilmәsi → südün homogenlәşdirilmәsi → südün qatılaşdırılması → südün
soyudulması → südün mayalanması → südün dәlәmәlәnmәsi → südün yetişmәsi → mәhsulun qablaşması
südün qәbul edilmәsi → südün tәmizlәnmәsi → südün soyudulması → südün standartlaşdırılması → südün
pasterizә edilmәsi → südün qatılaşdırılması → südün homogenlәşdirilmәsi → südün mayalanması →
dәlәmәlәnmәsi → südün yetişmәsi→ mәhsulun saxlanması
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Qeyd edilәn göstәricilәrdәn hansına görә istehsalata verilәn südü normalaşdırırlar?

Hansı pendir duzluqda yetişәn pendir adlanır?

Hansı pendir qursaq mayalı pendir adlanır?

Şirin vә turş qaymaqdan kәrә yağı hazırlayarkәn neçә dәrәcә temperaturda pasterizә hәyata keçirilir?

Axın üsulu ilә kәrә yağının istehsal prosesi neçә dәqiqә müddәtindә başa çatır?

Göstәrilәın cavab variantlarının hansında kәrә yağının istehsal olunma üsullarının adları qedy edilmişdir?

Hansı variantda kәrә yağının istehsal olunma üsulunun sayı verilmişdir?

4,0%, 3,5%, 2,5% vә 1%­li
3,7%, 3,5%, 3,0% vә 1,5%­li
6%, 3,2%, 2,5% vә 1%­ li•
8%, 5%, 3,0% vә 2,7%­li
10%, 8%, 6% vә 2%­li

yağ faizinә görә•
turşuluğuna görә
mineral maddәnin miqdarına görә
zülal faizinә görә
sıxlığına görә

südün yağ turşusuna qıcqırdan bakteriyaların dәlәmәlәnmәsindәn alınan pendir
südün süd şәkәri ilә mayalanmasından alınan pendir
südün süd turşusuna qıcqırdan bakteriyaların dәlәmәlәnmәsindәn alınan pendir•
südün qursaq mayası ilә dәlәmәlәnmәsindәn alınan pendir
südün qursaq kazeini ilә dәlәmәlәnmәsindәn alınan pendir

südün süd şәkәri ilә mayalanmasından alınan pendir
südün yağ turşusuna qıcqırdan bakteriyaların dәlәmәlәnmәsindәn alınan pendir
südün qursaq mayası ilә dәlәmәlәnmәsindәn alınan pendir•
südün süd turşusuna qıcqırdan bakteriyalarla dәlәmәlәnmәsindәn alınan pendir
südün qursaq kazeini ilә dәlәmәlәnmәsindәn alınan pendir

90­100 °C
85­ 130 °C
85­ 90 °C•
100­120 °C
95­110 °C

15­45 dәq
20­ 30 dәq•
30­ 34 dәq
35­ 47 dәq
25­ 38 dәq

çәn vә çalxalanma üsulu
çalxalanma vә axın üsulu•
termostat vә çәn üsulu
axın vә termostat üsulu
mәrhәlәli vә axın üsulu

3
2•
5
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Hansı variantda kәrә yağının tәrkib vә istehsal texnologiyasından asılı olaraq bölündüyü növlәrin sayı
düzgün göstәrilmişdir?

Aşağıdakı variantların hansında kәrә yağının istehsalı üçün әsas xammal göstәrilmişdir?

Pendirçilikdә südü pasterizә etmәk üçün hansı aparatdan istifadә olunur?

Qursaq fermenti südün tәrkibindә olan hansı maddәni dәlәmәlәndirir?

Dәlәmәlәnmә üçün praktiki normal dәlәmә temperaturunu göstәrin.

Pendir növündәn asılı olaraq neçә gün duzlu suda qala bilәr?

Pendirin duzlanma üsullarını göstәrin.

6
4

7
3•
6
5
4

tәrkibindә әn azı 19% vә әn çoxu 35% yağ olan inәk südü
tәrkibindә әn azı 25% vә әn çoxu 45% yağ olan qaymaq•
tәrkibindә әn azı 10% vә әn çoxu 35% olan әrgin süd
tәrkibindә әn azı 27% vә әn çoxu 40% olan pasterizә olunmuş süd
tәrkibindә әn azı 31% vә әn çoxu 50% zülal olan pendir

lövhәli separator
lövhәli termostat
lövhәli soyuducu
lövhәli sterilizator
lövhәli pasterizator•

albumin zülalını
kazein zülalını•
süd fermentini
süd yağını
süd şәkәrini

30­ 32 °C•
25­ 35 °C
15­ 25 °C
26­ 28 °C
10­ 20 °C

13­15 gün
11­13 gün
3­7 gün•
5­9 gün
7­11 gün

soyuq mәhlulda duzlama, yaş duzlama vә qarışıq duzlama
qarışıq duzlama, soyuq doymuş duzlama vә soyuq mәhlulda duzlama
dәlәmәdә duzlama, duzlu suda duzlama vә quru duzlama•
quru duzlama, yaş duzlama vә isti mәhlulda duzlama
duzlu suda duzlama, soyuq mәhlulda duzlama vә qarışıq duzlama
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Pendir hansı temperaturda duzlanır?

İstehsal zamanı payız­qış mövsümündә 33­35% yağlılığa malik olan qaymağın çalxalanma temperaturunu
göstәrin.

İstehsal zamanı yaz­yay mövsümündә 33­35% yağlılığa malik olan qaymaq hansı temperaturda
çalxalanır?

Dәlәmәlәnmә üçün optimal temperaturu göstәrin.

Hansı sırada pendirin istehsalının texnoloji sxeminin ardıcıllığı düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Göstәrilәn hansı ardıcıllıq axın üsulu ilә kәrә yağı istehsalının texnoloji prosesini düzgün әks etdirir?

17­19 °C
12­15 °C
8­12 °C•
15­17 °C
19­21 °C

20­31 °C
20­24 °C
30­34 °C
15­20 °C
10­14 °C•

20­30 °C
18­20 °C
8­10 °C•
10­15 °C
15­18 °C

44­48 °C
45­52 °C
41­42 °C•
42­44 °C
40­45 °C

südün homogenlәşmәsi → nәmliyin tәnzimlәnmәsi → südün pasterizә edilmәsi → südün soyudulması → pendirin
formaya salınması → duzlanması → yetişmәsi → qablaşması
südün pasterizә edilmәsi → südün soyudulması → südün homogenlәşmәsi → pendirin formaya salınması →
duzlanması → yetişmәsi → qablaşması
südün pasterizә edilmәsi → südün soyudulması → südün normalaşdırılması → südün dәlәmәlәnmәsi → pendirin
preslәnmәsi → duzlanması → yetişmәsi → qablaşdırılması
südün dәlәmәlәnmә üçün hazırlanması → südün dәlәmәlәnmәsi → dәlәmәnin doğranması vә emalı → pendirin
formaya salınması → preslәnmәsi → duzlanması → yetişdirilmәsi

•
südün qursaq mayası ilә dәlәmәlәnmәsi → südün pasterizә edilmәsi → südün çalxalanması → pendirin yığılması
→ pendirin duzlanması → pendirin yetişmәsi → qablaşması

qaymaq → qaymağın pasterizә edilmәsi → qaymağın soyudulması → qaymağın yetişmәsi → aralıq baka →
separatora → doldurucu vannaya → kәrә yağın homogenlәşmәsi → kәrә yağın qablaşması
qaymaq → qәbuledici çәnә → borulu pasterizatora → aralıq baka → separatora → aralıq vannaya → kәrә
әmәlәgәtiriciyә → taraya → tәrәzi

•
südün çalxalanması → südün pasterizә edilmәsi → qaymağın yetişmәsi → qaymağın rәnglәnmәsi → kәrә yağının
yuyulması → kәrә yağın homogenlәşmәsi → nәmliyin normalaşdırılması → kәrә yağının qablaşması → kәrә yağın
markalanması
qaymağın pasterizә edilmәsi → qaymağın soyudulması → qaymağın çalxalanması → alınan kәrә yağın yuyulması
→ kәrә yağın duzlanması → nәmliyin tәnzimlәnmәsi → yağın qablaşması → markalanması
qaymağın yetişmәsi → qaymağın rәnglәnmәsi → qaymağın çalxalanması → kәrә yağın yuyulması → kәrә yağın
duzlaması → kәrә yağın homogenlәşmәsi → nәmliyin nizamlanması → kәrә yağın qablaşması → markalanması
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Hansı amillәr kәrә yağının çalxalanma üsulu ilә istehsal prosesinә tәsir göstәrir?

Hansı sırada axın üsulu ilә kәrә yağının istehsal prosesinin әn tez başa çatdığı müddәt göstәrilmişdir?

Hansı sırada duzluqda yetişәn pendirlәrin alınması üçün xarakterik xüsusiyyәti düzgün göstәrilmişdir?

Variantların hansında axın üsulu ilә kәrә yağının istehsal prosesinin әn gec başa çatdığı müddәt qeyd
edilmişdir?

Tozlandırma üsulu ilә yumurta tozunun istehsalı zamanı yumurta kütlәsi neçә dәrәcә temperaturda
qurudulur?

Yumurtanın tәzәliyi yumurtanın hansı göstәricisi ilә müәyyәn edilir?

Quru yumurta mәhsulları neçә növdә istehsal edilir?

südün turşuluğu, südün pasterizasiyası, südün yağlılığı, aparatın keyfiyyәti, çalxalanma sürәti, qaymağın yağlılığı
vә onun yetişmә dәrәcәsi
südün pasterizә olunması, südün çalxalanma sürәti, aparatın fırlanma sürәti, qaymağın yağlılığı vә onun pasterizә
edilmәsi
südün tәzәliyi, südün yağlılığı, südün hidrogenlәşmәsi, qaymağın yetişmә dәrәcәsi, qaymağın yağlılığı vә onun
pasterizә edilmәsi
südün yağlılığı, südün tәzәliyi, südün turşuluğu, çalxalanma sürәti, qaymağın yetişmә dәrәcәsi vә onun yağlılığı
aparatın layihәsi, doldurma dәrәcәsi, fırlanma sürәti, çalxalanma temperaturu, qaymağın yetişmә dәrәcәsi vә onun
yağlılığı

•

37 dәq
20 dәq•
50 dәq
45 dәq
40 dәq

südün süd şәkәri ilә mayalanmasından alınan pendir
südün qursaq kazeini ilә dәlәmәlәnmәsindәn alınan pendir
südün yağ turşusuna qıcqırdan bakteriyaların dәlәmәlәnmәsindәn alınan pendir
südün süd turşusuna qıcqırdan bakteriyaların dәlәmәlәnmәsindәn alınan pendir•
südün qursaq mayası ilә dәlәmәlәnmәsindәn alınan pendir

30 dәq•
55 dәq
50 dәq
45 dәq
40 dәq

145­150 °C
145­170 °C
140­165 °C
125­145 °C
130­140 °C•

yumurta melanjının tәmizliyi ilә
yumurta sarısının böyüklüyü ilә
yumurtanın yaxşı hәzm olunmasına görә
yumurta ağının indeksi ilә
yumurta sarısının indeksi ilә•

4
3•
2
5
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Yumurta kütlәsini qurutmaq üçün temperaturu neçә dәrәcә olan havadan istifadә olunur?

Nә üçün yumurta yüksәk qidalılıq dәyәrinә malik qida mәhsuludur?

Quruluşuna görә yumurta neçә hissәdәn ibarәtdir?

Yumurtanın qabığı hansı kimyәvi elementin duzlarından ibarәtdir?

Yumurta ağının indeksini göstәrin.

Yumurta ağının neçә faizini qatı hissә tәşkil edir?

Xalazanın quruluşunu göstәrin.

Kolbasa mәmulatının istehsalında istifadә olunan әsas xammalları göstәrin.

6

150­158 °C•
210­245 °C
170­195 °C
160­185 °C
180­200 °C

çünki tәrkibindә tam dәyәrli zülallar, yağlar, vitaminlәr vә mineral maddәlәr vardır•
çünki tәrkibindә daha tez hәzm olunan amin turşuları, karbohidratlar vә fermentlәr vardır
çünki tәrkibindә daha tez hәzm olunan doymuş vә doymamış yağ turşuları vardır
çünki tәrkibindә bioloji aktiv maddәlәr, fermentlәr, vitaminlәr vә xolesterin vardır
çünki tәrkibindә xeyli miqdarda doymamış yağ turşuları, mineral maddәlәr vә lesitin maddәsi vardır

2
4
6
5
3•

Na, F, S
Ca, Mg, P•
Al, Fe, Ca
Mg, N, O2
Cu, Na, K

0,7­ 0,8•
0,2­ 0,4
0,1­ 0,3
0,3­ 0,4
0,9­ 1,0

70%•
45%
55%
60%
80%

bir­ birinә birlәşmiş bioloji aktiv maddәdәn ibarәtdir
bir­ birinә yapışmış yumurta ağından ibarәtdir
bir­ birinә yapışmış yumurta sarısından ibarәtdir
bir­ birinә dolanmış iki dәstә lifdәn ibarәtdir•
bir­ birinә birlәşmiş fermentativ maddәdәn ibarәtdir
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Kolbasa mәmulatının istehsalında istifadә olunan yardımçı xammalları göstәrin.

Nә üçün kolbasa istehsalında qaramal әt qiymәsindәn daha geniş istifadә olunur?

Kolbasa qiymәsinin qablaşdırılmasından asılı olaraq kolbasalar hansı növlәrә bölünür?

İstifadә olunan әtin növündәn asılı olaraq kolbasa mәmulatı hansı növlәrә bölünür?

İstifadә olunan xammala görә kolbasa mәmulatı hansı növlәrә bölünür?

Kolbasa istehsalında istifadә olunan xammallar şәrti olaraq neçә qrupa bölünür?

Kolbasa istehsalında istifadә edilәn әlavәlәr tәsirinә görә neçә qrupa bölünür?

tamlı qatmalar, sarğı materialları, xörәk duzu, әt, süd vә süd mәhsulları
sarğı materialları, tamlı qatmalar, xörәk duzu, әt submәhsulları, yumurta vә yumurta mәhsulları
әt, әt submәhsulları, yumurta vә yumurta mәhsulları, süd vә süd mәhsulları•
xörәk duzu, әt submәhsulları, şәkәr, yumurta vә yumurta mәhsulları
şәkәr, nitrit, xörәk duzu, әt vә әt mәhsulları, süd vә süd mәhsulları

әt, әt submәhsulları, xörәk duzu, şәkәr, nitrit, fosfatlar, tamlı qatmalar, süd vә süd mәhsulları
әdviyyatlar, sarğı materialları, süni örtücü pәrdәlәr, tәbii qatmalar, nitritlәr, xörәk duzu, әt vә әt mәhsulları
fosfatlar, nitritlәr, xörәk duzu, әdviyyatlar, şәkәr, sarğı materialları, yumurta vә yumurta mәhsulları
şәkәr, fosfatlar, xörәk duzu, nitritlәr, tamlı qatmalar, әdviyyatlar, әt, әt submәhsulları
xörәk duzu, nitirt, şәkәr, fosfatlar, askorbinatlar, әdviyyatlar, tamlı qatmalar, sarğı materialları, tәbii vә süni örtücü
pәrdәlәr

•

çünki qaramal qiymәsi daha yaxşı zülal, yağ tutumuna vә yaxşı su saxlama qabiliyyәtinә malikdir
çünki qaramal qiymәsi daha tez bişir vә tәrkibindә olan zülallar daha tez parçalanır
çünki qaramal qiymәsinin tәrkibindә daha çox zülallar, yağlar, mineral maddәlәr vә vitaminlәr vardır
çünki qaramal qiymәsi daha yağlıdır vә daha yaxşı hәzm olunur
çünki qaramal qiymәsi daha yaxşı bәrkidici rola malikdir vә kolbasaya daha yaxşı rәng verir•

tәbii, süni pәrdәlәrdә olan kolbasalar vә hislәnmiş kolbasalar
әtli­ qanlı, içalatlı vә pәhriz kolbasalar
tәbii, süni pәrdәlәrdә olan vә pәrdәsiz kolbasalar•
pәrdәsiz, pәrdәli, әtli­ qanlı, hislәnmiş vә qiymәlәnmiş kolbasalar
pәrdәsiz, qiymәlәnmiş, hislәnmiş vә yarımhislәnmiş kolbasalar

donuz, dovşan, at vә quş
donuz, maral, dovşan, qaramal
quş әti, hislәnmiş, dovşan vә donuz
dovşan, donuz, bişmiş vә yarımhislәnmiş
qaramal, qoyun, donuz vә quş әti•

süni pәrdәli, içalatlı vә duzlu
әt çörәkli, yarımhislәnmiş vә bişmiş
hislәnmiş, qiymәlәnmiş vә әt çörәkli
әtli, qanlı, içalat vә pәhriz•
pәrdәli, bişmiş vә hislәnmiş

4
2•
5
3
6

7
5
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Kolbasanın rәnginin intensivliyini vә sabitliyini saxlayan maddәlәri göstәrin

әtin su tutumunu artıran maddәlәri göstәrin.

Kolbasa yağının oksidlәşmәsinin qarşısını almaq üçün istifadә edilәn maddәlәri göstәrin.

Kolbasa mәmulatının ümumi texnoloji prosesi neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir?

Kolbasa mәmulatının dadını yaxşılaşdıran maddәlәri göstәrin.

Hansı sırada kolbasa mәmulatının istehsal prosesinin ardıcıllığı düzgün olaraq göstәrilmişdir?

4
6•
3

qlükono­ delta­ lakton, laktatlar, qlütamin turşusu, tokoferol vә askorbin turşusu
askorbin turşusu, izoaskorbin turşuları, askorbinat vә qlükono­delta­ lakton•
fosfat qatışığı, sitratlar, laktatlar, askorbin turşusu, izoaskorbin turşuları vә tartratlar
laktatlar, askorbin turşusu, tartratlar, qlütamin turşusu, tokoferol vә askorbin turşusu
laktatlar, tartratlar, izoaskorbin turşuları, fosfat qarışığı vә qlütamin turşusu

fosfat qarışığı, sitratlar, laktatlar vә tartratlar•
sitratlar, laktatlar, fosfat qarışığı, izoaskorbin turşuları, tokoferol vә askorbin turşusu
askorbin turşusu, izoaskorbin turşuları, natrium iozinatı, natrium quanilatı vә qlütamin turşusu
qlütamin turşusunun kalium duzu, natrium iozinatı, fosfat qarışığı vә qlütamin turşusu
sitratlar, laktatlar, askorbin turşusu vә izoaskorbin turşuları

tokoferol, butiloksianizol, butiloksitoluol•
laktatlar, butiloksianizol, askorbin turşusu
natrium iozinat, tokoferol, qlütamin turşusu
butiloksitoliol, iozinat, qlütamin turşusu
butilotoluol, sitratlar, tartratlar

8•
6
4
5
7

qlütamin turşusu, askorbin turşusu, laktatlar, tartratlar, natrium iozinatı, fosfat qarışığı vә laktatlar
natrium iozinatı, natrium quanilatı, sitratlar, laktatlar vә askorbin turşusu
qlütamin turşusunun kalium duzu, natrium iozinatı, fosfat qarışığı vә qlütamin turşusu
askorbin turşusu, izoaskorbin turşuları, natrium iozinatı, natrium quanilatı vә qlütamin turşusu
qlütamin turşusunun natrium duzu, natrium iozinatı, natrium quanilatı vә qlütaminatı•

xammalın emala hazırlanması → cәmdәklәrin doğranılması → әtin sortlaşdırılması → әtin tikәcik şәklindә
dogranması → әtin әt maşınından keçirilmәsi → qiymәnin duzlanması → qiymәnin qәliblәrә doldurulması →
kolbasa batonların çökdürülmәsi
xammalın qәbulu vә hazırlanması → cәmdәklәrin doğranması → әtin sümükdәn vә qidalılıq dәyәri aşağı olan
hissәlәrdәn ayrılması → piyin tikәciklәr şәklindә doğranması → yumşaq әtin әtçәkәn maşınlardan keçirilmәsi vә
qiymәnin hazırlanması → әtin vә qiymәnin duzlanması, yetişmәsi üçün hazırlanması vә qiymәnin hazırlanması →
qiymәnin örtücü pәrdәlәrә vә qәliblәrә doldurulması → kolbasa batonların çökdürülmәsi

•

cәmdәklәrin doğranması → reseptura üzrә әtin sortlaşdırılması → piyli tikәciklәrin ayrılması → yumşaq әtin
әtçәkәn maşından keçirilmәsi → qiymәnin hazırlanması → qiymәnin duzlanması → qiymәnin yetişmәsi →
qiymәnin örtücü pәrdәlәrә doldurulması → kolbasa batonların çökdürülmәsi
xammalın qәbulu → әtin sortlaşdırılması → әtin sümükdәn ayrılması → qiymәnin hazırlanması → qiymәnin
yetişmәsi → qiymәnin duzlanması → qiymәnin qәliblәrә doldurulması → qiymәnin örtücü pәrdәlәrә doldurulması
xammalın qәbulu → reseptura üzrә әtin sortlaşdırılması → әtin sümükdәn ayrılması → cәmdәkәlәrin doğranması
→ qiymәnin hazırlanması → qiymәnin duzlanması → qiymәnin qәliblәrә doldurulması → kolbasa batonların
çökdürülmәsi
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Çiy hislәnmiş vә yarımhislәnmiş kolbasa istehsalı üçün әtә onun kütlәsinin neçә faizi qәdәr xörәk duzu
әlavә edilir?

Kolbasa әtinin duzlanması neçә üsulla hәyata keçirilir?

Şaqqalanıb uyğun formaya salınmış әt neçә dәrәcә temperaturadәk soyudulur vә duzlanmaya verilir?

Cәmdәkәlәrin doğranması (şaqqalanması) neçә cür ola bilәr?

Kolbasanın qızartma prosesi kolbasa batonlarının diametrindәn asılı olaraq neçә dәrәcә temperaturda vә
neçә dәqiqә müddәtindә aparılır?

Bişmiş kolbasa istehsalı üçün olan әtә onun kütlәsinin neçә faizi qәdәr xörәk duzu әlavә edilir?

Hansı balıq әti soyudulmuş balıq әti hesab olunur?

3­3,5%•
5,0­5,8%
4,0­4,5%
2,0­2,5%
3,5­4,8%

5
2•
7
4
6

8­10 °C
10­12 °C
5­8 °C
2­4 °C•
4­6 °C

2•
3
5
4
6

80­150 °C vә 40­190 dәq
50­80 °C vә 40­90 dәq
30­50 °C vә 20­35 dәq
60­120 °C vә 30­180 dәq•
90­130 °C vә 35­170 dәq

4,5­5,0%
2,5­3,0%
3,0­3,5%
3,5­4,8%
2­2,5%•

o balıq әti hesab olunur ki, onun onurğa sümüyünün yanındakı әzәlәdә temperatur ­30C­ dәn +7C­ yә qәdәr olsun
o balıq әti hesab olunur ki, onun onurğa sümüyünün yanındakı әzәlәdә temperatur +10C­ dәn +5C­ yә qәdәr olsun
o balıq әti hesab olunur ki, onun onurğa sümüyünün yanındakı әzәlәdә temperatur ­10C­ dәn +5C­ yә qәdәr olsun•
o balıq әti hesab olunur ki, onun onurğa sümüyünün yanındakı әzәlәdә temperatur ­80C­ dәn +10C­ yә qәdәr
olsun
o balıq әti hesab olunur ki, onun onurğa sümüyünün yanındakı әzәlәdә temperatur ­100C­ dәn +8C­ yә qәdәr
olsun
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Balıqlar hazırda neçә üsulla dondurulur?

Hazırda balıqlar neçә üsulla soyudulur?

Hansı sırada balıqların dondurulma üsullarının sayı düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Tәbii soyuq havada dondurma metodunun üstün cәhәtini göstәrin.

Şirin suda yaşayan balıqlar üçün krioskopik temperaturu göstәrin.

Dәniz balıqları üçün krioskopik temperaturu göstәrin.

Yüksәk keyfiyyәtli soyudulmuş balıqları emal etmәk üçün әmәl olunan şәrtlәrin sayını göstәrin.

balığın hәyat tәrzindәn, ölçüsündәn, ovlanma şәraitindәn, cinsiyyәtindәn, yağlılığından, çәkisindәn vә buzun
ölçüsündәn
buzun ölçüsündәn, ovlanma şәraitindәn, soyudulmasından, hәyat tәrzindәn, ölçüsündәn, buzun ölçüsündәn vә
miqdarından
balıqların ölçüsündәn, yağlılığından, soyudulmazdan әvvәl vә sonrakı temperaturdan, buzun ölçüsündәn vә
miqdarından

•
balığın iriliyindәn, çәkisindәn, hәyat tәrzindәn, keyfiyyәtindәn, ovlanma şәraitindәn, buzun ölçüsündәn vә
miqdarından
balığın yağlılığından, çәkisindәn, keyfiyyәtindәn, soyudulmasından, ovlanma şәraitindәn vә hәyat tәrzindәn

6
7
3•
4
5

3
6
4
2
5•

balıqların saxlanılması zamanı keyfiyyәtini uzun müddәt itirmәmәsinә görә
balıqların ovlanması ilә dondurulması arasında fasilә olmadığından balığın daha keyfiyyәtli olması•
balıqların saxlanma vә daşınma zamanı onların әtinin daha keyfiyyәtli olması
balıqlarln ovlanması vә daşınması zamanı havanın yüksәk temperaturuna qarşı daha davamlı olması
balıqlarln ovlanması vә daşınması zamanı onların forma vә rәnglәrinin dәyişmәmәsi ilә

­0,5­dәn 0,97 °C­yә qәdәr olan•
­1­dәn ­8 °C­yә qәdәr olan
+1,5­dәn ­6,0 °C­yә qәdәr olan
+0,8­dәn 1,5 °C­yә qәdәr olan
­0,9­dan ­2,0 °C­yә qәdәr olan

­2 °C ilә ­5 °C arasında olan
­3 °C ilә ­6 °C arasında olan
­1 °C ilә ­2 °C arasında olan•
­4 °C ilә ­7 °C arasında olan
­5 °C ilә ­8 °C arasında olan

11
4
6•
8
10
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İsti aylarda buzun miqdarı balığın kütlәsinә nisbәtәn neçә faiz götürülür?

Tәbii saqo hansı bitkinin gövdәsindәn әldә edilәn nişastadan istehsal edilir?

Hansı sırada pardaqlanmış düyünün cilalanmış düyüdәn fәrqli әlamәtlәri düzgün olaraq qeyd edilmişdir?

Hansı sırada vәlәmir yarmasının digәr yarmalardan fәrqli әlamәtlәri düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Hansı sırada istehsal olunan qarabaşaq yarmasının çeşidi düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Ölçüsünә görә arpa yarması neçә nömrәdә emal edilir?

Hazırda respublikamızda hansı dәnli bitkinin nişastasından saqo hazırlanır?

Ölçüsünә görә perlova yarması neçә nömrәdә emal edilir ?

100%•
60%
50%
80%
75%

tezyetişәn buğda sortunun
subtropik saqo düyüsünün
tropik saqo palması•
gecyetişәn kartof sortundan
faraş kartofun

rәngi boz, sәthi qabarıqsızdır
rәngi qırmızı, sәthi hamardır
rәngi yaşıl, sәthi qabarıqdır
rәngi ağ, sәthi nahamardır•
rәngi qonur, sәthi çıxıntılıdır

tәrkibindәki sağlam nüvәnin vә tezbişmәsinә görә
tәrkibindәki vitaminlәrin vә azotlu maddәlәrin miqdarına görә
tәrkibindәki zülalların vә yağın miqdarına görә•
tәrkibindәki karbohidratların vә mineral maddәlәrin miqdarına görә
tәrkibindәki amin turşuların vә üzvi turşuların miqdarına görә

cilalanmış, hamarlanmış vә gecbişәn
cilalanmış, buxara verilmiş vә pardaxlanmış
adi, buxara verilmiş vә gecbişәn
adi, buxara verilmiş vә tezbişәn•
tezbişәn, cilalanmamış vә xırdalanmış

1
3•
4
5
2

vәlәmir vә çovdar
buğda vә arpa
qarğıdalı vә düyü
kartof vә qarğıdalı•
noxud vә soya

2

•
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Qeyd olunanlardan hansı sәhv fikirdir?

Aşağıda göstәrilәn maddәlәrdәn hansı yarmada üstünlük tәşkil edir?

Verilmiş xörәklәrin hansının hazırlanmasında iri ölçülü perlova yarması istifadә olunur?

Aşağıda göstәrilәn hansı xörәklәrin hazırlanmasında iri ölçülü perlova yarması istifadә edilir?

Uyğun olaraq orta yaşlı insanın bir il vә gün әrzindә istehlak etmәli olduğu yarmanın fizioloji normasını
göstәrin.

Arpa yarması ölçüsünә görә neçә nömrәdә buraxılır?

Perlova yarması ölçüsünә görә neçә nömrәdә buraxılır?

5•
4
3
6

Buğdanın tәrkibindә ballastik maddәlәr üstünlük tәşkil etmir•
Qarabaşaq yarması üç çeşiddә istehsal edilir
Perlova yarması ölçücә 5 nömrәdә buraxılmır
Vәlәmirin tәrkibindә proteinlәr vә lipidlәr üstünlük tәşkil edir
Arpa yarması ölçücә 3 nömrәdә buraxılır

su
yağlar
zülallar
karbohidratlar•
vitaminlәr

birinci xörәklәrin
dәnәvәr sıyıqların•
duru sıyıqların
quru xörәklәrin
ikinci xörәklәrin

duru sıyıqların
birinci xörәklәrin
quru xörәklәrin
duru xörәklәrin•
ikinci xörәklәrin

14­15 kq vә 40­45 qr•
12­13 kq vә 35­40 qr
7­10 kq vә 20­30 qr
9­13 kq vә 30­35 qr
8­12 kq vә 25­35 qr

1
3•
4
5
2

2
5•
4
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Respublikamızda saqonu hansı dәnli bitkinin nişastasından hazırlayırlar?

Tәbii saqo hansı bitkinin gövdәsindәn әldә edilәn nişastadan istehsal edilir?

Pardaqlanmış düyünün cilalanmış düyüdәn fәrqli cәhәtini göstәrin?

Vәlәmir yarmasının digәr yarmalardan üstün cәhәtini göstәrin.

Qarabaşaq yarması hansı çeşiddә istehsal olunur?

Mannı yarması әsasәn dәnin hansı hissәsindәn ibarәtdir?

İri ölçülü perlova yarmasını hansı xörәklәrin hazırlanmasında istifadә olunur?

3
6

vәlәmir vә çovdar
buğda vә arpa
qarğıdalı vә düyü
kartof vә qarğıdalı•
noxud vә soya

tezyetişәn buğda sortunun
subtropik saqo düyüsünün
tropik saqo palması•
gecyetişәn kartof sortundan
faraş kartofun

rәngi boz, sәthi qabarıqsızdır
rәngi qırmızı, sәthi hamardır
rәngi yaşıl, sәthi qabarıqdır
rәngi ağ, sәthi nahamardır•
rәngi qonur, sәthi çıxıntılıdır

tәrkibindәki sağlam nüvәnin vә tezbişmәsinә görә
tәrkibindәki vitaminlәrin vә azotlu maddәlәrin miqdarına görә
tәrkibindәki zülalların vә yağın miqdarına görә•
tәrkibindәki karbohidratların vә mineral maddәlәrin miqdarına görә
tәrkibindәki amin turşuların vә üzvi turşuların miqdarına görә

cilalanmış, hamarlanmış vә gecbişәn
adi, buxara verilmiş vә tezbişәn•
adi, buxara verilmiş vә gecbişәn
cilalanmış, buxara verilmiş vә pardaxlanmış
tezbişәn, cilalanmamış vә xırdalanmış

rüşeymdәn
çiçәk qişasından
aleyron tәbәqәsindәn
endospermdәn•
qılafdan

duru sıyıqların vә ikinci xörәklәrin
quru xörәklәrin vә duru sıyıqların
duru xörәklәrin vә dәnәvәr sıyıqların•
duru sıyıqların vә birinci xörәklәrin
şirin xörәklәrin vә quru xörәklәrin
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Xırdalanmış arpa yarması hansı hissәciklәrdәn ibarәtdir?

Müxtәlif yarma növlәri bir­birindәn hansı әlamәtlәrinә görә fәrqlәnirlәr?

Yarmaların növlәrini müәyyәn edәrkәn әsasәn hansı göstәricilәr nәzәrә alınmalıdır?

Ümumi yarma normasının neçә faizini qarabaşaq yarması tәşkil edir?

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

Fizioloji normaya әsasәn orta yaşlı insan il әrzindә neçә kiloqram yarma istehlak etmәlidir?

Hansı sırada yarmanın tәrkibindә çoxluq tәşkil edәn kimyәvi maddә düzgün olaraq qeyd edilmişdir?

Göstәrilәn hansı variantda vәlәmir yarmasının bişmә müddәti düzgün olaraq qeyd edilmişdir?

toxum qılafından azad edilmiş buğdadan
çiçәk qişasından azad edilmiş xırdalanmamış arpadan
meyvә qılafından azad edilmiş arpadan
aleyron tәbәqәsindәn azad edilmiş cilalanmış buğdadan
çiçәk qişasından azad edilmiş xırdalanmış arpadan•

xarici görünüşünә, toxumların quruluşuna, nişasta dәnәlәrinin forması vә ölçüsünә görә•
toxumlarının formasına, xarici vә daxili quruluşuna görә
toxumlarının rәnginә, fiziki­kimyәvi xassәsinә, nişasta dәnәciklәrinin formasına vә ölçüsünә görә
yağların, zülalların, mineral maddәlәrin miqdarına vә az hәzm olunmasına görә
rәngi, dadı, konsistensiyası vә fiziki­kimyәvi xassәlәrinә görә

keyfiyyәtli olması, kimyәvi tәrkibi, mәnimsәnilmәsi vә hәzm olunması
fiziki­kimyәvi, keyfiyyәtli olması, orqanoleptiki vә xarab olmuş dәnlәrin miqdarı
tәmizliyi, keyfiyyәtli, xarab olmuş vә әzilmiş dәnlәrin miqdarı•
orqanoleptiki, fiziki­kimyәvi vә zәrәrsizlik
zülal, yağ, karbohidrat vә mineral maddәlәrlә zәngin olması

25­30•
18­25
10­18
10­15
15­20

10­15
25­30
20­40
40­45•
30­35

6­14
8­12
14­15•
3­5
5­10

vitaminlәr
karbohidrat•
zülal
yağ
su

85­100 dәq

•
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Göstәrilәn hansı variantda buğda vә düyü yarmalarının bişmә müddәti düzgün olaraq qeyd edilmişdir?

Hansı sırada yerlәşәn dәnli bitkidәn düyü yarması alınır vә necә növdә emal edilir?

Aşağıda göstәrilәn hansı dәnlәrdәn yarma konsentratlarının birinci nahar xörәklәrinin hazırlanmasında
istifadә olunur?

Aşağıda göstәrilәn xörәklәrdәn hansıları yarma konsentratlarına aiddir?

Qarabaşaq yarmasının istehsal olunan ceşidinin sayını göstәrin.

Ölçüsünә görә emal edilәn poltava yarmasının nömrәlәrinin sayını göstәrin?

Forma vә quruluşundan asılı olaraq arpa yarması neçә növdә emal olunur?

100­120 dәq•
60­90 dәq
50­80 dәq
90­125 dәq

15­25 dәq
25­55 dәq
50­60 dәq
20­25 dәq
30­50 dәq•

vәlәmir dәnindәn vә 5 növdә
çәltik dәnindәn vә 2 növdә•
arpa dәnindәn vә 4 növdә
buğda dәnindәn vә 3 növdә
qarğıdalı dәnindәn vә 1 növdә

vәlәmir
qarabaşaq
paxla•
arpa
düyü

şirin, yağsız vә duzsuz xörәklәr
duzsuz, duru vә yağsız xörәklәr
duzlu, duzsuz vә yağlı xörәklәr
duru, quru vә şirin xörәklәr•
duzlu, dadlı vә dadsız xörәklәr

1
4
3•
2
5

6
4•
2
3
5

2•
5
4



05.05.2017

18/100

121

122

123

124

125

126

127

Hansı sırada cilalanmış düyünün pardaqlanmış düyüdәn fәrqli әlamәtlәri düzgün olaraq qeyd edilmişdir?

Forma vә quruluşundan asılı olaraq arpa yarması neçә növdә istehsal olunur?

Mannı yarması dәnin hansı hissәsindәn ibarәt olub vә neçә markada buraxılır?

Poltava yarması ölçüsündәn asılı olaraq neçә nömrәdә buraxılır?

Qarabaşaq yarması neçә çeşiddә istehsal edilir?

Yarmanın tәrkibindә hansı kimyәvi maddә çoxluq tәşkil edir?

Düyü yarması hansı dәnli bitkidәn alınır vә neçә növdә istehsal edilir?

3
6

tәmiz meyvә qılafından ibarәt olub, sәthi çıxıntılıdır vә parlaqdır
tәmiz çiçәk qişasından ibarәt olub, sәthi qabarıq vә tünddür
tәmiz endospermdәn ibarәt olub, sәthi hamar vә parlaqdır•
tәmiz aleyron tәbәqәsindәn ibarәt olub, sәthi qabarıqsız vә tünddür
tәmiz toxum qılafından ibarәt olub, sәthi nahamar vә şәffafdır

2•
5
4
3
6

dәnin qabıq hissәsindәn vә 5 markada
dәnin endosperm hissәsindәn vә 3 markada•
dәnin qılaf hissәsindәn vә 2 markada
dәnin rüşeym hissәsindәn vә 3 markada
dәnin aleyron hissәsindәn vә 4 markada

6
4•
2
3
5

1
4
3•
2
5

su
zülal
yağ
vitaminlәr
karbohidrat•

vәlәmir dәnindәn vә 5 növdә
çәltik dәnindәn vә 2 növdә•
arpa dәnindәn vә 4 növdә
buğda dәnindәn vә 3 növdә
qarğıdalı dәnindәn vә 1 növdә
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Yarmaların sortu vә nömrәsi dәnlәrin hnsı göstәricilәrinә görә tәyin edilir?

Aşağıdakı hansı sırada buğda vә düyü yarmalarının bişmә müddәti düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Aşağıdakı hansı sırada vәlәmir yarmasının bişmә müddәti düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Yarmaların növlәrini müәyyәn etmә zamanı әsas götürülәn göstәricini göstәrin.

Hansı göstәrici yarma növlәrinin tәyinindә әsas göstәricilәrdәn biri olaraq nәzәrә alınır?

Verilmiş yarmalardan hansında ballastik maddәlәr daha çöx üstünlük tәşkil edir?

Tәrkibindә daha çox ballastik maddәlәr olan yarma hansıdır?

Aşağıda göstәrilәn yarmaların hansında karbohidratların mәnimsәnilmәsi daha yüksәkdir?

dәndә yağın vә mineral maddәlәrin miqdarına görә
tam keyfiyyәtli dәnlәrin miqdarına vә iriliyinә görә•
dәndә yağ vә zülalın miqdarına görә
dәndә rüşeym vә endospermin miqdarına görә
dәndә külün vә karbohidratların miqdarına görә

15­25 dәq
25­55 dәq
50­60 dәq
20­25 dәq
30­50 dәq•

85­100 dәq
100­120 dәq•
60­90 dәq
50­80 dәq
90­125 dәq

fiziki­kimyәvi göstәrici
kimyәvi tәrkibi
zәrәrsizlik göstәricisi
keyfiyyәtli, xarab olmuş vә әzilmiş dәnlәrin miqdarı•
orqanoleptik göstәrici

mәnimsәnilmәsi vә hәzm olunması
fiziki­kimyәvi göstәrici
orqanoleptiki göstәrici
tәmizlik göstәricisi•
zәrәrsizlik göstәricisi

darı
çovdar
mannı
qarabaşaq•
düyü

arpa
vәlәmir•
düyü
qarğıdalı
çovdar

darı
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Verilmiş yarmalardan hansının karbohidratlarının mәnimsәnilmә qabiliyyәti daha yüksәk sayılır?

Verimiş yarmalardan hansının zülallarının mәnimsәnilmәsi daha yüksәkdir?

Aşağıda göstәrilәn yarmalardan hansının zülallarının mәnimsәnilmә qabiliyyәti daha yüksәkdir?

Ümumi yarma normasının neçә faizini düyü yarması tәşkiş edir?

Ümumi yarma normasının neçә faizini paxlalı yarmalar tәşkil edir?

Emalı üsulundan asılı olaraq yarmalar hansı formada olur?

Hidrotexniki emalından asılı olaraq yarmalar hansı formada olur?

arpa
vәlәmir
qarğıdalı•
çovdar

arpa
darı
çovdar
düyü•
vәlәmir

düyü•
vәlәmir
darı
arpa
qarğıdalı

qarğıdalı
darı
arpa
mannı•
vәlәmir

25­30
8­10
17­25
18­20•
10­15

16­25
18­20
14­16•
10­12
15­18

xırdalanmış, yuyulmuş vә әzilmiş
cilalanmış, pardaxlanmış vә xırdalanmış•
әzilmiş, bişirilmiş vә buxara verilmiş
buxara verilmiş, cilalanmış vә әzilmiş
buxara verilmiş, bişmiş vә xırdalanmış

xırdalanmış vә xırdalanmamış
pardaxlanmış vә cilalanmış
cilalanmış vә cilalanmamış
bişiriliş vә bişirilmәmiş

•
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Arpa yarması hansı hissәciklәrdәn ibarәtdir?

Xırda ölçülü perlova yarmasını hansı xörәklәrin hazırlanmasında istifadә olunur?

Xırdalanmış arpa yarmasının perlova yarmasından fәrqli cәhәtini göstәrin.

Adi vә tezbişәn qarabaşaq yarmaları hansı göstәricilәrә görә bir­birindәn fәrqlәnirlәr?

Adi vә tezbişәn qarabaşaq yarmaları neçә çeşiddә istehsal olunur?

Hansı sırada cilalanmış düyünü pardaqlanmış düyüdәn fәrqlәndirәn cәhәt düzgün şәkildә qeyd
edilmişdir?

Keyfiyyәtindәn asılı olaraq saqo yarma neçә sortda buraxılır?

buxara verilmiş vә buxara verilmәmiş•

aleyron tәbәqәsindәn, meyvә vә toxum qılafından tәmizlәnmiş nüvәdәn
çiçәk qişasından, meyvә, toxum qılafından vә aleyron tәbәqәsindәn
çiçәk qişasından tamamilә, meyvә, toxum qılafından vә aleyron tәbәqәsindәn qismәn tәmizlәnmiş nüvәdәn•
çiçәk qişasından qismәn, meyvә, toxum qılafından vә aleyron tәbәqәsindәn tamamilә tәmizlәnmiş nüvәdәn
çiçәk qişasından azad edilmiş, meyvә, toxum qılafından vә xırdalanmış arpadan

duru sıyıqların•
birinci xörәklәrin
ikinci xörәklәrin
dәnәvәr sıyıqların
duru xörәklәrin

hamarlanır vә tәrkibindә zülal çoxdur
pardaxlanır vә tәrkibindә nişasta çoxdur
cilalanır vә tәrkibindә sellüloza azdır
cilalanmır vә tәrkibindә sellüloza çoxdur•
pardaxlanmır vә tәrkibindә nişasta azdır

orqanoleptiki, iriliyinә vә tezbişmә qabiliyyәtinә görә
rәnginә, konsistensiyasına vә tәrkibindәki maddәlәrin miqdarına görә•
konsistensiyasına, dadına vә hәzm olunma qabiliyyәtinә görә
iriliyinә, dadına, rәnginә vә tәrkibindә karbohidratların miqdarına görә
dadına, iyinә, konsistensiyasına vә tәrkibindәki zülalların miqdarına görә

2•
4
5
6
3

tәmiz meyvә qılafından ibarәt olub, sәthi çıxıntılıdır vә parlaqdır
tәmiz çiçәk qişasından ibarәt olub, sәthi qabarıq vә tünddür
tәmiz aleyron tәbәqәsindәn ibarәt olub, sәthi qabarıqsız vә tünddür
tәmiz endospermdәn ibarәt olub, sәthi hamar vә parlaqdır•
tәmiz toxum qılafından ibarәt olub, sәthi nahamar vә şәffafdır

1
6
4
5
2•
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Hansı xörәklәr yarma konsentratlarına daxildir?

Yarma konsentratlarının birinci nahar xörәklәrini hazırladıqda hansı dәnlәrdәn istifadә olunur?

Yarmaların bioloji dәyәrliliyinin az olması hansı amin turşularının miqdarının azlığı ilә әlaqәdardır?

Saqo yarmasını tәşkil edәn hissәciklәri göstәrin.

Göstәrilәn hansı variantda pardaqlanmış düyü yarmasının istehsal prosesinin ardıcıllığı düzgün olaraq
qeyd edilmişdir ?

Aşağıdakı hansı sırada yarmada rast gәlәn kәnar qarışıqlar tam düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Göstәrilәn hansı variantda düyü yarmasının istehsal prosesinin ardıcıllığı düzgün olaraq qeyd
edilmişdir?

şirin, yağsız vә duzsuz xörәklәr
duzsuz, duru vә yağsız xörәklәr
duzlu, duzsuz vә yağlı xörәklәr
duru, quru vә şirin xörәklәr•
duzlu, dadlı vә dadsız xörәklәr

vәlәmir
qarabaşaq
paxla•
arpa
düyü

lizin, metionin•
qlisin, sistin
arginin serin
histidin, trionin
valin, triozin

çiçәk qişasından azad edilmiş xırdalanmış arpadan
meyvә qılafından azad edilmiş arpadan
aleyron tәbәqәsindәn azad edilmiş vәlәmirdәn
yapışqanlaşdırılmış nişastanın xırda dәnәciklәrindәn•
toxum qılafından azad edilmiş buğdadan

düyü çiçәk qişasından tәmizlәnir, meyvә vә toxum qılafından tamamilә ayrılmaqla
düyü çiçәk qişasından tәmizlәnir vә düyünün tәrkibindә olan mineral maddәlәri kәnar etmәklә
qabığı çıxarılmış düyüdәn pardaqlayıcı maşınlarda rüşeym, meyvә vә toxum qılafı, aleyron tәbәqәsinin bir
hissәsini kәnar etmәklә

•
aleyron, toxum vә meyvә qılafını qiymәn ayırmaqla
cilalanmış düyüdәn rüşeym, toxum vә çiçәk qişasını ayırmaqla

mineral, üzvi qarışıqlar, zibil qarışıqları, turşu vә qәlәvi qarışıqları
unlu hissә, әzilmiş nüvә, xarab olmuş yarma dәnlәri, metal qarışıqlar
xarab olmuş dәnlәr, unlu hissә, metal qarışıqlar, unlu hissә
mineral, üzvi qarışıqlar, xarab olmuş dәnlәr, toxum qılafı ayrılmamış dәnlәr, unlu hissә, әzilmiş nüvә•
әzilmiş nüvә, mineral qarışıqlar, üzvi vә mineral qarışıqlar

çәltik qabıqdan tәmizlәnir ­­­ cilalanır ­­­ sortlaşdırılır ­­­ qablaşdırılır•
aleyron vә toxum qılafından tәmizlәnir ­­­ cilalanır ­­­ qovrulur ­­­ sortlaşdırılır ­­­ qablaşdırılır
toxum qılafından tәmizlәnir ­­­ buxara verilir ­­­ qovrulur ­­­ sortlaşdırılır ­­­ qablaşdırılır
çiçәk qişasından tәmizlәnir ­­­ bişirilir ­­­ qovrulur ­­­ sortlaşdırılır ­­­ qablaşdırılır
meyvә qılafından tәmizlәnir ­­­ pardaxlanır ­­­ cilalanır ­­­ qablaşdırılır ­­­ sortlaşdırılır
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Yarma kosentratlarının ikinci nahar xörәklәrinә hansı xörәklәr aiddir?

Bunlardan hansı emal üsuslundan asılı olaraq ayırd edilәn yarma formasıdır?

Aşağıda verilmiş variantların hansında hidrotexniki emalından asılı olaraq ayırd edilәn yarma forması
qeyd edilmişdir?

Emal üsulundan asılı olaraq yarma formasını göstәrin.

Aşağıda göstәrilәnlәrdәn hansı emal üsulundan asılı olaraq ayırd edilәn yarma formasıdır?

Ümumi yarma normasını tәşkil edәn qarabaşaq vә düyü yarmasının faizlә miqdarını göstәrin.

Aşağıdakı hansı sırada yarmada rast gәlәn kәnar qarışıqlar tam düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Yarmanın nәmliyinin neçә faizdәn çox olmasına yol verilmir?

müxtәlif duru, duzsuz vә duzlu xörәklәr
müxtәlif buğda dәnlәrindәn hazırlanan südlü, duru vә quru xörәklәr
müxtәlif duzsuz vә duzlu xörәklәr, әt­yarmalı xörәklәr
müxtәlif yarmalardan hazırlanan әtli, şәkәr әlavәli, südlü vә tәrәvәz­yarmalı xörәklәr•
müxtәlif, paxla dәnlәrindәn hazırlanan südlü, әtli vә әt­yarmalı xörәklәr

bişmiş
xırdalanmış•
yuyulmuş
buxara verilmiş
әzilmiş

buxara verilmiş•
cilalanmış
xırdalanmış
pardaxlanmış
әzilmiş

bişmiş
әzilmiş
yuyulmuş
buxara verilmiş
pardaxlanmış•

cilalanmış•
buxara verilmiş
bişmiş
әzilmiş
yuyulmuş

18­25% vә 13­15%
15­20% vә 10­13%
10­15%vә 8­15%
20­25% vә 15­18%
25­30% vә 18­20%•

әzilmiş nüvә, mineral qarışıqlar, üzvi vә mineral qarışıqlar
mineral, üzvi qarışıqlar, zibil qarışıqları, turşu vә qәlәvi qarışıqları
xarab olmuş dәnlәr, unlu hissә, metal qarışıqlar, unlu hissә
mineral, üzvi qarışıqlar, xarab olmuş dәnlәr, toxum qılafı ayrılmamış dәnlәr, unlu hissә, әzilmiş nüvә•
unlu hissә, әzilmiş nüvә, xarab olmuş yarma dәnlәri, metal qarışıqlar

•
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Yarma kosentratlarının ikinci nahar xörәklәrinә hansı xörәklәr aiddir?

Saqo yarması hansı hissәciklәrdәn ibarәtdir?

Cilalanmış düyünü hansı yolla emal etmәklә әldә edirlәr?

Hansı sırada pardaqlanmış düyü yarmasının istehsal prosesi düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Aşağıdakı hansı sırada düyü yarmasının istehsalı prosesi düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Aşağıdakı hansı sırada perlova yarmasının istehsal prosesi düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Hansı yarmaların tәrkibindә daha çox ballastik maddәlәr vardır?

14•
12
13
15
10

müxtәlif duzsuz vә duzlu xörәklәr, әt­yarmalı xörәklәr
müxtәlif, paxla dәnlәrindәn hazırlanan südlü, әtli vә әt­yarmalı xörәklәr
müxtәlif duru, duzsuz vә duzlu xörәklәr
müxtәlif yarmalardan hazırlanan әtli, şәkәr әlavәli, südlü vә tәrәvәz­yarmalı xörәklәr•
müxtәlif buğda dәnlәrindәn hazırlanan südlü, duru vә quru xörәklәr

toxum qılafından azad edilmiş buğdadan
çiçәk qişasından azad edilmiş xırdalanmış arpadan
meyvә qılafından azad edilmiş arpadan
aleyron tәbәqәsindәn azad edilmiş vәlәmirdәn
yapışqanlaşdırılmış nişastanın xırda dәnәciklәrindәn•

cilalanmış düyüdәn cilalayıcı maşınlarda emal etmәklә
yarımşüşәvari pardaqlanmamış düyüdәn pardaqlayıcı maşınlarda emal etmәklә
şüşәvari pardaqlanmış düyüdәn cilalayıcı maşınlara emal etmәklә•
pardaqlanmamış düyüdәn pardaqlayıcı maşınlarda emal etmәklә
cilalanmamış düyüdәn pardaqlayıcı maşınlarda emal etmәklә

aleyron, toxum vә meyvә qılafını qiymәn ayırmaqla
düyü çiçәk qişasından tәmizlәnir, meyvә vә toxum qılafından tamamilә ayrılmaqla
düyü çiçәk qişasından tәmizlәnir vә düyünün tәrkibindә olan mineral maddәlәri kәnar etmәklә
cilalanmış düyüdәn rüşeym, toxum vә çiçәk qişasını ayırmaqla
qabığı çıxarılmış düyüdәn pardaqlayıcı maşınlarda rüşeym, meyvә vә toxum qılafı, aleyron tәbәqәsinin bir
hissәsini kәnar etmәklә

•

aleyron vә toxum qılafından tәmizlәnir ­­­ cilalanır ­­­ qovrulur ­­­ sortlaşdırılır ­­­ qablaşdırılır
çiçәk qişasından tәmizlәnir ­­­ bişirilir ­­­ qovrulur ­­­ sortlaşdırılır ­­­ qablaşdırılır
meyvә qılafından tәmizlәnir ­­­ pardaxlanır ­­­ cilalanır ­­­ qablaşdırılır ­­­ sortlaşdırılır
çәltik qabıqdan tәmizlәnir ­­­ cilalanır ­­­ sortlaşdırılır ­­­ qablaşdırılır•
toxum qılafından tәmizlәnir ­­­ buxara verilir ­­­ qovrulur ­­­ sortlaşdırılır ­­­ qablaşdırılır

qurutma ­­­sortlaşdırma ­­­ meyvә vә toxum qılafından tәmizlәmә­­­ qablaşdırma
çiçәk qişasından ­­toxum vә meyvә qılafından tәmizlәnmә­­­ cilalanma­­­ hamarlanma­­­ әlәnmә ­­­ sortlaşdırma ­­­
qablaşdırma

•
cilalanma ­­­ hamarlanma ­­­ toxum vә meyvә qılafından tәmizlәnmә ­­­ әlәnmә ­­­qablaşdırma
hamarlanma­­­ cilalanma ­­­ sortlaşdırma ­­­ aleyron vә toxum qılafından tәmizlәnmә
aleyron vә toxum qılafından tәmizlәnmә ­­­ sortlaşdırma ­­­ qablaşdırma ­­­ qurutma

vәlәmir, qarabaşaq, buğda•
darı, qarğıdalı, düyü
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176

177
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Karbohidratlarının mәnimsәnilmә qabiliyyәti daha yüksәk olan yarmaları göstәrin.

Yarmanın tәrkibindәki yağların mәnimsәnilmә faizini göstәrin.

Zülalların mәnimsәnilmә qabiliyyәti daha yüksәk olan yarmaları qeyd edin.

Yarma növlәrini bir­birindәn fәrqlәndirәn әlamәtlәr toplusunu göstәrin.

Bunlardan hansı hidrotexniki emal üsulundan asılı olaraq ayırd edilәn yarma formasıdır?

Hansı sırada taxılın üyüdülmәsindә istifadә olunan dәzgahın adı düzgün qeyd edilmişdir?

Taxılın üyüdülmәsindә istifadә olunan әzici dәzgahların әsas hissәsi hansı valdan ibarәtdir?

çovdar, düyü, darı
buğda, düyü, vәlәmir
düyü, mannı, arpa

mannı vә paxlava
düyü vә qarğıdalı•
çovdar vә vәlәmir
buğda vә arpa
darı vә mannı

75%
93%•
70%
65%
83%

darı vә vәlәmir
darı vә vәlәmir
mannı vә düyü•
arpa vә qarğıdalı
düyü vә darı

xarici­daxili quruluşu, mineral tәrkibi
rәngi,dadı, konsistensiyası vә kimyәvi tәrkibi
xarici görünüşü, nişasta dәnәlәrinin forması vә ölçüsü, toxumların quruluşu•
yağların, zülalların, mineral maddәlәrin miqdarı, zәif hәzm olunması
fiziki­kimyәvi xassәlәri, toxumların rәngi vә forması

әzilmiş
buxara verilmәmiş•
xırdalanmış
yuyulmuş
pardaxlanmış

doğrayıcı
әzici•
yayıcı
sәpici
toplayıcı

sәthi bәrk olan iki dәmir valdan
sәthi qabarıq olan iki mis valdan
sәthi kәlә­kötür olan iki çuqun valdan•
sәthi hamar olan iki polad valdan
sәthi yumşaq olan iki alüminium valdan
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186

Taxılın üyüdülmәsi hansı dәzgahlar vasitәsilә hәyata keçirilir?

Hidrotermiki emal prosesindә taxıl hansı suda yuyulur?

Unun emalı prosesi neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir?

Hansı cihazın vasitәsilә unun iriliyi müәyyәn edilir?

Unun tәrkibindә olan fermentlәrdәn hansıları xüsusi әhәmiyyәt kәsb edir?

Unun tәrkibi әsasәn hansı zülallardan ibarәtdir?

Aşağıda hansı sırada unun sort vә növündәn asılı olaraq onların tәrkibindә zülalın miqdarı düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

Unun sortu artdıqca onun tәrkibindә hansı karbohidratların miqdarı artır?

doğrayıcı
әzici•
yayıcı
sәpici
toplayıcı

buzlu vә qәlәvili suda
isti vә turş suda
soyuq vә isti suda•
duzlu vә buzlu suda
soyuq vә qaynar suda

6
5
2•
3
4

kalorimetr
İvanov әlәyi
refraktometr
densimetr
Juravlyov әlәyi•

lipaza vә amilaza
proteaza vә pektinesteaza
lipaza vә esteraza
qlükozooksidaza vә lipoksigenaza
amilaza vә proteaza•

mioqlobin vә aktin
kazein vә kollagen
qliadin vә miozin
qlütelin vә qleadin•
miozin vә aktin

15­20%
9­21%
9­16%•
10­15%
13­17%
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191
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193

Unun qaz әmәlә gәtirmә qabiliyyәti çörәyin hansı xüsusiyyәtini sәciyyәlәndirir?

Unun gücü dedikdә oqnun hansı qabiliyyәti nәzәrdә tutulur?

Unun çörәkbişirmә qabiliyyәti hansı göstәricilәrin tәyin edilmәsinә әsaslanır?

Birsortlu üyütmә üsulu ilә hansı sort un alınır vә bu unlarda unun ümumi çıxarı neçә faiz olur?

Hansı dәrәcәli üyütmә sortlu üyütmә adlanır?

Tәkrar üyütmә neçә müxtәliflikdә olur?

Taxılın üyüdülmәsi neçә üsulla hәyata keçirilir?

saxarozanın
fruktozanın
sellülozanın
nişastanın•
qlükozanın

çörәyin mәsamәliliyi vә yxşı bişmәsini
çörәyin dadını vә rәngini
çörәyin hәcmini vә rәngini
çörәyin hәcmini vә mәsamәliliyini•
çörәyin konsistensiyasını vә iyini

şәkәr әmәlә gәtirmә qabiliyyәti
zülal әmәlә gәtirmә qabiliyyәti
yağ әmәlә gәtirmә qabiliyyәti
xәmir әmәlә gәtirmә qabiliyyәti•
karbohidrat әmәlә gәtirmә qabiliyyәti

qıcqırma vә kündәyә gәlmә müddәti
endosperm vә zülalla zәngin olması
zülal vә yağ әmәlә gәtirmә qabiliyyәti
unun «gücü» vә qaz әmәlә gәtirmә qabiliyyәti•
unun «gücü» vә kündәyә gәlmә müddәti

1­ci vә 2­ci sort un, çıxarı 72­85%•
kәpәkli vә kәpәksiz çovdar unu, çıxarı 40­45%
2­ci vә 3­cü sort un, çıxarı 28­30%
kәpәksiz çovdar vә әla sort un, çıxar 0­25%
kәpәkli çovdar vә buğda unu, çıxarı 0­10%

sadә dәrәcәli üyütmә
orta dәrәcәli üyütmә
mürәkkәb dәrәcәli üyütmә
yüksәk dәrәcәli üyütmә•
aşağı dәrәcәli üyütmә

6
5
4
3
2•

1
5
2•
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Hansı sırada sadә üyütmә üsulu ilә alınmış kәpәkli çovdar ununun çıxımı düzgün olaraq qeyd
edilmişdir?

Hansı sırada sadә üyütmә üsulu ilә alınmış kәpәkli buğda ununun çıxımı düzgün olaraq qeyd edilmişdir?

Sadә üyütmә üsulu ilә alınan un növünü göstәrin?

Hansı variantda üçsortlu üyütmәdәn alınan un sortlarının sayı düzgün göstәrilmişdir ?

Hansı variantda ikisortlu üyütmәdә alınan un sortlarının sayı düzgün göstәrilmişdir?

Aşağıda hansı sırada unun tәrkibindә olan fermentlәrin rolu düzgün olaraq әks olunmuşdur?

Göstәrilәn un növlәrindәn hansı sadә üyütmәnin nәticәsindә alınır vә bu unlarda unun ümumi çıxarı
neçә faiz olur?

3
4

87%
35%
80%
95%•
75%

95%
96%•
85%
90%
80%

әla vә 1­ci sort buğda unu
әla vә narın üyüdülmüş buğda unu
1­ci vә 2­ci sort buğda unu
kәpәkli çovdar vә kәpәkli vәlәmir unu
kәpәkli çovdar vә buğda unu•

5
1
2
3
4•

4
1
2•
3
5

xәmirin qıcqırmasında vә yetişmәsindә iştirak edir
xәmirin bişmәsindә vә yoğrulmasında iştirak edir
xәmirin oksidlәşmәsindә vә kündәlәnmәsindә iştirak edir
xәmirin yoğrulmasında vә qıcqırmasında iştirak edir•
xәmirin yetişmәsindә vә qaz әmәlә gәtirmәsindә iştirak edir

2­ci vә 3­cü sort un, çıxarı 72­85%
1­ci vә 2­ci sort un, çıxarı 0­25%
kәpәkli çovdar vә әla sort un, çıxar 0­10%
kәpәkli çovdar vә buğda unu, çıxarı 95­96%•
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205

206

207

208

Üçsortlu üyütmәdә neçә sort un alınır?

İkisortlu üyütmәdә neçә sort un almaq olar?

Birsortlu üyütmәdә hansı sort un әldә edilir?

Sadә üyütmә üsulu ilә alınmış kәpәkli çovdar ununun çıxımını göstәrin.

Sadә üyütmә üsulu ilә alınmış kәpәkli buğda ununun çıxımını göstәrin.

Sadә üyütmә üsulu ilә hansı növ un alınır?

Unun әmtәәlik keyfiyyәti әsasәn hansı göstәricilәrdәn asılıdır?

Hansı sırada birsortlu üyütmәdәn alınan unun sortu düzgün göstәrilmişdir?

1­ci dәnәvәr un, çıxarı 40­45%

5
1
2
3
4•

5
1
2•
3
4

1­ci vә әla sort
әla vә dәnәvәr sort
1­ci vә 2­ci sort•
әla vә 2­ci sort
2­ci vә 3­cü sort

75%
95%•
35%
80%
87%

85%
96%•
95%
80%
90%

kәpәkli çovdar vә buğda unu•
1­ci vә 2­ci sort buğda unu
әla vә narın üyüdülmüş buğda unu
kәpәkli çovdar vә kәpәkli vәlәmir unu
әla vә 1­ci sort buğda unu

taxıl dәnlәrinin emalından vә unun tәmizlik dәrәcәsindәn
taxıl dәnlәrinin mәnşәyindәn vә unun çeşidindәn
taxıl dәnlәrinin müxtәlifliyindәn vә unun sortundan
taxıl dәnlәrinin әmtәә sortundan vә unun rәngindәn
taxıl növlәrinin tәmizliyindәn vә keyfiyyәt göstәricilәrindәn•
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Göstәrilәn hansı variantda ikisortlu üyütmәdәn alınan 1­ci sort unda unun çıxarının faizlә miqdarı
düzgün qeyd edilmişdir?

Hansı variantda taxılın üyüdülmәyә hazırlanması prosesinin mәrhәlәlәrinin sayı düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

Hansı sırada ikisortlu üyütmәdә ümumi unun çıxarının faizlә miqdarı düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Göstәrilәn hansı variantda İkisortlu üyütmәdәn alınan 2­ci sort unda unun çıxarının faizlә miqdarı
düzgün qeyd edilmişdir?

Hansı sırada birsortlu üyütmәdәn әldә edilәn 1­ci sort unda unun çıxarının faizlә miqdarı düzgün
göstәrilmişdir

Aşağıda göstәrilәn hansı variantda taxılın üyüdülmәyә hazırlanması prosesinin mәrhәlәlәri düzgün
olaraq qeyd edilmişdir?

1­ci vә әla sort
әla vә dәnәvәr sort
әla vә 2­ci sort
1­ci vә 2­ci sort•
2­ci vә 3­cü sort

38­42%
50­55%
40­45%•
28­38%
30­40%

3
2
5
6
4•

72%
78%•
68%
55%
85%

25­30%
45­50%
28­38%•
40­45%
30­35%

75%
72%•
62%
85%
80%

taxılın qarışıqlardan ayrılması ­ üst sәthinin tәmizlәnmәsi ­ qabığının bir hissәsinin soyulması ­ hidrotermiki emal
edilmәsi

•
taxılın kәnar qarışıqlardan tәmizlәnmәsi ­ soyuq vә isti suda yuyulması ­ toxum qılafından ayrılması ­ üyüdülmәsi
taxılın meyvә toxum qılafından ayrılması ­ isti suda yuyulması ­ hidrotermiki emal edilmәsi
taxılın isti suda yuyulması ­ aleyron vә toxum qılafından ayrılması ­ hidrotermiki emal edilmәsi ­ әzici
dәzgahlardan keçirilmәsi
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Hansı sırada birsortlu üyütmәdәn alınan 2­ci sort unda unun çıxarının faizlә miqdarı düzgün
göstәrilmişdir.

Göstәrilәn hansı variantda üçsortlu üyütmәdәn alınan 1­ci sort unda unun çıxarının faizlә miqdarı
düzgün olaraq qeyd edilmişdir?

Göstәrilәn hansi variantda üçsortlu üyütmәdәn alınan әla sort unda unun çıxarının faizlә miqdarı düzgün
olaraq qeyd edilmişdir?

İkisortlu üyütmәdәn alınan II sort unda minimal un çıxarı neçә faiz tәşkil edir?

İkisortlu üyütmәdәn alınan II sort unda unun çıxarı maksimum neçә %­dir?

Taxılın üyüdülmәyә hazırlanması prosesi neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir?

Hansı sırada taxılın üyüdülmәyә hazırlanması prosesi düzgün olaraq göstәilmişdir?

taxılın soyuq suda yuyulması ­ üst sәthinin tәmizlәnmәsi ­ qabığın soyulması ­ aleyron tәbәqәsindәn tәmizlәnmәsi

80%
85%•
70%
75%
72%

45­50%
30­35%
55­60%
40­45%•
45­55%

0­20 vә ya 0­35%
0­15 vә ya 0­30%
0­30 vә ya 0­45%
0­40 vә ya 0­48%
0­10 vә ya 0­25%•

42%
28%•
66%
58%
39%

18%
38%•
26%
24%
20%

3
5
6
4•
2

taxılın meyvә toxum qılafından ayrılması ­ isti suda yuyulması ­ hidrotermiki emal edilmәsi
taxılın kәnar qarışıqlardan tәmizlәnmәsi ­ soyuq vә isti suda yuyulması ­ toxum qılafından ayrılması ­ üyüdülmәsi
taxılın qarışıqlardan ayrılması ­ üst sәthinin tәmizlәnmәsi ­ qabığının bir hissәsinin soyulması ­ hidrotermiki emal
edilmәsi

•
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Birsortlu üyütmәdәn әldә edilәn 1­ci sort unda unun çıxarını göstәrin.

Birsortlu üyütmәdәn alınan 2­ci sort unda unun çıxarını göstәrin.

İkisortlu üyütmәdәn alınan 1­ci sort unda unun çıxarını göstәrin.

İkisortlu üyütmәdәn alınan 2­ci sort unda unun çıxarını göstәrin.

İkisortlu üyütmәdә ümumi unun çıxarı neçә faiz tәşkil edir?

Üçsortlu üyütmәdә alınan әla sort unda unun çıxarının faizlә miqdarını göstәrin.

Üçsortlu üyütmәdә alınan 1­ci sort unda unun çıxarının faizlә miqdarını göstәrin.

taxılın soyuq suda yuyulması ­ üst sәthinin tәmizlәnmәsi ­ qabığın soyulması ­ aleyron tәbәqәsindәn tәmizlәnmәsi
taxılın isti suda yuyulması ­ aleyron vә toxum qılafından ayrılması ­ hidrotermiki emal edilmәsi ­ әzici
dәzgahlardan keçirilmәsi

62%
72%•
75%
80%
85%

70%
85%•
72%
80%
75%

50­55%
30­40%
38­42%
28­38%
40­45%•

28­38%•
40­45%
45­50%
25­30%
30­35%

72%
78%•
68%
55%
85%

0­20 vә ya 0­35%
0­30 vә ya 0­45%
0­40 vә ya 0­48%
0­10 vә ya 0­25%•
0­15 vә ya 0­30%

55­60%
45­55%
45­50%
40­45%•
30­35%
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Üçsortlu üyütmә üsulu ilә hansı sort un alınır vә bu unlarda unun ümumi çıxar neçә faiz olur?

Unun öz maddәsinin (xam yapışqanlığı) keyfiyyәti hansı göstәricilәrә görә tәyin edilir?

Üçsortlu üyütmәdә alınan 2­ci sort unda unun çıxarının faizlә miqdarını göstәrin.

Göstәrilәn hansı sırada üçsortlu üyütmәdә alınan 2­ci sort unda unun çıxarının faizlә miqdarı düzgün
olaraq döstәrilmişdir?

Göstәrilәn hansı variantda çörәkbişirmәdә istifadә olunan әsas xammallar düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Göstәrilәn hansı variantda çörәkbişirmәdә istifadә olunan әlavә xammallar düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

Göstәrilәn hansı variantda sobada çörәyin bişirilmә temperaturu düzgün olaraq әks olunmuşdur ?

1­ci vә 2­ci sort dәnәvәr, әlәnmiş çovdar unu, çıxarı 58%
әla, dәnәvәr, 1­ci vә 2­ci sort un, çıxarı 78%•
1­ci vә 3­cü sort un, çıxarı 28­30%
әla, dәnәvәr, kәpәksiz buğda unu, çıxarı 72%
әla, 1­ci vә 2­ci sort un, çıxarı 85%

yağın, turşuluğun vә külün miqdarına görә
yağın, zülalın vә karbohidratların miqdarına görә
dadına, sellüloza vә nişastanın miqdarına görә
rәnginә, nişasta vә zülalın miqdarına görә
rәnginә, uzanmasına vә elastikliyinә görә•

0­10%
40­45%
20­32%
13­28%•
0­25%

13­28%•
40­45%
0­10%
0­25%
20­32%

duz, su, yumurta, şәkәr
su, un, süd, yağ
un, su, maya, duz•
süd, yağ, duz, maya
maya, duz, şәkәr, kişmiş

xaş­xaş, yumurta, maya, su, duz
yağ, şәkәr, süd, yumurta, xaş­xaş•
şәkәr, yağ, maya, duz, yumurta, su
süd, yağ, un, su, yumurta, xaş­xaş
yumurta, yağ, duz, su, maya, un

160­260 dәrәcә C
210­280 dәrәcә C•
220­300 dәrәcә C
200­250 dәrәcә C
180­220 dәrәcә C
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240
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Göstәrilәn hansı sırada sadә çörәyin hazırlanmasında istifadә olunan xammallar düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

Hansı sırada xәmir yoğrulmazdan әvvәl hәyata keçirilәn әmәliyyat prosesi düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

Göstәrilәn hansı sırada çörәkbişirmәdә istifadә olunan mayaların adları düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Aşağıdakı hansı sırada pәhriz çörәk mәmulatına aid olan çörәk mәmulatının sayı düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

Aşağıdakı hansı sırada keçmiş SSRİ­nin çörәkbişirmә sәnayesindә istehsal olunan çörәk­bulka
mәmulatının sayı düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Çörәk vә çörәk mәmulatları orqanizmin bitki yağlarına olan tәlәbatının neçә faizini ödәyir?

Fizioloji normaya әsasәn orta yaşlı insan gün әrzindә neçә qram çörәk istehlak etmәlidir vә bunun neçә
qramı buğda vә çovdar çörәyinin payına düşmәlidir?

un, duz, su, acı xәmirdәn, qaymaqdan
un, su, duz, maya, acı xәmirdәn•
su, un, duz, şәkәr, süd mәhsullarından
un, su, duz, şәkәrdәn
duz, su, un, maya, şirin xәmirdәn

xәmirin şişmәsi vә qaz әmәlә gәtirmә qabiliyyәti yoxlanılır
reseptә uyğun olaraq tәrәzidә çәkilir vә dozatorda avtomatik ölçülür•
xәmirin yetişmәsi vә yoğrulması diqqәtlә yoxlanılır
xәmirә әlavә edilәn xammalların keyfiyyәti yoxlanılır vә tәrәzidә çәkilir
xәmirin tәrkibindә suyun vә yağın miqdarı müәyyәn edilir

bakterial, tozvari vә sıxılmış
sıxılmış, duru vә quru•
sıxılmamış, bakterial vә qurudulmuş
quru, bakterial vә sıxılmamış
duru, bakterial vә tozvari

13
15
12
10•
14

704­1000
408­650
505­700
500­600
704­900•

36%
30%
35%
40%
38%•

350 q; 150 q buğda, 200 q çovdar
300 q; 150 q buğda, 150 q çovdar
450 q; 280 q buğda, 170 q çovdar•
500 q; 200 q buğda, 300 q çovdar
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247

248

249

250

Xәmirin hazırlanması neçә üsulla hәyata keçirilir?

Xәmir yoğrulmazdan әvvәl hans әmәliyyatlar hәyata keçrilir?

Keyfiyyәtinә görә quru maya neçә növә ayrılır?

Çörәkbişirmәdә әsasәn hansı mayalardan istifadә olunur?

Çörәkbişirmәdә istifadә olunan әlavә xammalları göstәrin.

Çörәkbişirmәdә istifadә olunan әsas xammallar nәdir?

Çörәkbişirmәdә istifadә olunan xammallar neçә qrupa bölünür?

Çörәyin keyfiyyәti hansı amillәrdәn asılıdır?

400 q; 250 q buğda, 150 q çovdar

1
3
4
5
2•

xәmirin şişmәsi vә qaz әmәlә gәtirmә qabiliyyәti yoxlanılır
reseptә uyğun olaraq tәrәzidә çәkilir vә dozatorda avtomatik ölçülür•
xәmirin yetişmәsi vә yoğrulması diqqәtlә yoxlanılır
xәmirә әlavә edilәn xammalların keyfiyyәti yoxlanılır vә tәrәzidә çәkilir
xәmirin tәrkibindә suyun vә yağın miqdarı müәyyәn edilir

3
4
2•
3
6

bakterial, tozvari vә sıxılmış
sıxılmış, duru vә quru•
sıxılmamış, bakterial vә qurudulmuş
quru, bakterial vә sıxılmamış
duru, bakterial vә tozvari

xaş­xaş, yumurta, maya, su, duz
yağ, şәkәr, süd, yumurta, xaş­xaş•
şәkәr, yağ, maya, duz, yumurta, su
süd, yağ, un, su, yumurta, xaş­xaş
yumurta, yağ, duz, su, maya, un

duz, su, yumurta, şәkәr
su, un, süd, yağ
un, su, maya, duz•
süd, yağ, duz, maya
maya, duz, şәkәr, kişmiş

5
4
3
2•
6
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257

Qeyd olunanlardan hansı düzgündür?

Çörәyin hazırlanma reseptinә әsasәn çörәk­bulka mәmulatı neçә növә bölünür?

Çörәyin tipi hansı göstәriciyә görә müәyyәn edilir?

İstifadә olunan unun növündәn asılı olaraq çörәk mәmulatı neçә növә bölünür?

Respublikamızda istehsal olunan çörәk mәmulatından neçә növü müalicәvi çörәk mәmulatına aiddir?

Respublikamızda istehsal olunan çörәk­bulka mәmulatından neçә növü pәhriz çörәk mәmulatına aiddir?

Respublikamızın çörәkbişirmә müәssisәsindә neçә adda çörәk­bulka mәmulatı istehsal edilir?

kimyәvi tәrkibindәn vә texnoloji prosesdәn
istifadә olunan xammaldan vә texnoloji prosesdәn•
unun sortundan vә zülalla zәngin olmasından
qidalılıq dәyәrindәn vә vitaminlә zәngin olmasından
xam yapışqanlıqdan vә xammaldan

Xәmirә әlavә olunan şәkәr tozu onun qidalılıq dәyәrini artırmır
Çörәyin keyfiyyәtli olması xammaldan vә texnoloji prosesdәn asılıdır•
Xәmirә qatılan xörәk duzu onun konsistensiyasını vә dadını yaxşılaşdırmır
Çörәkbişirmәdә әlavә xammal kimi un, su, duz vә maya istifadә edilir
Çörәkbişirmәdә әsas xammal kimi yağ, süd, yumurta,şәkәr vә xaş­xaş istifadә edilir

5
6
2
4
3•

istifadә olunan mayanın növü ilә
istifadә olunan xammalın növü ilә
istifadә olunan unun tipi ilә•
istifadә olunan unun üyüdülmәsi ilә
istifadә olunan unun tәrkibi ilә

5
6
4•
3
2

4
3•
5
6
2

5
8
15
20
10•

136•
125
135
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264

Hansı sırada sobada çörәyin bişirilmә temperaturu düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Alıcıya satılma üsuluna görә çörәk­bulka mәmulatı neçә növdә buraxılır?

Adlarına görә çörәk­bulka mәmulatı neçә növdә buraxılır?

Çörәk­bulka mәmulatı sortlarına görә neçә sortda istehsal edilir?

Sadә çörәyin hazırlanmasında әsas hansı xammallardan istifadә olunur?

Çörәyin hazırlanma reseptinә әsasәn çörәk­bulka mәmulatı neçә növdә hazırlanır?

Çörәyin tipi hansı xüsusiyyәti ilә müәyyәnlәşdirilir?

148
156

210­280 dәrәcә C•
200­250 dәrәcә C
160­260 dәrәcә C
180­220 dәrәcә C
220­300 dәrәcә C

1
2•
3
4
5

1
4
2
3•
5

5
4
3•
2
6

duz, su, un, maya, şirin xәmirdәn
su, un, duz, şәkәr, süd mәhsullarından
un, su, duz, şәkәrdәn
un, su, duz, maya, acı xәmirdәn•
un, duz, su, acı xәmirdәn, qaymaqdan

3•
2
6
5
4

istifadә olunan yağın vә şәkәrin miqdarı ilә
istifadә olunan xammalların keyfiyyәti ilә
istifadә olunan әlavә xammalların keyfiyyәti ilә
istifadә olunan unun tipi ilә•
istifadә olunan dad vә tam verici maddәlәrin miqdarı ilә
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Respublikamızda istehsal olunan çörәk­bulka mәmulatlarından neçә növü milli çörәk mәmulatına
aiddir?

Respublikamızın çörәkbişirmә müәssisәsindә istehsal edilәn müxtәlif növ çörәk­bulka mәmulatından
neçә növü çörәk mәmulatına aiddir?

Hansı sırada sadә çörәyin hazırlanmasında istifadә olunan xammallar düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Hansı sırada xәmirin hazırlanmasında fasilәsiz qarışdırma üsulunun fәrqli әlamәtlәri düzgün
göstәrilmişdir ?

Göstәrilәn hansı variantda әla növ quru mayanın qaldırıcı gücü düzgün olaraq qeyd edilmişdir?

Hansı sırada xәmirdә şәkәr tozunun rolu düzgün olaraq әks olunmuşdur?

Göstәrilәn hansı variantda 1­ci sort quru mayanın qaldırıcı gücü düzgün olaraq qeyd edilmişdir ?

38
37
35
27•
25

40
60
70•
80
50

maya, su, duz, yağ vә kişmiş
su, duz, xaş­xaş, yumurta vә arpa sәmәnisi
duz, maya, kişmiş, süd vә çovdar sәmәnisi
süd, duz, maya, su vә sәmәni ekstraktı
un, su, duz, maya vә acıxәmir•

әsasәn qarışıq mayadan istifadә edilmәsinә vә alınan çörәyin daha yaxşı mәsamәliyә malik olmasına görә
әsasәn sıxılmış mayadan istifadә edilmәsinә vә alınan çörәyin keyfiyyәtli olmasına görә
әsasәn duru mayadan istifadә edilmәsinә vә alınan çörәyin çox yaxşı bircinsli konsistensiyasına görә•
әsasәn quru mayadan istifadә edilmәsinә vә alınan çörәyin daha yaxşı bişmәsinә görә
әsasәn daha çox mayadan istifadә edilmәsinә vә alınan çörәyin daha bәrk konsistensiyasına görә

60 dәq
70 dәq•
45 dәq
50 dәq
90 dәq

xәmirin konsistensiyası vә şişmәsini yaxşılaşdırır
xәmirin şişmәsini vә qidalılıq dәyәrini artırır
qidalılıq dәyәrini artırır vә dadını yaxşılaşdırır•
xәmirin şişmәsini vә qaz әmәlә gәtirmә qabiliyyәtin yaxşılaşdırır
xәmirnin qaz әmәlә gәtirmә qabiliyyәtini vә konsistensiyasını yaxşılaşdırır

75 dәq
85 dәq
70 dәq
60 dәq
90 dәq•
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278

279

Göstәrilәn hansı variantda çörәyin soyutma zamanı çәkisinin azalmasının faizlә miqdarı düzgün olaraq
qeyd edilmişdir ?

Hansı variantda xәmirә әlavә edilәn xörәk duzunun faizlә miqdarı düzgün olaraq qeyd edilmişdir?

Hansı sırada xәmirdә xörәk duzunun rolu düzgün olaraq әks olunmuşdur?

Çörәk­bulka mәmulatının çeşidi hansı amillәrdәn asılıdır?

İstifadә olunan unun növündәn asılı olaraq çörәk­bulka mәmulatının sayını göstәrin.

Bişirilmә üsuluna görә çörәk­bulka mәmulatı neçә növ formada bişirilir?

Çörәyin üz qabığına qızılı­qәhvәyi rәng verәn maddәni göstәrin.

Hansı sırada çörәyin soyutma zamanı çәkisinipn azalmasının faizlә miqdarı düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

4%
1%
5%
3%•
2%

4­6%
3­5%
2­3%
1­2%•
4­7%

xәmirin qaz әmәlә gәtirmә vә qidalılıq dәyәrini artırır
xәmirin qıcqırmasını vә konsistensiyasını yaxşılaşdırır
xәmirin fermentativ fәaliyyәtini vә dadını artırır
xәmirin şişmәsini vә qidalılıq dәyәrini artırır
xәmirin konsistensiyasını vә dadını yaxşılaşdırır•

unun sortundan, növündәn, әlavәlәrdәn vә yağla zәngin olmasından
unun sortundan, növündәn, әlavәlәrdәn, bişirilmәsi vә formalanmasından•
unun növündәn, әlavәlәrdәn, sortundan vә karbohidratlarla zәngin olmasından
unun sorntundan, növündәn, әlavәlәrdәn vә zülalla zәngin olmasından
unun növündәn, bişirilmәsindәn, formalanmasından vә şәkәrlә zәngin olmasından

4•
3
5
6
2

1
5
4
3
2•

ximotripsin
tripsin
amin turşusu
nuklein turşusu
melanoid•
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Faktiki çörәk çıxımı hansı amillәrdәn asılıdır?

Çörәkbişirmә xüsusiyyәtinә görә çovdar ununun buğda unundan fәrqli cәhәtini göstәrin.

Xәmirin hazırlanmasında fasilәsiz qarışdırma üsulunun fәrqli xüsusiyyәtini göstәrin?

Çörәk­bulka mәmulatının çeşidi hansı amillәrdәn asılıdır?

Sadә çörәyin hazırlanmasında hansı xammallardan istifadә olunur?

Bişirilmә üsuluna görә çörәk­bulka mәmulatı neçә formada istehsal olunur?

Aşağıdakı variantların hansında kündәnin yetişmәsi üçün daha әlverişli olan nisbi rütubәt
göstәrilmişdir?

4%
1%
5%
3%•
2%

unun sortundan, çörәyin emalından, ölçüsündәn vә yaxşı bişmәsindәn
unun tipindәn, çörәyin mәsamәliliyindәn, turşuluğundan vә onun emalı prosesindәn
unun növündәn, çörәyin tәrkibindәn, ölçüsündәn vә yaxşı bişirilmәsindәn
unun sortundan, çörәyin nәmliyindәn, ölçüsündәn vә hansı formada hazırlanmasından•
unun tәrkibindәn, çörәyin hәcmindәn, nәmliyindәn vә onun saxlanılmasından

xәmirin yoğrulmasına vә xәmirin hazırlanmasında duru vә qıcqırdılmış mayadan istifadә edilmәsinә görә•
xәmirin tez yetişmәsinә vә xәmirin hazırlanmasında әsasәn sıxılmış mayadan istifadәsinә görә
xәmirin kündәlәnmәsinә vә xәmirin hazırlanmasında daha çox mayadan istifadә edilmәsinә görә
xәmirin fasilәsiz qarışdırılmasına vә xәmirin hazırlanmasında qarışıq mayadan istifadә edilmәsinә görә
xәmirin qarışdırılmasına vә bişirilmiş çörәyin dadına görә

әsasәn qarışıq mayadan istifadә edilmәsinә vә alınan çörәyin daha yaxşı mәsamәliyә malik olmasına görә
әsasәn sıxılmış mayadan istifadә edilmәsinә vә alınan çörәyin keyfiyyәtli olmasına görә
әsasәn duru mayadan istifadә edilmәsinә vә alınan çörәyin çox yaxşı bircinsli konsistensiyasına görә•
әsasәn quru mayadan istifadә edilmәsinә vә alınan çörәyin daha yaxşı bişmәsinә görә
әsasәn daha çox mayadan istifadә edilmәsinә vә alınan çörәyin daha bәrk konsistensiyasına görә

unun tәrkibindәn, növündәn, saxlanma şәraitindәn, formalaşma üsulundan vә әlavәlәrin miqdarından
unun sortundan, növündәn, әlavәlәrdәn, bişirilmәsi vә formalaşma üsullarından•
unun tәrkibindәn, turşuluğundan, özlülüyündәn vә qaz әmәlә gәtirmә qabiliyyәtindәn
unun sortundan, әlәnmәsindәn, qablaşdırılmasından vә saxlanma şәraitindәn
unun növündәn, sortundan, tәrkibindәn, turşuluğundan vә fermentativ fәaliyyәtindәn

maya, su, duz, yağ vә kişmiş
su, duz, xaş­xaş, yumurta vә arpa sәmәnisi
duz, maya, kişmiş, süd vә çovdar sәmәnisi
süd, duz, maya, su vә sәmәni ekstraktı
un, su, duz, maya vә acı xәmir•

6
3
2•
1
4

75­80%•
60­68%
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Kündәnin yetişmәsi üçün neçә dәrәcә Selsi daha әlverişli hesab edilir?

Verilmiş amillәrdәn hansı faktiki çörәk çıxımına tәsir etmir?

Kütlәsi 500 qramdan çox olan çörәklәrin bişmәsi vә soyuması prosesindә neçә % kütlә itkisi baş verir?

Kütlәsi 500 qramdan az olan çörәklәrin bişmәsi vә soyuması prosesindә neçә faiz kütlә itkisi baş verir?

Xәmirdә xörәk duzunun rolunu göstәrin.

Xәmirә әlavә edilәn xörәk duzunun faizlә miqdarını göstәrin.

Xәmirdә şәkәr tozunun rolunu göstәrin.

50­55%
85­90%
57­63%

35­40 dәrәcә Selsi•
30­35 dәrәcә Selsi
24­28 dәrәcә Selsi
55­60 dәrәcә Selsi
48­54 dәrәcә Selsi

çörәyin turşuluğu•
çörәyin nәmliyi
çörәyin ölçüsü
unun sortu
çörәyin hazırlanma forması

15%
20%
30%
10%•
25%

22%
20%
10%
15%•
18%

xәmirin qaz әmәlә gәtirmә vә qidalılıq dәyәrini artırır
xәmirin qıcqırmasını vә konsistensiyasını yaxşılaşdırır
xәmirin fermentativ fәaliyyәtini vә dadını artırır
xәmirin şişmәsini vә qidalılıq dәyәrini artırır
xәmirin konsistensiyasını vә dadını yaxşılaşdırır•

4­6%
3­5%
2­3%
1­2%•
4­7%

xәmirin konsistensiyası vә şişmәsini yaxşılaşdırır
xәmirin şişmәsini vә qidalılıq dәyәrini artırır
qidalılıq dәyәrini artırır vә dadını yaxşılaşdırır•
xәmirin şişmәsini vә qaz әmәlә gәtirmә qabiliyyәtin yaxşılaşdırır
xәmirnin qaz әmәlә gәtirmә qabiliyyәtini vә konsistensiyasını yaxşılaşdırır
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Mayanın qıcqırma gücü xәmirin hansı keyfiyyәt göstәricisini xarakterizә edir?

Quru maya hansı mayanın qurudulması yolu ilә hazırlanır?

әla növ quru mayanın qaldırıcı gücünü göstәrin.

1­ci sort quru mayanın qaldırıcı gücünü göstәrin.

İri çörәklәrdә (500 q­dan çox) bişmә vә soyuma zamanı kütlәsinin itmәsinin faizlә miqdarını göstәrin.

Xırda çörәklәrdә bişmә vә soyuma zamanı kütlәsinin itmәsinin faizlә miqdarını göstәrin.

Aşağıdakı hansı sırada milli çörәk mәmulatına aid olan çörәk mәmulatının sayı düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

Aşağıdakı hansı sırada müalicәvi çörәk mәmulatına aid olan çörәk mәmulatının sayı düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

xәmirin qıcqırma qabiliyyәtini
xәmirin fermentativ qabiliyyәtini
xәmirin qaz әmәlә gәtirmә qabiliyyәti
xәmirin yumşaltmaq qabiliyyәtini•
xәmirin şişmәsini qabiliyyәtini

tozvari mayanı 12­15% nәmliyә qәdәr qurutmaqla
bakterial mayanı 5­10% nәmliyә qәdәr qurutmaqla
quru mayanı 11­15% nәmliyә qәdәr qurutmaqla
maya südünü 8­12% nәmliyә qәdәr qurutmaqla
sıxılmış mayanı 8­11% nәmliyә qәdәr qurutmaqla•

60 dәq
90 dәq
50 dәq
45 dәq
70 dәq•

70 dәq
60 dәq
75 dәq
90 dәq•
85 dәq

10%•
8%
5%
20%
15%

15%•
12%
18%
10%
6%

27•
22
30
25
23
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Göstәrilәn hansı sırada yağlı­şәkәrli çörәk­bulka mәmulatının hazırlanmasında istifadә olunan
xammallar düzgün olaraq göstәrilmışdir?

Hansı sırada xәmirin birfazalı opar üsulla hazırlanmasının xarakterik әlamәtlәri düzgün olaraq qeyd
edilmişdir?

Hansı sırada fasilәsiz qarışdırma üsulla alınan xәmirdә nәmliyin faizlә miqdarı düzgün göstәrilmisdir?

Göstәrilәn hansı variantda çörәyin istehsal prosesinin ardıcıllığı qeyd edilmişdir?

Aşağıda göstәrilәn hansı sırada xәmirin oparsız üsulla hazırlanmasının әsas xarakterik cәhәtlәri düzgün
olaraq qeyd edilmişdir?

Göstәrilәn hansı sırada yaxşılaşdırılmış çörәyin hazırlanmasında istifadә olunan xammallar düzgün
olaraq göstәrilmişdir ?

7
6
3•
5
4

duz, buz maya, yumurta, dondurmadan, süd, qaymaq vә süd mәhsullarından
un, su, duz, maya, yağ, şәkәr, süd, vitaminlәrdәn, meyvә pürelәrindәn, arpa vә çovdar sәmәnisinin ekstraktından
un, su, duz, maya, acı xәmirdәn, yağ, şәkәr, süd, qaymaq, yumurta, kişmiş vә xaş­xaşdan•
süd, duz, buz maya, xama, kişmiş, xaş­xaşdan, meyvә­tәrәvәz püresindәn, әdviyyәlәrdәn
un, su, şәkәr, yağ, süd mәhsullarından, meyvә pürelәrindәn, әdviyyәlәrdәn vә kişmişdәn

әvvәlcә xәmirә xammallar әlavә edilir ­ maya әlavә edilir ­ 8­10 dәq qarışdırılır ­ 6­8 saat yetişdirrilir
әvvәlcә xәmir yoğrulur ­ mayanın yarısı әlavә edilir ­ 5­7 dәq qarışdırılır­ 3­6 saat qarışdırılır ­ 3­6 saat yetişdirilir
әvvәlcә xәmirin keyfiyyәti yoxlanılır ­ xәmir bölünür ­ kündәlәnir ­ 1­2 dәq qarışdırılır ­ 3­5 saat yetişdirilir
xәmir әvvәlcә yoğrulur ­ xammalların keyfiyyәti yoxlanılır ­ 4­6 dәq qarışdırılır ­ 4­6 saat yetişdirilir
әvvәlcә mәhlul (duru acı xәmir) hazırlanır ­ mayanın hamısı әlavә edilir ­ 3­4 dәq qarışdırılır ­ 3­4 saat yetişdirilir•

48­55%
75­78%
70­72%
62­63%•
52­65%

xәmirin hazırlanması ­ xәmirin yoğrulması ­ xәmirin kündәlәnmәsi, xәmirin yetişmәsi ­ soyudulması, bişirilmәsi ­
bölünmәsi ­ saxlanıb yetişdirilmәsi ­ satışa göndәrilmәsi
xammalın keyfiyyәtinin yoxlanılması ­ xәmirin yoğrulması ­ xәmirin hazırlanması ­ xәmirin bölünmәsi ­ xәmirin
yetişmәsi ­ kündәlәnmәsi ­ saxlanıb yetişdirilmәsi ­ bişirilmәsi, soyudulması ­ satışa göndәrilmәsi

•
xәmirin hazırlanması ­ xәmirin bölünmәsi ­ xәmirin yetişmәsi ­ kündәlәnmәsi ­ saxlanıb yetişdirilmәsi ­ bişirilmәsi,
soyudulması ­ satışa göndәrilmәsi
xәmirin yetişmәsi, xәmirin yoğrulması ­ bişirilmәsi, kündәlәnmәsi, bölünmәsi ­ satışa göndәrilmәsi ­ xammalın
istehsala hazırlanması ­ soyudulması
xәmirin yetişmәsi ­ xammalın keyfiyyәtinin yoxlanılması ­ xәmirin bölünmәsi ­ kündәlәnmәsi ­ bişirilmәsi ­
saxlanıb yetişdirilmәsi ­ satışa göndәrilmәsi

xәmir birfazalı üsulla hazırlanır ­ 17­25 dәq yoğrulur­ 6­8 saat qıcqırmağa qoyulur
xәmir ikifazalı üsulla hazırlanır­ 9­12 dәq yoğrulur­ 5­7 saat qıcqırmağa qoyulur
xәmir üçfazalı üsulla hazırlanır­ 12­15 dәq yoğrulur­ 3­6 saat qıcqırmağa qoyulur
xәmir çoxfazalı üsulla hazırlanır­ 25­35 dәq yoğrulur ­4­6 saat qıcqırmağa qoyulur
xәmir birfazalı üsulla hazırlanır­ 6­9 dәq yoğrulur­ 4­5 saat qıcqırmağa qoyulur•

maya, su, duz, yağ, şәkәr, meyvә pürelәrindәn, әdviyyәlәrdәn vә tamlı qatmalardan
su, duz, maya, yağ, şәkәr, süd mәhsullarından, vitaminlәrdәn, dad vә әtirverici maddәlәrdәn
un, su, duz, acı xәmirdәn, vitaminlәrdәn, kişmiş, xaş­xaşdan, yumurtadan

•
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Hansı sırada fasilәsiz qarışdırma üsulla alınan xәmirin yetişmә müddәtini düzgün göstәrilmişdir?

Göstәrilәn hansı variantda xәmirin yetişmәsi zamanı quru maddәnin itkisinin faizlә miqdarı düzgün
olaraq göstәrilmişdir?

Göstәrilәn hansı variantda çörәyin bişmә zamanı suyun itkisinin faizlә miqdarı düzgün olaraq qeyd
edilmişdir?

Hansı sırada kündәnin yetişmәsi üçün optimal nisbi rütubәt vә temperatur düzgün olaraq qeyd
edilmişdir?

Hansı sırada kündәnin hәcmindәn asılı olaraq onun saxlanılıb yetişmә müddәti düzgün olaraq qeyd
edilmişdir?

Hansı sırada 2­ci sort undan hazırlanmış buğda çörәyinin fәrqlәndirici әlamәtlәri düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

Hansı sırada 1­ci sort undan hazırlanmış buğda çörәyinin fәrqlәndirici әlamәtlәri düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

un, su, duz, maya, acı xәmirdәn, yağ, şәkәr, süd mәhsullarından, arpa vә çovdar sәmәnisinin ekstraktından•
un, su, duz, maya, arpa sәmәnisindәn, kişmiş, yumurtadan, süd mәhsullarından

8­22 dәq
2­15 dәq
3­12 dәq
4­15 dәq
1­7 dәq•

2,0­4,0
1,5­3,4•
1,5­5,0
1,2­4,5
1,8­3,8

8­12%
6­15%•
10­16%
5­10%
8­18%

55­65% vә 28­32 dәrәcә C
85­90% vә 45­55 dәrәcә C
70­75% vә 38­42 dәrәcә C
60­68% vә 30­35 dәrәcә C
75­80% vә 35­40 dәrәcә C•

50­75 dәq­dәk
60­80 dәq­dәk
20­60 dәq­dәk
20­120 dәq­dәk•
30­90 dәq­dәk

içliyi daha ağ, zәrif mәsamәliliyә vә aşaoğı mәsamәliliyә vә turşuluğa malik olması ilә
xәmirinә süd mәhsulları әlavә edilmәsi ilә, mәsamәliliyi vә turşuluğu daha çox olması ilә
içliyi daha ağ, zәif mәsamәliliyә vә daha aşağı turşuluğa malik olması ilә
xәmirinә süd zülalı әlavә edilmәsi ilә, içliyinin daha ağ vә yüksәk mәsamәliliyә malik olması ilә
xәmirinә 4% şәkәr әlavә edilmәsi ilә, oval formada, rәngi tünd, mәsamәliliyi 1­ci sorta nisbәtәn az vә şirintәhәr
dada malik olması ilә

•
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Göstәrilәn hansı variantda әla sort undan hazırlanmış buğda çörәyinin fәrqlәndirici әlamәtlәri düzgün
göstәrilmisdir?

100 qram çörәk­bulka mәmulatının qәbul edilmәsi nәticәsindә orqanizmdә әmәlә gәlәn enerjini kkal ilә
ifadә edin.

Xәmirin yetişmәsi zamanı minimum neçә % quru maddә itkisi baş verir?

Xәmirin yetişmәsi zamanı quru maddә itkisinin maksimal %­ni göstәrin.

Çörәyin bişmәsi zamanı maksimum neçә % su itkisi olur?

Çörәyin bişmәsi zamanı minimum neçә % su itkisi olur?

Hansı sırada çörәyin istehsal prosesi düzgün olaraq göstәrilmişdir?

içliyi daha ağ, zәrif mәsamәliliyә vә aşağı turşuluğa malik olması ilә
üzü tünd rәngli, sәthi kәlә­kötür, içliyi yumşaq, yüksәk turşuluğa vә mәsamәliliyә malik olması ilә
içliyi ağ, mәsamәliliyi nisbәtәn çox, turşuluğu az vә şirin dada malik olması ilә•
xәmirinә süd zülalı әlavә edilmәsi tlә, mәsamәliliyi vә turşuluğu yüksәk olması ilә
xәmirinә süd mәhsulları әlavә edilmәsi ilә, sәthi kәlә­kötür, yüksәk mәsamәliliyә vә turşuluğa malik olması ilә

xәmirinә 5% süd zülalı әlavә edilmәsi, zәrif mәsamәliliyi, tәrkibindә şәkәrin vә turşuluğun çox olması ilә
xәmirinә 5% şәkәr әlavә edilmәsi, içliyi daha ağ, zәrif, yüksәk mәsamәliliyi vә turşuluğun az olması ilә•
xәmirinә 4% şәkәr әlavә edilmәsi ilә, içliyi boz, zәrif, rәngi tünd, mәsamәliliyi nisbәtәn az vә turşuluğun çox
olması ilә
xәmirinә şәkәr әlavә edilmәsi ilә, içliyi zәrif yumşaq, yüksәk mәsamәliliyә vә yüksәk turşuluğa malik olması ilә
xәmirinә 3% süd әlavә edilmәsi ilә, içliyi boz­ağ vә zәrif olması ilә

180­377 kkal
190­397 kkal•
165­325 kkal
170­270 kkal
150­300 kkal

1,9%
1,5%•
4,8%
3,6%
2,3%

2,4%
2,8%
1,6%
3,4%•
3,0%

10%
15%•
13%
11%
8%

9%
11%
6%•
8%
10%
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Xәmirin oparsız üsulla hazırlanmasının xarakterik xüsusiyyәtlәrini göstәrin.

Xәmirin birfazalı opar üsulla hazırlanmasının xarakterik xüsusiyyәtini göstәrin.

Çörәyin bioloji dәyәrliliyinin az olması hansı amin turşularının miqdarının azlığı ilә әlaqәdardır?

Çörәk vә çörәk mәmulatları orqanizmin vitaminlәrә olan tәlәbatının neçә faizini ödәyir?

Göstәrilәn hansı variantda kәpәkli undan hazırlanmış buğda çörәyinin fәrqlәndirici әlamәtlәri düzgün
olaraq göstәrilmişdir?

Hansı sırada çörәyin bişmә zamanı suyun itkisinin faizlә miqdarı düzgün olaraq göstәrilmişdir?

xәmirin yetişmәsi ­ xammalın keyfiyyәtinin yoxlanılması ­ xәmirin bölünmәsi ­ kündәlәnmәsi ­ bişirilmәsi ­
saxlanıb yetişdirilmәsi ­ satışa göndәrilmәsi
xәmirin hazırlanması ­ xәmirin bölünmәsi ­ xәmirin yetişmәsi ­ kündәlәnmәsi ­ saxlanıb yetişdirilmәsi ­ bişirilmәsi,
soyudulması ­ satışa göndәrilmәsi
xammalın keyfiyyәtinin yoxlanılması ­ xәmirin yoğrulması ­ xәmirin hazırlanması ­ xәmirin bölünmәsi ­ xәmirin
yetişmәsi ­ kündәlәnmәsi ­ saxlanıb yetişdirilmәsi ­ bişirilmәsi, soyudulması ­ satışa göndәrilmәsi

•
xәmirin yetişmәsi, xәmirin yoğrulması ­ bişirilmәsi, kündәlәnmәsi, bölünmәsi ­ satışa göndәrilmәsi ­ xammalın
istehsala hazırlanması ­ soyudulması
xәmirin hazırlanması ­ xәmirin yoğrulması ­ xәmirin kündәlәnmәsi, xәmirin yetişmәsi ­ soyudulması, bişirilmәsi ­
bölünmәsi ­ saxlanıb yetişdirilmәsi ­ satışa göndәrilmәsi

xәmir birfazalı üsulla hazırlanır, 17­25 dәq yoğrulur vә 6­8 saat qıcqırmağa qoyulur
xәmir birfazalı üsulla hazırlanır, 6­9 dәq yoğrulur vә 4­5 saat qıcqırmağa qoyulur•
xәmir ikifazalı üsulla hazırlanır, 9­12 dәq yoğrulur vә 5­7 saat qıcqırmağa qoyulur
xәmir üçfazalı üsulla hazırlanır, 12­15 dәq yoğrulur vә 3­6 saat qıcqırmağa qoyulur
xәmir çoxfazalı üsulla hazırlanır, 25­35 dәq yoğrulur vә 4­6 saat qıcqırmağa qoyulur

әvvәlcә mәhlul (duru acı xәmir) hazırlanır, sonra mayanın hamısı әlavә edilir, 3­4 dәq qarışdırılır vә 3­4 saat
yetişdirilir

•
әvvәlcә xәmir yoğrulur, sonra mayanın yarısı әlavә edilir, 5­7 dәq qarışdırılır, 3­6 saat qarışdırılır vә 3­6 saat
yetişdirilir
әvvәlcә xәmirә xammallar әlavә edilir, sonra maya әlavә edilir, 8­10 dәq qarışdırılır vә 6­8 saat yetişdirrilir
әvvәlcә xәmirin keyfiyyәti yoxlanılır, sonra xәmir bölünür, kündәlәnir , 1­2 dәq qarışdırılır vә 3­5 saat yetişdirilir
xәmir әvvәlcә yoğrulur, sonra xammalların keyfiyyәti yoxlanılır, 4­6 dәq qarışdırılır vә 4­6 saat yetişdirilir

lizin, metionin, treonin, triptofan•
histidin, treonin, arginin, serin
metionin, treonin, histidin, arginin
olisin, sistin, lizin, triptofan
arginin, serin, metionin, treonin

35­40%
33­38%•
35­37%
30­35%
30­38%

üzü tünd rәngli, sәthi hamar, içliyi ağ, mәsamәliliyi vә turşuluğu nisbәtәn az olması ilә
xәmirinә süd әlavә edilmәsi, içliyinin yumşaq olması, rәngi tünd vә turşuluğun az olması ilә
üzü tünd rәngli, kәlә­kötür qabıqlı, içliyi yumşaq, yüksәk turşuluğa vә orta mәsamәliliyә malik olması ilә•
üzü sarı rәngli, hamar qabıqlı, içliyi ağ, yüksәk turşuluğa vә mәsamәliliyә malik olması ilә
üzü boz­sarı rәngli, sәthi kәlә­kötür, içliyi yumşaq, aşağı turşuluğa vә mәsamәliliyә malik olması ilә

5­10%
10­16%
6­15%•
8­12%
8­18%
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Hansı sırada xәmirin yetişmәsi zamanı quru maddәnin itkisinin faizlә miqdarı düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

Fasilәsiz qarışdırma üsulla alınan xәmirin yetişmә müddәtini göstәrin.

Fasilәsiz qarışdırma üsulla alınan xәmirdә nәmliyin faizlә miqdarını göstәrin.

әla sort undan hazırlanmış buğda çörәyinin fәrqlәndirici xüsusiyyәtlәrini göstәrin.

Kәpәkli undan hazırlanmış buğda çörәyinin fәrqlәndirici xüsusiyyәtlәrini göstәrin.

1­ci sort undan hazırlanmış buğda çörәyinin fәrqlәndirici xüsusiyyәtini göstәrin.

2­ci sort undan hazırlanmış buğda çörәyinin fәrqlәndirici xüsusiyyәtini göstәrin.

1,2­4,5%
1,8­3,8%
2,0­4,0%
1,5­3,4%•
1,5­5,0%

4­15 dәq
1­7 dәq•
8­22 dәq
2­15 dәq
3­12 dәq

70­72%
75­78%
48­55%
52­65%
62­63%•

xәmirinә 5% süd zülalı әlavә edilmәsi, zәrif mәsamәliliyi, tәrkibindә şәkәrin vә turşuluğun çox olması ilә
xәmirinә 5% şәkәr әlavә edilmәsi, içliyi daha ağ, zәrif, yüksәk mәsamәliliyi vә turşuluğun az olması ilә•
xәmirinә 4% şәkәr әlavә edilmәsi ilә, içliyi boz, zәrif, rәngi tünd, mәsamәliliyi nisbәtәn az vә turşuluğun çox
olması ilә
xәmirinә şәkәr әlavә edilmәsi ilә, içliyi zәrif yumşaq, yüksәk mәsamәliliyә vә yüksәk turşuluğa malik olması ilә
xәmirinә 3% süd әlavә edilmәsi ilә, içliyi boz­ağ vә zәrif olması ilә

xәmirinә süd әlavә edilmәsi, içliyinin yumşaq olması, rәngi tünd vә turşuluğun az olması ilә
üzü tünd rәngli, sәthi hamar, içliyi ağ, mәsamәliliyi vә turşuluğu nisbәtәn az olması ilә
üzü boz­sarı rәngli, sәthi kәlә­kötür, içliyi yumşaq, aşağı turşuluğa vә mәsamәliliyә malik olması ilә
üzü tünd rәngli, kәlә­kötür qabıqlı, içliyi yumşaq, yüksәk turşuluğa vә orta mәsamәliliyә malik olması ilә•
üzü sarı rәngli, hamar qabıqlı, içliyi ağ, yüksәk turşuluğa vә mәsamәliliyә malik olması ilә

içliyi daha ağ, zәrif mәsamәliliyә vә aşağı turşuluğa malik olması ilә
xәmirinә süd zülalı әlavә edilmәsi ilә, mәsamәliliyi vә turşuluğu yüksәk olması ilә
içliyi ağ, mәsamәliliyi nisbәtәn çox, turşuluğu az vә şirin dada malik olması ilә•
üzü tünd rәngli, sәthi kәlә­kötür, içliyi yumşaq, yüksәk turşuluğa vә mәsamәliliyә malik olması ilә
xәmirinә süd mәhsulları әlavә edilmәsi ilә, sәthi kәlә­kötür, yüksәk mәsamәliliyә vә turşuluğa malik olması ilә

xәmirinә 4% şәkәr әlavә edilmәsi ilә, oval formada, rәngi tünd, mәsamәliliyi 1­ci sorta nisbәtәn az vә şirintәhәr
dada malik olması ilә

•
xәmirinә süd mәhsulları әlavә edilmәsi ilә, mәsamәliliyi vә turşuluğu daha çox olması ilә
xәmirinә süd zülalı әlavә edilmәsi ilә, içliyinin daha ağ vә yüksәk mәsamәliliyә malik olması ilә
içliyi daha ağ, zәif mәsamәliliyә vә daha aşağı turşuluğa malik olması ilә
içliyi daha ağ, zәrif mәsamәliliyә vә aşağı mәsamәliliyә vә turşuluğa malik olması ilә
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Aşağıdakı hansı sırada 100 qram çörәk­bulka mәmulatının enerjivermә qabiliyyәti düzgün olaraq
göstәrilmişdir (kCoul ilә)?

Yüksәk sortlu undan hazırlanmış çörәyin bioloji dәyәrliliyinin az olması onun tәrkibindә hansı kimyәvi
elementlәrin miqdarının az olması ilә әlaqәdardır?

Yaxşılaşdırılmış çörәyin hazırlanmasında hansı xammallardan istifadә olunur?

Yağlı­şәkәrli çörәk­bulka mәmulatının hazırlanmasında hansı xammallardan istifadә olunur?

Kündәnin yetişmәsi üçün optimal nisbi rütubәti vә temperaturu göstәrin.

Kündәnin hәcmindәn asılı olaraq onun saxlanılıb yetişmә vaxtını göstәrin.

Nә üçün çörәk bişdikdәn sonra xüsusi soyutma kamerasına verilir?

490­1735 kCoul
795­1661 kCoul•
597­1500 kCoul
375­1330 kCoul
262­1427 kCoul

Cl, Br, Zn
Na, F, Cr
K, Cr, Co•
Cr, Br, Cu
Fe, Al, Zn

su, duz, maya, yağ, şәkәr, süd mәhsullarından, vitaminlәrdәn, dad vә әtirverici maddәlәrdәn
un, su, duz, acıxәmirdәn, vitaminlәrdәn, kişmiş, xaş­xaşdan, yumurtadan
un, su, duz, maya, acı xәmirdәn, yağ, şәkәr, süd mәhsullarından, arpa vә çovdar sәmәnisinin ekstraktından•
maya, su, duz, yağ, şәkәr, meyvә pürelәrindәn, әdviyyәlәrdәn vә tamlı qatmalardan
un, su, duz, maya, arpa sәmәnisindәn, kişmiş, yumurtadan, süd mәhsullarından

un, su, duz, maya, yağ, şәkәr, süd, vitaminlәrdәn, meyvә pürelәrindәn, arpa vә çovdar sәmәnisinin ekstraktından
duz, buz maya, yumurta, dondurmadan, süd, qaymaq vә süd mәhsullarından
süd, duz, buz maya, xama, kişmiş, xaş­xaşdan, meyvә­tәrәvәz püresindәn, әdviyyәlәrdәn
un, su, şәkәr, yağ, süd mәhsullarından, meyvә pürelәrindәn, әdviyyәlәrdәn vә kişmişdәn
un, su, duz, maya, acı xәmirdәn, yağ, şәkәr, süd, qaymaq, yumurta, kişmiş vә xaş­xaşdan•

60­68% vә 30­35 dәrәcә C
70­75% vә 38­42 dәrәcә C
75­80% vә 35­40 dәrәcә C•
85­90% vә 45­55 dәrәcә C
55­65% vә 28­32 dәrәcә C

20­60 dәq­dәk
30­90 dәq­dәk
60­80 dәq­dәk
50­75 dәq­dәk
20­120 dәq­dәk•

çünki isti çörәk tәrkibindә olan amin turşuların vә әtirli maddәlәrin miqdarının dәyişmәmәsi üçün
çünki isti çörәk yaxşı bişdiyindәn әzilmir, formasını dәyişir vә hәmçinin rәnginin dәyişmәsi baş verdiyi üçün
çünki isti çörәkdә uçucu maddәlәrin miqdarı artır vә çörәkdә özünәmәxsus tam vә әtirverici maddәlәr әmәlә
gәldiyi üçün
çünki isti çörәk tez әzilir, formasını dәyişir vә nәmliyin paylanması prosesi baş verdiyi üçün•
çünki isti çörәk saxlanılmağa vә daşınmağa daha әlverişli olduğu üçün
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Hansı sırada xәmirin formalaşması üsulları düzdün olaraq göstәrilmişdir?

Hansı sırada makaron mәmulatı üçün hazırlanmış xәmirin üçüncü üsulu düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Hansı sırada makaron mәmulatı üçün hazırlanmış xәmirin ikinci üsulu düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Hansı variantda makaron mәmulatı üçün hazırlanmış xәmirdә optimal temperatur düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

Hansı variantda makaron mәmulatı üçün hazırlanmış xәmirin birinci üsulu düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

Hansı sırada makaron mәmulatı üçün hazırlanmış xәmirin çörәk üçün hazırlanmış xәmirdәn fәrqli
xüsusiyyәti düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Göstәrilәn hansı variantda xәmirin yoğrulması, onun işlәnmә vә formalaşdırılması prosesinin aparıldığı
cihaz düzgün qeyd edilmişdir?

konveyer
yalnız ştamplama
yalnız preslәmә
ekstraksiya
preslәmә vә ştamplama•

10­20 dәrәcә C­li soyuq su ilә
55­65 dәrәcә C­li isti su ilә
75­80 dәrәcә C­li qaynar su ilә
30 dәrәcә C­dәn aşağı olmayan su ilә•
85­105 dәrәcә C­li daha qaynar su ilә

75­85 dәrәcә C­li qaynar su ilә•
80­100 dәrәcә C­li daha qaynar su ilә
65­80 dәrәcә C­li qaynar su ilә
55­65 dәrәcә C­li isti su ilә
30 dәrәcә C­dәn aşağı olmayan su ilә

25­30 dәrәcә C
20­25 dәrәcә C
50­55 dәrәcә C•
30­45 dәrәcә C
15­20 dәrәcә C

75­85 dәrәcә C­li qaynar su ilә
85­105 dәrәcә C­li daha qaynar su ilә
65­80 dәrәcә C­li qaynanmış isti su ilә
30 dәrәcә C­dәn aşağı olmayan su ilә
55­65 dәrәcә C­li isti su ilә•

temperatur yüksәkdir
qıcqırma getmir•
yaxşı yoğrulur
qıcqırma gedir
rütubәt yüksәkdir

xәmir qarışdıran maşında
konveyer tipli quruducuda
xüsusi kamerada
hәrәkәt edәn sıxıcıda•
xәmir qarışdıran aparatda
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Hansı sırada makaron mәmulatı üçün hazırlanmış xәmirin forması düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Göstәrilәn variantlardan hansı doğrudur?

Göstәrilәn hansı variantda makaron mәmulatının istehsalı üçün istifadә edilәn un növlәri düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

Hansı sırada makaron istehsalında istifadә olunan zәnginlәşdirici әlavәlәr düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Boruşәkilli makaron mәmulatı neçә yarımtipә bölünür?

Hәr bir sort makaron mәmulatı neçә tipә bölünür?

B qrupuna daxil olan makaron mәmulatı hansı taxıl dәnindәn alınan undan hazırlanır?

A qrupuna daxil olan makaron mәmulatı hansı taxıl dәnindәn alınan undan hazırlanır?

bәrk•
yumşaq
yoğrulmamış
yoğrulmuş
maye

Yalnız fiqurlu makaron mәmulatları preslәmә üsulu ilә istehsal edilir
Makaron mәmulatlarının istehsalı üçün 3­cü sort buğda unundan istifadә edilir
Makaron mәmulatlarının istehsalı üçün 2­ci sort buğda unundan istifadә edilir
Makaron mәmulatlarının istehsalı üçün әla vә 1­ci sort buğda unundan istifadә edilir•
Sapşәkilli vә boruşәkilli makaron mәmulatları ştamplama üsulu ilә istehsal edilir

yalnız 2­ci sort dәnәvәr undan
1­ci vә 2­ci sort buğda unundan
әla vә 1­ci sort buğda unundan•
әla vә 1­ci sort çovdar unundan
2­ci vә 3­cü sort arpa unundan

zülallı, vitaminli әlavәlәri vә quru süd konservlәrini
yağlı, zülallı әlavәlәri vә quru şirәlәri
karbohidratlı, zülallı vә yağlı әlavәlәr, süd konservlәri
zülallı dad vә әtirverici әlavәlәri vә vitamin preparatlarını•
vitaminli, yağlı әlavәlәri vә meyvә­tәrәvәz ununu

5
6
4
3•
2

4•
6
3
5
2

әla sort undan
kәpәkli buğda unundan
yüksәk şüşәvari yumşaq buğda unundan•
yüksәk şüşәvari bәrk buğda unundan
kәpәkli buğda unundan
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Makaron mәmulatı üçün hazırlanmış xәmirin üçüncü üsulunu göstәrin.

Makaron üçün un hansı növ buğdadan hazırlanır?

Balıqqulağı vә lәlәk makaron mәmulatları uyğun olaraq neçә növdә istehsal edilir?

Preslәmә üsulu ilә hansı növ makaron mәmulatı istehsal edilir?

Ştamplama üsulu ilә hansı növ makaron mәmulatı istehsal edilir?

Hansı sırada rütubәtdәn asılı olaraq makaronun xәmirinin formalarının sayı düzgün göstәrilmişdir?

Makaron mәmulatı üçün hazırlanmış xәmirin ikinci üsulunu göstәrin.

әla sort undan
yumşaq buğda unundan
kәpәksiz arpa unundan
kәpәkli buğda unundan
bәrk buğda unundan•

10­20 dәrәcә C­li soyuq su ilә
55­65 dәrәcә C­li isti su ilә
75­80 dәrәcә C­li qaynar su ilә
30 dәrәcә C­dәn aşağı olmayan su ilә•
85­105 dәrәcә C­li daha qaynar su ilә

yumşaq vә zülalla zәngin olan buğdadan
bәrk vә yüksәk şüşәvari yumşaq buğdadan•
uzun qılçıqlı vә şüşәvariliyi yüksәk olan buğdadan
yumşaq vә şüşәvariliyi az olan buğdadan
qısa qılçıqlı vә nişasta ilә zәngin olan buğdadan

4 vә 6
2 vә 4
3 vә 5
4 vә 3•
7 vә 3

yalnız boruşәkilli
sapşәkilli vә boruşәkilli•
yalnız fiqurlu
fiqurlu vә sapşәkilli
yalnız sapşәkilli

yalnız fiqurlu•
boruşәkilli vә sapşәkilli
yalnız sapşәkilli
sapşәkilli vә fiqurlu
yalnız boruşәkilli

4
3•
2
1
5

55­65 dәrәcә C­li isti su ilә
65­80 dәrәcә C­li qaynar su ilә
80­100 dәrәcә C­li daha qaynar su ilә
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Makaron mәmulatı üçün hazırlanmış xәmirin birinci üsulunu göstәrin.

Makaron mәmulatı üçün xәmir neçә üsulla hazırlanır?

Xәmirin yoğrulması, onun işlәnmә vә formalaşdırılması prosesi hansı cihazda aparılır?

Makaron mәmulatının istehsal prosesi neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir?

Göstәrilәn hansı variantda preslәmә üsulu ilә istehsal olunan makaron növü düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

Göstәrilәn hansı variantda ştamplama üsulu ilә istehsal olunan makaron növü düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

Xәmirin formalaşması üsulunu göstәrin.

30 dәrәcә C­dәn aşağı olmayan su ilә
75­85 dәrәcә C­li qaynar su ilә•

75­85 dәrәcә C­li qaynar su ilә
85­105 dәrәcә C­li daha qaynar su ilә
65­80 dәrәcә C­li qaynanmış isti su ilә
30 dәrәcә C­dәn aşağı olmayan su ilә
55­65 dәrәcә C­li isti su ilә•

5
6
4
2
3•

xәmir qarışdıran maşında
konveyer tipli quruducuda
xüsusi kamerada
hәrәkәt edәn sıxıcıda•
xәmir qarışdıran aparatda

5•
4
6
2
3

yalnız boruşәkilli
sapşәkilli vә boruşәkilli•
yalnız fiqurlu
fiqurlu vә sapşәkilli
yalnız sapşәkilli

yalnız fiqurlu•
boruşәkilli vә sapşәkilli
yalnız sapşәkilli
sapşәkilli vә fiqurlu
yalnız boruşәkilli

konveyer
yalnız ştamplama
yalnız preslәmә
ekstraksiya

•
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Makaron xәmiri rütubәtdәn asılı olaraq neçә formada ola bilәr?

Makaron mәmulatı üçün hazırlanmış xәmirdә optimal temperaturu göstәrin.

Makaron mәmulatı üçün xәmir neçә üsulla hazırlanır?

Makaron mәmulatı üçün hazırlanmış xәmirin çörәk üçün hazırlanmış xәmirdәn fәrqini göstәrin.

Makaron mәmulatı üçün hazırlanmış xәmir hansı formada olur?

Makaron emalında makaronun tәrkibinә hansı istiliyә davamlı vitaminlәr әlavә edilir?

Makaron istehsalında istifadә olunan zәnginlәşdirici әlavәlәri göstәrin.

preslәmә vә ştamplama•

6
3•
2
1
5

25­30 dәrәcә C
20­25 dәrәcә C
50­55 dәrәcә C•
30­45 dәrәcә C
15­20 dәrәcә C

5
6
4
2
3•

temperatur yüksәkdir
qıcqırma getmir•
yaxşı yoğrulur
qıcqırma gedir
rütubәt yüksәkdir

bәrk•
yumşaq
yoğrulmamış
yoğrulmuş
maye

A, D vә E
...

..

.•
C, D vә K

zülallı, vitaminli әlavәlәri vә quru süd konservlәrini
yağlı, zülallı әlavәlәri vә quru şirәlәri
karbohidratlı, zülallı vә yağlı әlavәlәr, süd konservlәri
zülallı dad vә әtirverici әlavәlәri vә vitamin preparatlarını•
vitaminli, yağlı әlavәlәri vә meyvә­tәrәvәz ununu
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Makaron mәmulatının istehsalı üçün hansı növ undan istifadә edilir?

Makaron mәmulatının möhkәmliyi hansı üsulla tәyin edilir?

Hansı sırada makaron emalında dadını yaxşılaşdırmaq mәqsәdilә makarona daxil edilәn zәnginlәçdirici
әlavәlәr düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Makaron emalında tәrkibini zәnginlәşdirmәk mәqsәdilә hansı zülallı zәnginlәşdiricilәrdәn istifadә
olunur?

Makaron ununun tәrkibindә azlıq edәn maddәlәri göstәrin.

Makaron emalında dadını yaxşılaşdırmaq mәqsәdilә makarona hansı zәnginlәşdirici әlavәlәr daxil
edilir?

Makaron mәmulatı neçә növdә istehsal olunur?

yalnız 2­ci sort dәnәvәr undan
1­ci vә 2­ci sort buğda unundan
әla vә 1­ci sort buğda unundan•
әla vә 1­ci sort çovdar unundan
2­ci vә 3­cü sort arpa unundan

Folc
Stroqonov•
fiziki­kimyәvi
orqanoleptiki
Juravlyov

tәzә süd, süd zәrdabı, meyvә­tәrәvәz unu, qatılaşdırılmış meyvә­tәrәvәz şirәsi
tәrәvәz vә meyvәnin tәbii şirәsi, yumurta tozu, yumurta melanjı, qatılaşdırılmış meyvә şirәsi vә tәzә süd
süd zәrdabı, tәzә süd, meyvә­tәrәvәz unu, tәbii meyvә­tәrәvәz şirәsi vaә quru meyvә­tәrәvәz şirәlәri
yumurta tozu, yumurta melanjı, tәrәvәz unu, qatılaşdırılmış vә quru şirәlәr
tәrәvәz unu, tәrәvәz vә meyvәnin tәbii şirәsi, qatılaşdırılmış vә quru şirәlәri vә tomat pastası•

tәzә süddәn, quru süddәn, yumurta melanjından vә qatılaşdırılmış meyvә şirәlәrindәn
quru süddәn, tәzә süddәn, meyvә­tәrәvәz unundan vә konservlәşmiş meyvә şirәlәrindәn
yumurta melanjı, qaraciyәr tozu, qatılaşdırılmış vә quru meyvә şirәlәrindәn
tәzә yumurta, yumurta melanjı, yumurta tozu, quru vә tәzә süddәn•
yumurta tozu, yumurta melanjından, quru süddәn, tәbii meyvә­tәrәvәz şirәlәrindәn

fermentlәr, vitaminlәr vә fosforlu birlәşmәlәr
zülallar, yağlar vә azotlu maddәlәr
karbohidratlar, aminlәr vә fermentlәr
yağlar, vitaminlәr vә azotlu birlәşmәlәr
amin azotlu maddәlәr, reduksiyaedici şәkәrlәr vә fәal fermentlәr•

tәrәvәz unu, tәrәvәz vә meyvәnin tәbii şirәsi, qatılaşdırılmış vә quru şirәlәri vә tomat pastası•
yumurta tozu, yumurta melanjı, tәrәvәz unu, qatılaşdırılmış vә quru şirәlәr
tәzә süd, süd zәrdabı, meyvә­tәrәvәz unu, qatılaşdırılmış meyvә­tәrәvәz şirәsi
süd zәrdabı, tәzә süd, meyvә­tәrәvәz unu, tәbii meyvә­tәrәvәz şirәsi vә quru meyvә­tәrәvәz şirәlәri
tәrәvәz vә meyvәnin tәbii şirәsi, yumurta tozu, yumurta melanjı, qatılaşdırılmış meyvә şirәsi vә tәzә süd

2
4•
5
6
3
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Makaron mәmulatının sortları bir­birindәn hansı xüsusiyyәtlәrinә görә fәrqlәnir?

Unun keyfiyyәtindәn vә sortundan asılı olaraq makaron mәmulatı neçә qrup vә sinfә bölünür?

Makaron mәmulatının qidalılıq dәyәri hansı amillәrdәn asılıdır?

Qüvvәdә olan dövlәt standartına әsasәn kәpәkli buğda unlarından bişirilmiş çörәkdә nәmlik neçә faiz
olmalıdır?

Qüvvәdә olan dövlәt standartına әsasәn әla, 1­ci, 2­ci sort buğda unlarından bişirilmiş çörәkdә nәmlik
neçә faiz olmalıdır?

Qüvvәdә olan dövlәt standartına әsasәn sadә vә dәmlәnmiş çovdar çörәyindә nәmlik neçә faiz
olmalıdır?

Hansı sırada makaron emalında tәrkibini zәnginlәşdirmәk mәqsәdilә istifadә olunan zülallı
zәnginlәşdiricilәrdәn istifadә olunur?

tәrkibinә, vitamin vә enerji dәyәrinә görә
tәrkibindә zülalların, fermentlәrin vә yağların çox olmasına görә
tәrkibinә, qidalılıq vә enerji dәyәrinә görә•
qidalılıq, tәrkibinә vә mineral maddәlәrlә zәngin olmasına görә
qidalılıq, tәrkibinә vә karbohidratlarla zәngin olmasına görә

6 vә 4
3 vә 2•
5 vә 3
4 vә 4
2 vә 2

unun sortundan, mineral maddәlәrin vә karbohidratların miqdarından
unun kimyәvi tәrkibindәn, unun sortundan vә zәnginlәşdirici әlavәlәrin miqdarından•
unun sortundan, әlavәlәrin, mineral vә yağların miqdarından
zülalların, yağların, karbohidratların vә vitaminlәrin miqdarından
unun kimyәvi tәrkibindәn, karbohidratların, zülalların miqdarından

50%
49%
48%•
46%
51%

40­45%
35­40%
42­48%
43­45%•
30­35%

51%•
49%
48%
47%
43%

tәzә süddәn, quru süddәn, yumurta melanjından vә qatılaşdırılmış meyvә şirәlәrindәn
yumurta melanjı, qaraciyәr tozu, qatılaşdırılmış vә quru meyvә şirәlәrindәn
tәzә yumurta, yumurta melanjı, yumurta tozu, quru vә tәzә süddәn•
yumurta tozu, yumurta melanjından, quru süddәn, tәbii meyvә­tәrәvәz şirәlәrindәn
quru süddәn, tәzә süddәn, meyvә­tәrәvәz unundan vә konservlәşmiş meyvә şirәlәrindәn
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Hansı maddәlәr makaron ununun tәrkibindә azlıq tәşkil etmәlidir?

Makaron unun xarakterik әlamәtlәrini göstәrin.

Standarta әsasәn B qrupuna daxil olan makaron mәmulatında sınmışların miqdarı neçә faiz olmalıdır?

Qüvvәdә olan dövlәt standartına әsasәn makaron mәmulatının nәmliyi neçә faizdәn çox olmamalıdır?

Makaron mәmulatının istehsalı üçün istifadә olunan un hansı buğda sortundan hazırlanır?

Lәlәk makaron mәmulatı neçә növdә istehsal olunur?

Balıqqulağı makaron mәmulatı neçә növdә istehsal olunur?

Göstәrilәn hansı variantda makaron mәmulatı üçün hazırlanmış bәrk xәmirdә nәmliyin faizlә miqdarı
düzgün olaraq qeyd edilmişdir?

karbohidratlar, aminlәr vә fermentlәr
zülallar, yağlar vә azotlu maddәlәr
fermentlәr, vitaminlәr vә fosforlu birlәşmәlәr
amin azotlu maddәlәr, reduksiyaedici şәkәrlәr vә fәal fermentlәr•
yağlar, vitaminlәr vә azotlu birlәşmәlәr

әla sortlu, narın üyüdülmüş vә tәrkibindә 5% şәkәrin olması ilә
açıq rәngli, dәnәvәr vә tәrkibindә xam yapışqanlığın 20%­dәn çox olmaması ilә
tünd rәngli, tozvari, tәrkibindә 15­22% yapışqanlı maddәnin olması ilә
özünәmәxsus rәngi, dәnәvәr, tәrkibindә 28­32% yapışqanlı maddә olması ilә•
ağ rәngli, narın üyüdülmüş vә zәif şüşәvariliyә malik olması ilә

3­5%
4­6%
8­10 %•
7­8%
2­4%

12%­dәn
11%­dәn
17%­dәn
15%­dәn
13%­dәn•

bәrk buğdadan vә şüşәvariliyi az olan yumşaq buğdadan
bәrk buğdadan vә yüksәk şüşәvari buğdadan•
karbohidrat vә endospermlә zәngin olan qılçıqlı buğdadan
zülalla zәngin olan qılçıqlı buğdadan
karbohidratla zәngin olan qılçıqsız buğdadan

3•
6
5
2
4

6
3
2
5
4•
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Hansı variantda boruşәkilli qısa kәsilmiş makaron mәmulatının qurudulma müddәti düzgün olaraq әks
olunmuşdur?

Hansı variantda boruşәkilli uzun makaron mәmulatının qurudulma müddәti düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

Hansı variantda makaron xәmirindә orta rütubәtin faizlә miqdarı düzgün әks olunmuşdur?

Göstәrilәn hansı variantda makaron mәmulatının istehsal prosesinin ardıcıllığı düzgün olaraq qeyd
edilmişdir?

Qüvvәdә olan dövlәt standartına әsasәn әla, 1­ci vә 2­ci sort buğda uqlarından hazırlanmış çörәkdә
turşuluq neçә dәrәcә olmalıdır?

Qüvvәdә olan dövlәt standartına әsasәn kәpәkli undan hazırlanmış çörәkdә turşuluq neçә dәrәcә
olmalıdır?

24­35%
35­40%
20­25%
15­18%
28­32%•

50­55 dәrәcә C­dә 1­2 saat
65­85 dәrәcә C­dә 3­4 saat
75­88 dәrәcә C­dә 3­5 saat
50­70 dәrәcә C­dә 1­3 saat•
60­80 dәrәcә C­dә 2­4 saat

20­40 dәrәcә C­dә 12­35 saat
25­35dәrәcә C­dә 15­20 saat
65­70 dәrәcә C­dә 25­50 saat
50­60 dәrәcә C­dә 20­45 saat
30­50 dәrәcә C­dә 16­40 saat•

29,5­31,0%•
28­29%
10­18%
15­28%
40­45%

xәmiri istehsala hazırlamaq­ xәmirә forma vermәk­ xәmiri yoğurmaq, qurutmaq­forlanmış xәmiri bişirmәk­xәmiri
qablaşdırmaq
xammalı istehsala hazırlamaq­xәmiri yoğurmaq­xәmirә forma vermәk­xәmiri qurutmaq­ xәmiri qablaşdırmaq•
xәmiri yoğurmaq, qıcqırtmaq­xәmiri qurutmaq­xәmirә forma vermәk, qablaşdırmaq­xәmiri saxlamaq
xәmiri saxlamaq­xәmiri yoğurmaq­xәmiri qurutmaq­ xәmirә forma vermәk­xәmiri qablaşdırmaq
xәmiri istehsala hazırlamaq­xәmiri qıcqırtmaq­ xәmirә forma vermәk­ xәmiri yoğurmaq, qurutmaq­xәmiri
qablaşdırmaq

5 dәrәcә
3 dәrәcә•
6 dәrәcә
4 dәrәcә
2 dәrәcә

5 dәrәcә
6 dәrәcә
7 dәrәcә•
3 dәrәcә
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Qüvvәdә olan dövlәt standartına әsasәn әla sort buğda unundan hazırlanmış formalı vә formasız
çörәklәrin mәsamәliliyi neçә faiz olmalıdır?

Qüvvәdә olan dövlәt standartına әsasәn 1­ci sort buğda unlarından hazırlanmış formalı vә formasız
çörәklәrin mәsamәliliyi neçә faiz olmalıdır?

Qüvvәdә olan dövlәt standartına әsasәn 2­ci sort buğda unlarından hazırlanmş formalı vә formasız
çörәklәrin mәsamәliliyi neçә faiz olmalıdır?

Qüvvәdә olan dövlәt standartına әsasәn kәpәkli buğda unlarından hazırlanmış çörәyin mәsamәliliyi neçә
faiz olmalıdır?

Qüvvәdә olan dövlәt standartına әsasәn çovdar­buğda unlarından hazırlanmış çörәyin mәsamәliliyi neçә
faiz olmalıdır?

Makaron mәmulatının tәrkibindә olan mineral maddәlәrin hansıları daha çoxluq tәşkil edir?

Makaron mәmulatının tәrkibindә olan zülalların tam dәyәrli olmaması hansı amin turşularının
miqdarının azlığı ilә әlaqәdardır?

4 dәrәcә

70­75%
65­68%
70­72%•
68­65%
75­80%

68­75%
70­72%
63­65%
65­70%
65­68%•

68­75%
65­70%
65­68%
70­72%
63­65%•

50­55%
70­72%
65­68%
63­65%
54­55%•

45­48%
63­65%
47­50%•
54­55%
50­55%

kalium (K), natrium (Na), dәmir (Fe), brom (Br)
kalsium (Ca), dәmir (Fe), brom (Br), bor (B)
kalium (K), natrium (Na), xrom (Cr), bor (B)
fosfor (F), kalium (K), alüminium (Al), mis (Cu)
fosfor (F), kalium (K), natrium (Na), maqnezium (Mg)•

metionin, lizin, serin
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Aşağıdakı hansı sırada makaron mәmulatının enerjivermә qabiliyyәti düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Aşağıdakı hansı sırada makaron mәmulatının borusunun uzunluğu düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Makaron xәmirindә orta rütubәtin faizlә miqdarını göstәrin.

Aşağıdakı ifadәlәrdәn hansı sәhvdir?

Boruşәkilli qısa makaronlar üçün qurudulma temperaturu neçә dәr.C ­dir?

Boruşәkilli uzun makaronlar üçün qurudulma temperaturu neçә dәr.C ­dir?

Aşağıda qeyd olunan hansı maddәlәr makaron ununda digәrlәrinә nisbәtәn azlıq tәşkil edir?

histidin, trionin, serin
lizin, triptofan, qlisin
qlisin, serin, lizin
lizin, metionin, treonin•

341 kkal vә ya 1427 kCoul•
350 kkal vә ya 1426 kCoul
250 kkal vә ya 1327 kCoul
450 kkal vә ya 1450 kCoul
150 kkal vә ya 1250 kCoul

10,18,25 vә 30 sm
15, 18, 20 vә 35 sm
25, 20, 35 vә 40 sm
20, 15 ,35 vә 45 sm
15 ,22, 30 vә 40 sm•

10­18%
28­29%
29,5­31,0%•
40­45%
15­28%

Makaron mәmulatı üçün xәmir üç üsulla hazırlanır
Makaron ununun tәrkibindә 28­32% yapışqanlı maddә olur
Boruşәkilli qısa makaronlar 50­70 dәrәcә Selsidә qurudulur
Makaron mәmulatı üçün hazırlanmış xәmir yumşaq olmalıdır•
Boruşәkilli uzun makaronlar 30­50 dәrәcә Selsidә qurudulur

•

•

vitaminlәr
fәal fermentlәr•
mineral maddәlәr
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Makaron ununda göstәrilmiş maddәlәrdәn hansına daha az rast gәlinmәlidir?

Boruşәkilli qısa kәsilmiş makaron mәmulatının qurudulma müddәtini göstәrin.

Boruşәkilli uzun makaron mәmulatının qurudulma müddәtini göstәrin.

Makaron mәmulatı üçün nәzәrdә tutulmuş bәrk xәmirin nәmliyi maksimum neçә % olmalıdır?

Makaron mәmulatı üçün nәzәrdә tutulmuş bәrk xәmirin nәmliyi minimum neçә % olmalıdır?

Hansı sırada xammalın istehsala hazırlanma prosesinin hәyata keçirilmәsindә aparılan әmәliyyatlar
düzgün şәkildә verilmişdir?

Makaron mәmulatı üçün hazırlanmış bәrk xәmirdә nәmliyin faizlә miqdarını göstәrin.

saxaridlәr
lipidlәr

yağlar
vitaminlәr
reduksiyaedici şәkәrlәr•
mineral maddәlәr
karbohidratlar

50­55 dәrәcә C­dә 1­2 saat
75­88 dәrәcә C­dә 3­5 saat
50­70 dәrәcә C­dә 1­3 saat•
60­80 dәrәcә C­dә 2­4 saat
65­85 dәrәcә C­dә 3­4 saat

65­70 dәrәcә C­dә 25­50 saat
30­50 dәrәcә C­dә 16­40 saat•
20­40 dәrәcә C­dә 12­35 saat
25­35dәrәcә C­dә 15­20 saat
50­60 dәrәcә C­dә 20­45 saat

32%•
24%
20%
16%
28%

44%
36%
32%
28%•
40%

unu әlәmәk­una su әlavә etmәk­xәmiri hazırlamaq­ xәmiri yoğurmaq
una su әlavә etmәk­unu әlәmәk­suyu qızdırmaq­unu qablaşdırmaq
xәmiri yoğurmaq­xәmirә forma verilmәsi­xәmiri qablaşdırmaq
unu әlәmәk­unu metal tutuculardan keçirmәk­un valını qurutmaq­suyu qızdırmaq•
unu metal tutuculardan keçirmәk­ unu әlәmәk­un vә suyu qarışdırmaq­unu qablaşdırmaq

24­35%
20­25%
35­40%
28­32%•
15­18%
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Makaron xәmirindә yüksәk rütubәtin faizlә miqdarını göstәrin.

Sapşәkilli makaron mәmulatı diametrindәn asılı olaraq neçә növdә istehsal olunur?

Aşağıdakı hansı makaron mәmulatı sortundan asılı olaraq turşuluq dәrәcәsi düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

Standarta әsasәn A qrupuna daxil olan çәkilib­bükülmüş makaron mәmulatında sınmışların miqdarı neçә
faiz olmalıdır?

Standarta әsasәn çәki ilә satılan V qrupuna daxil olan makaron mәmulatında qırıntıların miqdarı neçә
faiz olmalıdır?

Standarta әsasәn çәki ilә satılan A qrupuna daxil olan makaron mәmulatında qırıntıların miqdarı neçә
faiz olmalıdır?

Standarta әsasәn çәki ilә satılan B qrupuna daxil olan makaron mәmulatında qırıntıların miqdarı neçә
faiz olmalıdır?

41,5­42,6%
29,5­31,0%
30­35%
28­29%
31,5­32,5%•

6
4•
2
3
5

әla sortda 5,0 dәrәcә, 1­ci sortda 5,5 dәrәcә, tomat pastası әlavә edilmiş sortda 10 dәrәcә
әla sortda 4,0 dәrәcә, 1­ci sortda 5 dәrәcә, tomat pastası әlavә edilmiş sortda 13 dәrәcә
әla sortda 3,5 dәrәcә, 1­ci sortda ­5 dәrәcә, tomat pastası әlavә edilmiş sortda 12 dәrәcә
әla sortda 3,5 dәrәcә, 1­ci sortda ­4 dәrәcә, tomat pastası әlavә edilmiş sortda 10 dәrәcә•
әla sortda 4,5 dәrәcә, 1­ci sortda 4 dәrәcә, tomat pastası әlavә edilmiş sortda 11 dәrәcә

1­2%
2­3%
4­5%•
7­8%
3­5%

16,5%­dәn çox
10%­dәn çox
12%­dәn çox
15%­dәn çox
17,5%­dәn çox•

8­16%­dәn çox
5­15%­dәn çox
2­12%­dәn çox•
9­10%­dәn çox
6­17%­dәn çox

6­17%­dәn çox
4,5­14%­dәn çox
3,5­13%­dәn çox•
2­8%­dәn çox
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Hansı sırada makaron mәmulatının istehsal prosesinin ardıcıllığı düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Xammalın istehsala hazırlanma prosesi hansı әmәliyyatlardan ibarәtdir?

Hansı variant nişastanın qurudulma prosesini әks etdirir?

Aşağıdakı hansı sualda sәnayedә nişasta alınması üçün әsas xammal kimi istifadә olunan dәnli bitkilәr
düzgün qeyd edilmişdir?

Aşağıdakı hansı sırada nişasta istehsalı üçün әsas xammallar düzgun göstәrilmişdir?

Kartof nişastasının alınması zamanı kartof sortlarında hansı göstәrici nәzәrdә tutulur?

Aşağıdakı hansı sırada nişasta mәhsulları düzgün olaraq göstәrilmişdir?

5,5­16%­dәn çox

xәmirin istehsala hazırlanması­xәmirin formalaşdırılması­xәmirin yoğrulması­xәmirin qurudulması­xәmirin
bişirilmәsi vә qablaşdırılması
xәmirin saxlanılması­xәmirin yoğrulması­xәmirin qurudulması­xәmirin formalaşdırılması vә qablaşdırılması
xәmirin yoğrulması­xәmirin qıcqırdılması­xәmirin qurudulması­xәmirin formalaşdırılması­ xәmirin
qablaşdırılması vә saxlanılması
xammalın istehsala hazırlanması ­­ xәmirin yoğrulması ­­ xәmirin formalaşması ­­ qurudulması vә qablaşdırılması•
xәmirin istehsala hazırlanması­xәmirin qıcqırdılması­xәmirin formalaşdırılması­ xәmirin yoğrulması­xәmirin
qurudulması vә qablaşdırılması

unun әlәnmәsi ­­ una suyun әlavә edilmәsi ­­ xәmirin hazırlanması ­­ xәmirin yoğrulması
unun әlәnmәsi ­­ metal tutuculardan keçirmәk ­­ un valının qurudulması ­­ suyun qızdırılması•
una suyun әlavә edilmәsi ­­ unun әlәnmәsi ­­ suyun qızdırılması ­­ unun qablaşdırılması
xәmirin yoğrulması ­­ xәmirin formalaşması ­­ xәmirin qablaşdırılması
unun metal tutuculardan keçirilmәsi ­­ unun әlәnmәsi ­­ un vә suyun qarışdırılması ­­ unun qablaşdırılması

torlu aparatında çilәyici üsul
fasilәsiz işlәyәn barabanlı, vakuum vә pnevmatiki işlәyәn aparata verilmәsi•
fasilәsiz işlәyәn vakuum vә baraban üzәrindә yerlәşәn mәrkәzdәnqaçma aparatına verilmәsi
fasilәsiz işlәyәn baraban üzәrindә yerlәşәn torlu maşınına verilmәsi
mәrkәzdәnqaçma qüvvәsi ilә işlәyәn vibrasiya üsulu

buğda, qarğıdalı, düyü
qarğıdalı, çovdar, vәlәmir
düyü, vәlәmir, darı•
arpa, yulaf, qarğıdalı
darı, düyü, arpa

kartof, qarğıdalı, düyü•
lobya, kartof, düyü
qarabaşaq, arpa, buğda
arpa, buğda, çovdar
vәlәmir, noxud, buğda

kartof sortlarının enerji dәyәrliliyi
kartof sortlarının qidalılıq dәyәri
kartof sortlarının kimyәvi tәrkibi
kartof sortlarının mәhsuldarlığı•
kartof sortlarının saxlanma şәraiti

patka, saqo yarması, qlükoza, modifikasiya edilmiş nişasta•
saqo yarması, fosfatlı nişasta, pudinq, patka
modifikasiya edilmiş nişasta, düyü nişastası, qlükoza, saqo yarması
patka, saqo yarması, buğda yarması, qlükoza
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Nişasta istehsalı üçün әsas xammallar hansılardır?

Nişasta kimyәvi tәrkibcә hansı maddәlәrdәn ibarәtdir?

Standarta әsasәn kartof nişastasının әla sortunda qaracaların miqdar sayı nә qәdәr olmalıdır?

Kartofdan nişasta alınmasında kartof sortlarında hansı göstәrici әsas rol oynayır?

Qarğıdalıdan nişasta istehsalının texnoloji әmәliyyatların sayını göstәrin.

Nişastanın qurudulma prosesi necә aparılır?

Sәnayedә nişasta alınması üçün әsas xammal kimi istifadә olunan dәnli bitkilәri göstәrin.

Aşağıdakı göstәrilәn hansı variantda kartofun doğranması prosesi düzgün olaraq qeyd edilmişdir?

qlükoza, saqo yarması, vәlәmir yarması, patka

lobya, kartof, düyü
arpa, buğda, çovdar
qarabaşaq, arpa, buğda
vәlәmir, noxud, buğda
kartof, qarğıdalı, düyü•

zülallar, karbohidrat
sellüloza, amilopektin
amiloza, qalaktoza
amilopektin, amiloza•
vitaminlәr, azotlu maddәlәr

700
280•
500
300
600

kartof sortlarının saxlanma şәraiti
kartof sortlarının qidalılıq dәyәri
kartof sortlarının kimyәvi tәrkibi
kartof sortlarının mәhsuldarlığı•
kartof sortlarının enerji dәyәrliliyi

6
6
8
9
11•

fasilәsiz işlәyәn barabanlı, vakuum vә pnevmatiki işlәyәn aparata vermәklә•
fasilәsiz işlәyәn baraban üzәrindә yerlәşәn torlu maşınına vermәklә
torlu aparatında çilәyici üsulu ilә
fasilәsiz işlәyәn vakuum vә baraban üzәrindә yerlәşәn mәrkәzdәnqaçma aparatına vermәklә
mәrkәzdәnqaçma qüvvәsi ilә işlәyәn vibrasiya üsulu ilә

buğda, qarğıdalı, düyü
darı, düyü, arpa
qarğıdalı, çovdar, vәlәmir
düyü, vәlәmir, darı•
arpa, yulaf, qarğıdalı
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Aşağıdakı hansı sırada yuyulub tәmizlәnmiş nişastada nәmliyin faizlә miqdarı düzgün olaraq qeyd
edilmişdir?

Tәrkibindә nişastanın miqdarı daha çox olan dәnli bitkilәri göstәrin:

Qarğıdalının tәmizlәnmәsindә istifadә olunan avadanlığın adını göstәrin.

Qarğıdalı nişastasının istehsalı üçün hansı qarğıdalı sortlarından istifadә olunur?

Kartofun yuyulma prosesi hans üsulla hәyata keçirilir?

Nişasta istehsalı üçün hansı xarakterik әlamәtә malik kartof sortlarından istifadә olunur?

Qüvvәdә olan standarta әsasәn qarğıdalı nişastasının 1 kq­da kükürd anhidridinin miqdarı nә qәdәr
olmalıdır?

fasilәsiz işlәyәn torlu maşının üzәrindә yerlәşәn doğrayıcı maşınından keçirmәklә
fasilәsiz işlәyәn baraban üzәrindә yerlәşәn çökdürücü mәrkәzdәnqaçma apparatı vasitәsilә
fasilәsiz işlәyәn mәrkәzdәnqaçma qüvvәsi ilә işlәyәn torlu maşınından keçirmәklә
fasilәsiz işlәyәn baraban üzәrindә iti kәsici vә sürtücü hissәlәri olan maşından keçirmәklә•
fasilәsiz işlәyәn mәrkәzdәnqaçma aparatın üzәrindә yerlәşәn doğrayıcı maşınından keçirmәklә

40%­dәk
50%­dәk•
25%­dәk
30%­dәk
45%­dәk

düyüdә•
qarğıdalıda
arpada
vәlәmirdә
buğdada

seperator•
pnevmatik quruducu
fasilәsiz işlәyәn baraban
torlu maşın
mәrkәzdәnqaçma aparat

yüksәk şüşәvariliyә malik qarğıdalı sortlarından
endospermsiz qarğıdalı sortlarından
endospermi yumşaq olan qarğıdalı sortlarından•
zәif şüşәvariliyә malik qarğıdalıı sortlarından
endospermi bәrk olan qarğıdalı sortlarından

әlәk üzәrindә mәrkәzdәnqaçma aparatına avtomatik olaraq yüksәk tәzyiqlә su vurulması ilә
mәrkәzdәnqaçma qüvvәsi ilә işlәyәn vibrasiya üsulu ilә
yuma maşınında vibrasiya­silkәlәmә üsulu ilә•
torlu maşınında çilәyici üsulu ilә
narın gözlü tәmizlәyici әlәkdәn yuma vasitәsilә

xәstәliyә vә saxlanmağa davamlı, qabığı nazik, tәrkibindә sellüloza, zülal, şәkәr, solanin qlükozidi az vә nişasta
dәnәlәri iri olan

•
qabığı hamar, xәstәliyә davamlı, tәrkibindә solanin qlükozidi, zülal çox vә nişasta dәnәlәri uzunsov olan
qabığı qalın, saxlanmağa davamlı, tәrkibindә su, karbohidrat, zülal çox vә nişasta dәnәlәri iri olan
saxlanılmaya vә xәstәliyә davamlı, qabığı qalın, tәrkibindә şәkәr, zülal çox vә nişasta dәnәlәri xırda olan
qabığı nahamar, sxlanmağa davamlı, tәrkibindә zülal, yağ, solanin qlükozidi az vә nişasta dәnәlәri dairәvi olan
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Qüvvәdә olan standarta әsasәn kartof nişastasında nәmlik neçә faiz olmalıdır?

Qüvvәdә olan standarta әsasәn qarğıdalı nişastasının әla vә 1­ci sortlarında qaracaların miqdar sayı nә
qәdәr olmalıdır?

Aşağıdakı hansı sırada modifikasiya edilmiş nişasta mәhsulları düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Qarğıdalı nişastasının forma vә ölçüsünü göstәrin.

Kartof nişastasının forma vә ölçüsünü göstәrin.

Amilaza molekulunun zәnciri hansı quruluşda olur vә nә qәdәr qlükoza qalığından ibarәtdir?

Amilopektinin molekulunun zәnciri hansı quruluşda olur vә nә qәdәr qlükoza qalığından ibarәtdir?

70 mq
60 mq
50 mq
100 mq
80 mq•

14%­dәn çox olmamalıdır
12%­dәn çox olmamalıdır
20%­dәn çox olmamalıdır•
13%­dәn çox olmamalıdır
10%­dәn çox olmamalıdır

100­180
100­200
400­600
300­500•
150­300

fosfatlı, paldaәmәlәgәtirici, duru qaynayan vә buğda nişastası
duru qaynayan, paldaәmәlәgәtirici, fosfatlı vә düyü nişastası
fosfatlı, duru qaynayan, şәkәrli vә kartof nişastası
paldaәmәlәgәtirici, fosfatlı, duru qaynayan vә pudinq nişastası•
pulinq, fosatlı, duru qaynayan vә qarğıdalı nişastası

ellipsvari, 20­35 mkm
çoxbucaqlı, 5­25 mkm•
yumurtavari, 15­20 mkm
dairәvi, 10­15 mkm
ovalvari, 3­10 mkm

ellipsvari, 3­8 mkm
çoxbucaqlı, 5­25 mkm
silindrşәkilli, 30­150 mkm
ovalvari, 15­100 mkm•
dairәvi, 3­10 mkm

xәtti vә 250­1000•
simpodial vә 1000­1500
şaxәlәnmiş vә 2000­6000
budaqlanmış vә 2500­5500
monopodial vә 550­1000

budqlanmış vә 2500­5500
xәtti vә 1500­2000
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Nişastanın miqdarı hansı dәnli bitkilәrdә çoxluq tәşkil edir?

Hansı sırada kartofun doğranması prosesi düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Yuyulub tәmizlәnmiş nişastada nәmliyin faizlә miqdarını göstәrin.

Qarğıdalı nişastasının istehsalı üçün hansı qarğıdalı sortlarından istifadә olunur?

Kartofdan fәrqli olaraq qarğıdalıdan nişastanın ayrılmasının çәtin olmasının sәbәbini göstәrin.

Qarğıdalının tәmizlәnmәsindә istifadә olunan avadanlığın adını göstәrin.

Buğda vә düyü nişastasının alınması zamanı fәrqli olaraq hansı әmәliyyat hәyata keçirilmir?

monopodial vә 1000­1500
simpodial vә 1550­2000
şaxәlәnmiş vә 2000­6000•

düyüdә•
qarğıdalıda
arpada
vәlәmirdә
buğdada

fasilәsiz işlәyәn torlu maşının üzәrindә yerlәşәn doğrayıcı maşınından keçirmәklә
fasilәsiz işlәyәn baraban üzәrindә yerlәşәn çökdürücü mәrkәzdәnqaçma apparatı vasitәsilә
fasilәsiz işlәyәn mәrkәzdәnqaçma qüvvәsi ilә işlәyәn torlu maşınından keçirmәklә
fasilәsiz işlәyәn baraban üzәrindә iti kәsici vә sürtücü hissәlәri olan maşından keçirmәklә•
fasilәsiz işlәyәn mәrkәzdәnqaçma aparatın üzәrindә yerlәşәn doğrayıcı maşınından keçirmәklә

40%­dәk
50%­dәk•
25%­dәk
30%­dәk
45%­dәk

endospermi yumşaq olan qarğıdalı sortlarından•
endospermsiz qarğıdalı sortlarından
endospermi bәrk olan qarğıdalı sortlarından
yüksәk şüşәvariliyә malik qarğıdalı sortlarından
zәif şüşәvariliyә malik qarğıdalıı sortlarından

tәrkibindә suyun, yağın vә turşuluğun az olduğundan
tәrkibindә yağ, zülali vә mineral maddәlәrin olduğundan•
tәrkibindә mineral maddәlәrin, karbohidratların vә zülali maddәlәrin az olduğundan
tәrkibindә nәmliyin, yağın vә zülali maddәlәrin çox olduğundan
tәrkibindә vitaminlәrin, aşı vә boya maddәlәrin çox olduğundan

mәrkәzdәnqaçma aparat
fasilәsiz işlәyәn baraban
torlu maşın
pnevmatik quruducu
seperator•

rüşeymin çıxarılması•
çiçәk qişasının çıxarılması
meyvә qılafının çıxarılması
endospermin çıxarılması
toxum qılafının çıxarılması
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Saturator aparatında defektli şәrbәtin karbon qazı ilә zәnginlәşmәsinin 1­ci mәrhәlәsi hansı proseslә
başa çatır?

Defekasiya prosesi zamanı alınmış deffektli şәrbәt hansı apparata verilәrәk tәmizlәnir?

Şirәnin saturasiya prosesi hansı aparatda aparılır?

Diffuziya şirәsinin tәmizlәnmәsi neçә mәrhәlәdә aparılır?

Çuğundurun yuyulmasında istifadә olunan avadanlığı göstәrin.

Şәkәrdә saxarozanın miqdarı hansı üsulla tәyin edilir?

Qüvvәdә olan standarta әsasәn tez әriyәn rafinad şәkәrdә ovuntunun miqdarı neçә faiz olmalıdır?

Qüvvәdә olan standarta әsasәn bәrk preslәnmiş rafinad şәkәrdә ovuntunun miqdarı neçә faiz olmalıdır?

normal qәlәvilik
buxarlanma vә çökmә
udulma vә parçalanma
buxarlanma vә qәlәvilik
udulma vә çökmә•

vakuum
saturator•
defekator
sentrafuqa
unifikator

utfel ayıran
şәbәkәli difuzor
torlu defekator
torlu saturasiya•
vakuum

4
2
5
3•
6

utfel ayıran aparat
diffuziya aparatı
doğrayıcı transportyor
hidravlik transportyor•
vakuum aparatı

kalorimetriya
polyarimetriya•
fiziki­kimyәvi
orqanoleptiki
fitometriya

2,5%
3,0%
1,5%•
4,5%
2,0%
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Toz­şәkәrin 1 kq­da metal qarışıqların miqdarı neçә mq­dan çox olmamalıdır?

Toz­şәkәrin rәngi Ştammer vahidinә görә neçә dәrәcәdәn çox olmamalıdır?

Toz­şәkәrdә quru maddәyә görә külün miqdarı neçә faiz olmalıdır?

Toz­şәkәrdә quru maddәyә görә reduksiyaedici maddәnin miqdarı neçә faiz olmalıdır?

Şampan istehsalı üçün buraxılan saxarozanın kristallarının ölçülәrini göstәrin.

Toz­şәkәrin kristallarının ölçüsünü göstәrin.

Formalanmasına vә istehsalına görә rafinad şәkәri neçә qrupa bölünür?

1,8­2,5%
2­4,0%
1­3,5%
2­2,5%•
1,5­2,0%

1
3•
5
6
4

0,6
0,3
0,8•
0,5
0,1

0,04%
0,02%
0,06%
0,03%•
0,01%

0,05%•
0,01%
0,07%
0,06%
0,03%

0,1­0,5 mm
0,5­1,2 mm
1,0­2,5 mm•
0,2­0,8 mm
2,0­2,5 mm

0,2­0,5 mm•
0,8­1,0 mm
0,1­0,2 mm
0,3­0,9 mm
0,5­0,8 mm

2
6
3

•
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Aşağıdakı hansı sırada 100 q şәkәrin enerjiyermә qabiliyyәti düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Göstәrilәn hansı variantda rafinad şәkәrin istehsal prosesinin ardıcıllığı düzgün olaraq әks olunmuşdur?

Tökmә şәkәr üçün işlәdilәn utfeli boşaltmazdan qabaq neçә dәrәcә temperatura qәdәr qızdırırlar?

Preslәnmiş rafinad şәkәri istehsalı üçün utfeli aparatdan neçә dәrәcә temperaturda boşaldırlar?

Hansı sırada rafinad şәkәrin istehsal prosesinin ardıcıllığı düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Hansı sırada şәkәrli peçenyenin xәmirinin bişirilmәsi prosesi zamanı peçin sәthindә olan temperatur
düzgün olaraq qeyd edilmişdir?

5•
4

375 kkal vә ya 1567 kCoul•
250 kkal vә ya 1325 kCoul
130 kkal vә ya 230 kCoul
150 kkal vә ya 250 kCoul
350 kkal vә ya 1580 kCoul

toz şәkәrdәn alınmış şәrbәtin azot qazı ilә tәmizlәnmәsi → şәrbәtin defekator aparatı üçün hazırlanması → rafinad
şәkәrin preslәmә üsulu ilә alınması → şәkәrin qurudulması → qablaşdırılması
toz şәkәrdәn hazırlanmış şәrbәtin tәmizlәnmәsi → şәrbәtin utfel üçün bişirilmәsi → rafinad şәkәrin preslәmә vә
tökmә üsulu ilә alınması → rafinad şәkәrin qurudulması vә qablaşması

•
şәrbәtin utfel üçün hazırlanması → alınmış şәkәrin әhәnglә tәmizlәnmәsi → rafinad şәkәrin preslәmә üsulu ilә
alınması → rafinad şәkәrin qurudulması → şәkәrin qablaşması
şәrbәtin karbon qazı ilә tәmizlәnmәsi → şәrbәtin utfel üçün bişirilmәsi → rafinad şәkәrin toz şәkәrdәn ayrılması →
rafinad şәkәrin tökmә üsulu ilә alınması → şәkәrin qurudulması → şәkәrin qablaşması
toz şәkәrdәn alınmış şәrbәtin kükürd qazı ilә tәmizlәnmәsi → şәrbәtin saturator aparatı üçün hazırlanması →
rafinad şәkәrin tökmә üsulu ilә alınması → şәkәrin qurudulması → qablaşdırılması

50­ 85 dәrәcә C­ yә qәdәr
80­ 100 dәrәcә C­ yә qәdәr
109­ 129 dәrәcә C­ yә qәdәr
95­ 99 dәrәcә C­ yә qәdәr•
70­ 75 dәrәcә C­ yә qәdәr

75 dәrәcә C•
95 dәrәcә C
90 dәrәcә C
85 dәrәcә C
80 dәrәcә C

şәrbәtin utfel üçün hazırlanması → alınmış şәkәrin әhәnglә tәmizlәnmәsi → rafinad şәkәrin preslәmә üsulu ilә
alınması → rafinad şәkәrin qurudulması → şәkәrin qablaşması
toz şәkәrdәn hazırlanmış şәrbәtin tәmizlәnmәsi → şәrbәtin utfel üçün bişirilmәsi → rafinad şәkәrin preslәmә vә
tökmә üsulu ilә alınması → rafinad şәkәrin qurudulması vә qablaşması

•
toz şәkәrdәn alınmış şәrbәtin azot qazı ilә tәmizlәnmәsi → şәrbәtin defekator aparatı üçün hazırlanması → rafinad
şәkәrin preslәmә üsulu ilә alınması → şәkәrin qurudulması → qablaşdırılması
toz şәkәrdәn alınmış şәrbәtin kükürd qazı ilә tәmizlәnmәsi → şәrbәtin saturator aparatı üçün hazırlanması →
rafinad şәkәrin tökmә üsulu ilә alınması → şәkәrin qurudulması → qablaşdırılması
şәrbәtin karbon qazı ilә tәmizlәnmәsi → şәrbәtin utfel üçün bişirilmәsi → rafinad şәkәrin toz şәkәrdәn ayrılması →
rafinad şәkәrin tökmә üsulu ilә alınması → şәkәrin qurudulması → şәkәrin qablaşması

250 dәrәcә C
200 dәrәcә C
100 dәrәcә C
50 dәrәcә C
150 dәrәcә C•
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Hansı sırada vaflinin digәr unlu qәnnadı mәmulatlarından fәrqli xüsusiyyәtlәri düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

Aşağıda göstәrilәn hansı sırada vafli istehsalının mәrhәlәlәri düzgün olaraq qeyd olunmuşdur?

Aşağıda göstәrilәn hansı sırada vaflinin hazırlanması üçün istifadә olunan xammallar düzgün olaraq
qeyd edilmişdir?

Aşağıdakı hansı sırada şәkәrli xәmirdәn hazırlanmış yağlı­şәkәrli peçenyelәrin tәrkibindә çoxluq tәşkil
edәn maddәlәr düzgün olaraq qeyd edilmişdir?

Hansı sırada şәkәrli peçenyenin xәmirinin bişirilmәsi prosesi zamanı peçin daxilindә olan temperatur
düzgün olaraq qeyd edilmişdir?

Hansı sırada şәkәrli peçenyenin xәmirinin bişirilmә prosesinin temperaturu vә bişirilmә müddәti düzgün
olaraq qeyd edilmişdir?

Hansı variantda unlu­qәnnadı mәmulatlarının istehsalı üçün istifadә olunan әsas xammallar düzgün
olaraq әks olunmuşdur?

fizioloji vә bioloji dәyәrliliyinә
mineral maddәlәrlә vә vitaminlәrlә zәngin olmasına
zülal vә yağla zәngin olmasına
yüksәk kaloriliyә vә asan hәzm olmasına•
karbohidrat vә zülalla zәngin olmasına

vafli xәmirinin istehsala hazırlanması → xәmirin formalaşması → xәmirin bişirilmәsi → içliklәrin hazırlanması
vafli tәbәqәlәrinin bişirilmәsi → içliklәrin hazırlanması → müxtәlif çeşidinin yarımfabrikatlardan hazırlanması•
vafli xәmirinin çәkilmәsi → xәmirin yoğrulması → xәmirin xәmirin formalaşması
xәmirin formalaşması → xәmirin yoğrulması → xәmirin bişirilmәsi → içliklәrin hazırlanması
vafli xәmirinin emala hazırlanması → xәmirin yoğrulması → xәmirin bişirilmәsi

qatıq, badam, un, mayonez, üzsüz süd, yumurta
yeyinti yağları, quru süd, qoz, badam, süd
şәkәr, mayonez, quru süd, qәhvә, şokolad
un, şәkәr, yumurta, yeyinti yağları, süd•
süd, qatıq, kefir, yumurta, quru süd, şәkәr

zülallar vә mineral maddәlәr
fermentlәr vә zülallar
vitaminlәr vә karbohidratlar
üzvi turşular vә vitaminlәr
yağ vә şәkәr•

100 dәrәcә C•
170 dәrәcә C
120 dәrәcә C
180 dәrәcә C
150 dәrәcә C

310­ 380 dәrәcә C vә 15­ 20 dәqiqә
240­ 300 dәrәcә C vә 5­ 10 dәqiqә•
250­ 360 dәrәcә C vә 3­ 5 dәqiqә
260­ 330 dәrәcә C vә 1­ 2 dәqiqә
280­ 350 dәrәcә C vә 10­ 15 dәqiqә

buğda unu, yağ vә şәkәr•
buğda unu, yumurta, kakao vә süd mәhsulları
vәlәmir unu, bal, qәhvә vә müxtәlif әdviyyatlar
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Hansı sırada unlu­qәnnadı mәmulatlarının şәkәrli­qәnnadı mәmulatlarından fәrqli әhәmiyyәtlәri düzgün
olaraq qeyd edilmişdir?

Vafli formasının bişmә müddәtini göstәrin.

Bişirilmiş vә ya dәmlәnmiş pryanik xәmirinin hazırlanması neçә mәrhәlәdә hәyata keçirilir?

Pryanikin istehsalında xәmir hansı üsulla hazırlanır?

Pryanikin xәmirinin yoğrulması neşә mәrhәlәdә aparılır?

Hansı sırada vafli istehsalının mәrhәlәlәri düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Vaflinin istehsal prosesi neçә mәrhәlәdә başa çatır?

çovdar unu, yumurta vә süd mәhsulları
qarğıdalı unu, şәkәr, yumurta vә süd mәhsulları

xarici tәrtibatına, dad vә tamına, hazırlanma üsuluna vә tәrkibindә fermentlәrin daha çox olmasına görә
hazırlanma müxtәlifliyinә, saxlanma müddәtinә, xarici tәrtibatına vә tәrkibindә vitaminlәrin daha çox olmasına
görә

•
qidalılıq dәyәrinә, hazırlanma texnologiyasına, xarici tәrtibatına vә tәrkibindә zülalların daha çox olmasına görә
istifadә olunan xammalın istehsal üsuluna, xarici görünüşünә vә tәrkibindә karbohidratların çox olmasına görә
saxlanma müddәtinә, asan mәnimsәnilmәsinә , tez bişmәsinә, xarici tәrtibatına vә tәrkibindә vitaminlәrin daha çox
olmasına görә

5­7 dәq.
3­5 dәq.
6­8 dәq.
2­3 dәq.•
8­10 dәq.

6
5
3•
2
4

duzlu vә duzsuz
dәmlәnmiş vә buxara verilmiş
çiy vә bişmiş•
formalı vә formasız
duzlu vә duzsuz

4
5
3
2•
6

vafli xәmirinin istehsala hazırlanması → xәmirin formalaşması → xәmirin bişirilmәsi → içliklәrin hazırlanması
vafli tәbәqәlәrinin bişirilmәsi → içliklәrin hazırlanması → müxtәlif çeşidinin yarımfabrikatlardan hazırlanması•
vafli xәmirinin çәkilmәsi → xәmirin yoğrulması → xәmirin xәmirin formalaşması
xәmirin formalaşması → xәmirin yoğrulması → xәmirin bişirilmәsi → içliklәrin hazırlanması
vafli xәmirinin emala hazırlanması → xәmirin yoğrulması → xәmirin bişirilmәsi

5
2
3•
6
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Şәkәrli peçenyenin xәmirinin bişirilmәsi prosesi zamanı peçin sәthindә olan temperaturu göstәrin.

Şәkәrli peçenyenin xәmirinin bişirilmә prosesinin temperaturunu vә bişirilmә müddәtini göstәrin.

Şәkәrli peçenye istehsalı üçün hazırlanan xәmir hansı xüsusiyyәtә malik olmalıdır?

Resepturasından asılı olaraq vafli tәbәqәlәri neçә qrupa bölünür?

Vafli istehsalında istifadә olunan ikinci qrup xammallar hansı mәqsәd üçün istifadә olunur?

Vafli istehsalında istifadә olunan birinci qrup xammallar hansı mәqsәd üçün istifadә olunur?

Vafli istehsalında istifadә olunan xammallar şәrti olaraq neçә qrupa bölünür?

Vafli hansı xüsusiyyәtinә görә digәr unlu qәnnadı mәmulatından fәrqlәnir?

4

250 dәrәcә C
200 dәrәcә C
100 dәrәcә C
50 dәrәcә C
150 dәrәcә C•

310­ 380 dәrәcә C vә 15­ 20 dәqiqә
240­ 300 dәrәcә C vә 5­ 10 dәqiqә•
250­ 360 dәrәcә C vә 3­ 5 dәqiqә
260­ 330 dәrәcә C vә 1­ 2 dәqiqә
280­ 350 dәrәcә C vә 10­ 15 dәqiqә

çalınmış
suvaşqan
plastik•
elastik
mәsamәli

5
4
2
3•
1

vaflinin bioloji dәyәrliliyinin artırılması
vafli üçün içliklәrin hazırlanması•
vafli tәbәqәlәrinin hazırlanması
vaflinin qidalılıq dәyәrliliyinin artırılması
vafli tәbәqәlәrinin yumşaldılması

vaflinini bioloji dәyәrliliyinin artırılması
vafli üçün içliklәrin hazırlanması
vafli tәbәqәlәrinin hazırlanması•
vaflinin qidalılıq dәyәrliliyinin artırılması
vafli tәbәqәlәrinin yumşaldılması

2•
4
5
6
3
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Resepturasından vә hazırlanma üsulundan asılı olaraq peçenyelәr neçә qrupa bölünür?

Peçenyelәrin yüksәk qidalılıq dәyәrliliyinә malik olması hansı maddәlәrin miqdarından asılıdır?

Bioloji üsulla xәmirin yumşaldılması hansı prinsipә әsaslanır?

Kimyәvi üsulla xәmirin yumşaldılması hansı prinsipә әsaslanır?

Fiziki üsulla xәmirin yumşaldılması hansı prinsipә әsaslanır?

Unlu­qәnnadı mәmulatlarının istehsalı üçün istifadә olunan әsas xammalları göstәrin.

Unlu­qәnnadı mәmulatı ümumi qәnnadı mәmulatı istehsalının neçә faizini tәşkil edir?

fizioloji vә bioloji dәyәrliliyinә
mineral maddәlәrlә vә vitaminlәrlә zәngin olmasına
zülal vә yağla zәngin olmasına
yüksәk kaloriliyә vә asan hәzm olmasına•
karbohidrat vә zülalla zәngin olmasına

2
4
8
9
5•

yağın, zülalın, әtirli maddәlәrin
karbohidratların, yağın, zülalların•
zülalın, karbohidratların, üzvi turşuların
karbohidratların, yağın, vitaminlәrin
mineral maddәlәrin, vitaminlәrin, fermentlәrin

xәmirin hava vә ya SO2 ilә doydurulmasına
xәmirә maye tәtbiq etmәklә aparılmasına•
xәmirә soda vә ammonium karbonatla doydurulmasına
xәmirә hava vә ya NO2 ilә doydurulmasına
xәmirin hava vә ya CO2 ilә doydurulmasına

xәmirin çalınıb hava vә ya NO2 ilә doydurulmasına
xәmirin çalınıb hava vә ya CO2 ilә doydurulmasına
xәmirә soda, ammonium karbonat vә turşu­ qәlәvi qarışığından istifadә edilmәsinә•
xәmirә quru maye tәtbiq etmәklә aparılması
xәmirin çalınıb hava vә ya SO2 ilә doydurulmasına

xәmirin çalınıb hava vә ya NO2 ilә doydurulmasına
xәmirin çalınıb hava vә ya CO2 ilә doydurulmasına•
xәmirә soda, ammonium karbonat vә turşu qarışığından istifadә edilmәsinә
xәmirә quru maye tәtbiq etmәklә aparılmasına
xәmirin çalınıb hava vә ya SO2 ilә doydurulmasına

buğda unu, yağ vә şәkәr•
buğda unu, yumurta, kakao vә süd mәhsulları
vәlәmir unu, bal, qәhvә vә müxtәlif әdviyyatlar
çovdar unu, yumurta vә süd mәhsulları
qarğıdalı unu, şәkәr, yumurta vә süd mәhsulları

52%
45%
55%

•
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Unlu­qәnnadı mәmulatlarının şәkәrli­qәnnadı mәmulatlarından fәrqli xüsusiyyәtlәrini göstәrin.

Şәkәrli peçenyenin xәmirinin bişirilmәsi prosesi zamanı peçin daxilindә olan temperaturu göstәrin.

Vaflinin hazırlanması üçün istifadә olunan xammalları göstәrin.

Şәkәrli xәmirdәn hazırlanmış yağlı­şәkәrli peçenyelәrin tәrkibindә hansı maddәlәr çoxluq tәşkil edir?

Yağlı­ şәkәrli peçenyelәr tәrkibinә vә hazırlanma qaydasına görә neçә qrupa bölünür?

Elastiki peçenyelәrin emalında istifadә olunan elastiki xәmirin tәrkibindә hansı maddәlәr azlıq tәşkil
edir?

Göstәrilәn hansı variantda şәkәrli peçenyelәrin istehsalı üçün istifadә olunan unun sortları düzgün olaraq
әks olunmuşdur?

42%•
30%

xarici tәrtibatına, dad vә tamına, hazırlanma üsuluna vә tәrkibindә fermentlәrin daha çox olmasına görә
hazırlanma müxtәlifliyinә, saxlanma müddәtinә, xarici tәrtibatına vә tәrkibindә vitaminlәrin daha çox olmasına
görә

•
qidalılıq dәyәrinә, hazırlanma texnologiyasına, xarici tәrtibatına vә tәrkibindә zülalların daha çox olmasına görә
istifadә olunan xammalın istehsal üsuluna, xarici görünüşünә vә tәrkibindә karbohidratların çox olmasına görә
saxlanma müddәtinә, asan mәnimsәnilmәsinә , tez bişmәsinә, xarici tәrtibatına vә tәrkibindә vitaminlәrin daha çox
olmasına görә

100 dәrәcә C•
170 dәrәcә C
120 dәrәcә C
180 dәrәcә C
150 dәrәcә C

qatıq, badam, un, mayonez, üzsüz süd, yumurta
yeyinti yağları, quru süd, qoz, badam, süd
şәkәr, mayonez, quru süd, qәhvә, şokolad
un, şәkәr, yumurta, yeyinti yağları, süd•
süd, qatıq, kefir, yumurta, quru süd, şәkәr

zülallar vә mineral maddәlәr
fermentlәr vә zülallar
vitaminlәr vә karbohidratlar
üzvi turşular vә vitaminlәr
yağ vә şәkәr•

2
4•
5
6
3

fermentlәr, zülallar vә vitaminlәr
vitamin, karbohidrat vә zülal
şәkәr, yağ, vә yumurta•
üzvü turşular, yağlar vә fermentlәr
mineral maddәlәr, vitamin vә karbohidratlar

orta vә güclü yapışqanlığa malik, I vә II sort buğda unundan
güclü vә zәif yapışqanlığa malik, I vә II sort çovdar unundan
yapışqanlığı zәif olan, I vә II sort vәlәmir unundan

•
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Göstәrilәn hansı sırada yay aylarında plastik xәmirin yoğrulması müddәti düzgün olaraq әks
olunmuşdur?

Hansı variantda növündәn asılı olaraq vaflinin tәrkibindә yağın faizlә miqdarı düzgün olaraq әks
olunmuşdur?

Hansı sırada qış aylarında plastik xәmirin yoğrulması müddәti düzgün olaraq әks olunmuşdur?

Kiçik hәcmli pryaniklәr neçә dәqiqәyә bişirlәr?

Aşağıdakı variantların hansında vafli formasının bişirilmә temperaturu göstәrilmişdir?

Unlu­qәnnadı mәmulatlarının istehsalında әsasәn hansı yapışqanlılığa malik undan istifadә olunur?

Unlu­qәnnadı mәmulatının hazırlanma mәrhәlәsindә yumşaldılması üçün hansı üsullardan istifadә
olunur?

orta vә zәif yapışqanlığa malik, әla vә I sort buğda unundan•
daha yüksәk yapışqanlığa malik, әla vә I sort dәnәvәr çovdar unundan

5­ 10 dәqiqә
20­ 40 dәqiqә
15­ 35 dәqiqә
10­ 25 dәqiqә•
25­ 30 dәqiqә

32,4­ 43,4 %
49­ 54 %
62, 2­ 74 %
21­ 54,3 %
6,9­ 60,2 %•

5­ 10 dәqiqә
20­ 40 dәqiqә
15­ 35 dәqiqә
10­ 25 dәqiqә
20­ 25 dәqiqә•

17­35 dәqiqәyә
25­40 dәqiqәyә•
25­55 dәqiqәyә
15­20 dәqiqәyә
10­15 dәqiqәyә

185­195 dәr.Selsi
170­190 dәr.Selsi
150­170 dәr.Selsi•
180­200 dәr. Selsi
200­220 dәr.Selsi

keyfiyyәtli vә keyfiyyәtsiz
güclü vә orta
zülallı vә zülalsız
orta vә zәif•
zәif vә güclü

orqanoleptiki, fiziki vә biokimyәvi
biokimyәvi, fiziki vә mikrobioloji
fiziki, kimyәvi vә bioloji•
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Pryanikin hazırlanmasında әsasәn hansı sort unlardan istifadә olunur?

Qüvvәdә olan standarta әsasәn şәkәrli peçenyelәrdә nәmliyin miqdarı neçә faizdәn çox olmalıdır?

Qüvvәdә olan standarta әsasәn şәkәrli vә elastiki peçenyelәrdә turşuluğun miqdarı neçә dәrәcә
olmalıdır?

Qüvvәdә olan standarta әsasәn şәkәrli vә elastiki xәmirdәn bişirilәn peçenyelәrin qәlәviliyi neçә dәrәcә
olmalıdır?

Qüvvәdә olan standarta әsasәn elastiki xәmirdәn bişirilәn peçenyelәrdә mәsamәlilik neçә faiz olmalıdır?

Qüvvәdә olan standarta әsasәn şәkәrli peçenyelәrdә mәsamәlilik neçә faiz olmalıdır?

Aşağıdakı hansı sırada vaflinin növündәn asılı olaraq tәrkibindә yağın miqdarı düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

fiziki­ kmyәvi, fizioloji vә mikrobioloji
bioloji, qıcqırma vә çürümә

yalnız çovdar unundan
әla, II vә II sort kәpәkli buğda unundan
әla, I vә II sort çovdar unundan
II, I vә III sort vәlәmir unundan
әla, I vә II sort buğda unundan•

3­ 8,5 %­ dәn•
2,5­ 5,0%­ dәn
6,5­ 9,0 %­ dәn
9­ 11 %­ dәn
5­ 9 %­ dәn

4,0­ 6,0 dәrәcә
3­ 5 dәrәcә
5­ 8 dәrәcә
2,5­ 3,0 dәrәcә•
6,0­ 7,0 dәrәcә

1 dәrәcә
4 dәrәcә
2 dәrәcә•
5 dәrәcә
3 dәrәcә

170 %
150 %
130 %•
160 %
140 %

175 %
150 %•
100 %
120 %
160 %

21­ 54,3 %
62, 2­ 74 %
32,4­ 43,4 %
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Qatılmış әtirli vә tamlı maddәlәrin növündәn asılı olaraq içliksiz vaflilәr neçә çeşiddә buraxılır?

İçliksiz vaflilәrdә qәlәviliyin miqdarını göstәrin.

Hansı sırada şәkәrli peçenyelәrin istehsalı üçün istifadә olunan unun sortları düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

Yay aylarında plastik xәmirin yoğrulması hansı müddәtdә aparılır?

Qış aylarında plastik xәmirin yoğrulması hansı müddәtdә aparılır?

Yağlı­şәkәrli peçenyelәrin hazırlanmasında istifadә olunan şәkәrli xәmirin yoğrulması hansı maşınla
hәyata keçirilir?

Vafli xәmirinin hazırlanması hansı maşında vә hansı üsulla hәyata keçirilir?

49­ 54 %
6,9­ 60,2 %•

2
6
5
4
3•

5 dәrәcә
3 dәrәcә
1 dәrәcә•
4 dәrәcә
2 dәrәcә

orta vә güclü yapışqanlığa malik, I vә II sort buğda unundan
orta vә zәif yapışqanlığa malik, әla vә I sort buğda unundan•
yapışqanlığı zәif olan, I vә II sort vәlәmir unundan
daha yüksәk yapışqanlığa malik, әla vә I sort dәnәvәr çovdar unundan
güclü vә zәif yapışqanlığa malik, I vә II sort çovdar unundan

15­ 35 dәqiqә
20­ 40 dәqiqә
5­ 10 dәqiqә
25­ 30 dәqiqә
10­ 25 dәqiqә•

10­ 25 dәqiqә
15­ 35 dәqiqә
5­ 10 dәqiqә
20­ 40 dәqiqә
20­ 25 dәqiqә•

Z – şәkilli universal yoğrulma maşını ilә•
S – şәkilli universal yoğrulma maşını ilә
boruşәkilli xırda hәcmli yoğrulma maşını ilә
konveyer şәkilli iri hәcmli yoğrulma maşını ilә
tunelşәkilli universal yoğrulma maşını ilә

Z – şәkilli maşında vә çalxalama üsulu ilә
tunel şәkilli maşında vә çalma üsulu ilә
yoğrulma maşınında vә çalxalama üsulu ilә
çalma maşınında vә çalma üsulu ilә•
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Pryanikin xәmirinin yoğrulması hansı tipli maşınla hәyata keçirilir?

İri hәcmdә olan pryanik forması neçә dәrәcә temperaturda vә müddәtdә bişir?

Kiçik hәcmdә olan pryanik forması neçә dәrәcә temperaturda vә müddәtdә bişir?

Aşağıdakı hansı sırada çiy üsulla yoğrulmuş pryanik xәmirindә nәmlik vә temperatur düzgün qeyd
edilmişdir?

Göstәrilәn hansı variantda peçenyenin dövrü emalı üsulunun texnoloji prosesinin ardıcıllığı düzgün
olaraq qeyd edilmişdir?

Göstәrilәn hansı variantda şәkәrli peçenyenin hazırlanmasının texnoloji prosesinin ardıcıllığı düzgün
olaraq әks olunmuşdur?

Göstәrilәn hansı variantda növündәn asılı olaraq vaflinin tәrkibindә şәkәrin faizlә miqdarı düzgün olaraq
әks olunmuşdur?

konveyer şәkilli maşında vә yoğrulma üsulu ilә

Z – şәkilli çoxpәrli yoğrulma maşını ilә•
tunel şәkilli iri hәcmli yoğrulma maşını ilә
konveyer şәkilli xırda hәcmli yoğrulma maşını ilә
S – şәkilli az pәrli yoğrulma maşını ilә
boruşәkilli iri hәcmli yoğrulma maşının ilә

225­ 285 dәrәcә C vә 10­ 12 dәqiqә
200­ 240 dәrәcә C vә 2­ 5 dәqiqә
205­ 250 dәrәcә C vә 4­ 6 dәqiqә
210­ 270 dәrәcә C vә 6­ 12 dәqiqә•
220­ 280 dәrәcә C vә 8­ 14 dәqiqә

210­ 275 dәrәcә C vә 10­ 15 dәqiqә
200­ 245 dәrәcә C vә 18­ 35 dәqiqә
210­ 270 dәrәcә C vә 25­ 40 dәqiqә•
220­ 285 dәrәcә C vә 30­ 45 dәqiqә
215­ 280 dәrәcә C vә 25­ 50 dәqiqә

24,0­30,0 % vә 30­38 dәr.C
28,0­32,5 % vә 28­35 dәr.C
25,0­28,0 % vә 25­28 dәr.C
23,5­25,5 % vә 20­22 dәr.C•
30,0­35,0 % vә 40­45 dәr.C

xammalın istehsala hazırlanması → xәmirin yoğrulması → xәmirin formalaşması → bişmә → soyudulma →
qablaşması

•
xammalın çәkilmәsi → xammalın yoğrulma maşınına doldurulması → bircinsli plastik xәmirin alınması
xammalın emala hazırlanması → xәmirin formalaşması → xәmirin yoğrulması → xәmirin saxlanılması → xәmirin
bişirilmәsi → qablaşdırılması
xammalın çәkilmәsi → xәmirin yoğrulması → bişirilmәsi → qablaşması
yarımfabrikatın çәkilmәsi → xәmirin bişirilmәsi → xәmirin soyudulması → xәmirin qablaşması

xammalın istehsala hazırlanması → xәmirin reseptә uyğun hazırlanması → xәmirin çәkilmәsi → plastik xәmirin
alınması
xәmirin resept әsasında hazırlanması → xәmirin formalaşması → xәmirin saxlanılması → xәmirin qablaşması
yarımfabrikat vә xammalın çәkilmәsi → xammalın yoğrulma maşınına doldurulması → bircinsli plastik xәmirin
alınması
yarımfabrikatın çәkilmәsi → xәmirin bişirilmәsi → xәmirin soyudulması → xәmirin qablaşması•
xammalın çәkilmәsi → xәmirin yoğrulması → xәmirin bişirilmәsi → xәmirin qablaşması
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Göstәrilәn hansı variantda unlu qәnnadı mәmulatının istehsalının ümumi sxemi düzgün olaraq әks
olunmuşdur?

Çeşidindәn asılı olaraq peçenyelәrin tәrkibindәki maksimal yağ faizini göstәrin.

Verilmiş variantların hansında çeşidindәn asılı olaraq peçenyelәrin tәrkibindәki minimal yağ faizi
göstәrilmişdir?

100 qram peçenyenin qәbul edilmәsi nәticәsindә orqanizmdә yaranan enerjini kkal ilә ifadә edin.

Peçenyelәrin tәrkibindә çeşidindәn asılı olaraq minimum neçә % zülal olur?

Peçenyelәrin tәrkibindә çeşidindәn asılı olaraq maksimum neçә % zülal olur?

21,8­ 41,8 %
20­ 75 %
21­ 74%•
33­ 45 %
50­ 54 %

xәmirin yoğrulması → xәmirin bişirilmәsi → xәmirin formalaşması → xәmirin saxlanması → soyudulması →
qablaşdırılması
xәmirin istehsala hazırlanması → xәmirin saxlanılması → xәmirin formalaşması → xәmirin yoğrulması → xәmirin
bişirilmәsi → xәmirin qablaşdırılması
xammalların istehsala hazırlanması → xәmirin resept әsasında yoğrulması → xәmirin formalanması vә saxlanması
→ xәmirin bişirilmәsi → soyudulması vә qablaşdırılması

•
xәmirin saxlanılması → xәmirin yoğrulması → xәmirin formalaşması → xәmirin bişirilmәsi → xәmirin
qablaşdırılması
xәmirin formalaşması → xәmirin yoğrulması → xәmirin saxlanılması → xәmirin bişirilmәsi → xәmirin
qablaşdırılması

11,8%•
7,7%
8,5%
9,6%
10,8%

5,8%
8,3%
5,2%•
7,1%
6,4%

376­473 kkal•
300­330 kkal
340­418 kkal
350­425 kkal
368­437 kkal

7,5%•
10,8%
11,3%
9,4%
8,1%

8,8%
7,1%
9,5%
10,4%•
6,8%
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Çiy üsulla yoğrulmuş pryanik xәmirindә nәmlik vә temperaturu göstәrin.

Vafli forması neçә dәrәcә temperaturda vә müddәtdә bişir?

Vafli xәmiri çalındıqda kiçik hava qabarcıqlarının yaranmaması üçün xәmirin tәrkibinә hansı emulqator
xarakterli maddәlәr әlavә edilir?

Elastiki peçenyelәri emal etmәk üçün I vә II sort sort undan alınan elastiki xәmirin yoğrulma prosesinin
temperaturunu vә müddәtini göstәrin.

Elastiki peçenyelәri emal etmәk üçün әla sort undan alınan elastiki xәmir maksimum hansı temperatur
vә vaxt әrzindә yoğrulur?

Nә üçün elastiki peçenyenin xәmiri bir qәdәr dartılıb­ yığılma xüsusiyyәtinә malikdir?

Hansı sırada peçenyenin dövrü emalı üsulunun texnoloji prosesinin ardıcıllığı düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

23,5­25,5 % vә 20­22 dәr.C•
30,0­35,0 % vә 40­45 dәr.C
28,0­32,5 % vә 28­35 dәr.C
24,0­30,0 % vә 30­38 dәr.C
25,0­28,0 % vә 25­28 dәr.C

180­ 200 dәrәcә C vә 5­ 7 dәqiqә
150­ 170 dәrәcә C vә 2­ 3 dәqiqә•
170­ 190 dәrәcә C vә 3­ 5 dәqiqә
175­ 195 dәrәcә C vә 6­ 8 dәqiqә
185­ 195 dәrәcә C vә 7­ 10 dәqiqә

bitki yağı vә süni bal
sukat vә meyvә pürelәri
patka vә tәbii bal
yumurta sarısı vә lesitin preparatı•
yumurta ağı vә sistein preparatı

45­55 dәrәcә C vә 40­55 dәqiqә
37­40 dәrәcә C vә 50­70 dәqiqә
35­45 dәrәcә C vә 45­65 dәqiqә
27­30 dәrәcә C vә 30­35 dәqiqә
27­30 dәrәcә C vә 40­60 dәqiqә•

70 dәr.C vә 90 dәq.
50 dәr.C vә 75 dәq.
40 dәr.C vә 70 dәq.
30 dәr.C vә 60 dәq.•
60 dәr.C vә 80 dәq.

çünki xәmirin tәrkibindә şәkәr, yağ, vә yumurta çoxluq tәşkil edir
çünki xәmirin tәrkibindә şәkәr, yağ, vә yumurta azlıq tәşkil edir•
çünki xәmirin tәrkibindә üzvi turşular, yağlar vә mineral maddәlәr azlıq tәşkil edir
çünki xәmirin tәrkibindә fermentlәr, yağlar vә vitaminlәr çoxluq tәşkil edir
çünki xәmirin tәrkibindә zülallar, karbohidratlar vә vitaminlәr çoxluq tәşkil edir

xammalın çәkilmәsi → xammalın yoğrulma maşınına doldurulması → bircinsli plastik xәmirin alınması
xammalın çәkilmәsi → xәmirin yoğrulması → bişirilmәsi → qablaşması
xammalın emala hazırlanması → xәmirin formalaşması → xәmirin yoğrulması → xәmirin saxlanılması → xәmirin
bişirilmәsi → qablaşdırılması
xammalın istehsala hazırlanması → xәmirin yoğrulması → xәmirin formalaşması → bişmә → soyudulma →
qablaşması

•
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Hansı sırada şәkәrli peçenyenin hazırlanmasının texnoloji prosesinin ardıcıllığı düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

Bütün vaflilәrdә 10% ­li xlorid turşusunda hәll olmayan külün miqdarı neçә faizdәn çox olmamalıdır?

Qüvvәdә olan standarta әsasәn yağlı­ içlikli vaflilәrdә nәmliyin miqdarı neçә faizdәn çox olmalıdır?

Aşağıdakı hansı sırada vaflinin növündәn asılı olaraq tәrkibindә şәkәrin miqdarı düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

Qüvvәdә olan standarta әsasәn elastiki peçenyelәrdә şәkәrin miqdarı neçә faizdәn çox olmamalıdır?

Qüvvәdә olan standarta әsasәn şәkәrli peçenyelәrdә şәkәrin miqdarı neçә faizdәn çox olmamalıdır?

Qüvvәdә olan standarta әsasәn peçenyelәrdә 10%­ li xlorid turşusunda hәll olmayan külün miqdarı neçә
faizdәn çox olmamalıdır?

yarımfabrikatın çәkilmәsi → xәmirin bişirilmәsi → xәmirin soyudulması → xәmirin qablaşması

xammalın çәkilmәsi → xәmirin yoğrulması → xәmirin bişirilmәsi → xәmirin qablaşması
xammalın istehsala hazırlanması → xәmirin reseptә uyğun hazırlanması → xәmirin çәkilmәsi → plastik xәmirin
alınması
yarımfabrikat vә xammalın çәkilmәsi → xammalın yoğrulma maşınına doldurulması → bircinsli plastik xәmirin
alınması
yarımfabrikatın çәkilmәsi → xәmirin bişirilmәsi → xәmirin soyudulması → xәmirin qablaşması•
xәmirin resept әsasında hazırlanması → xәmirin formalaşması → xәmirin saxlanılması → xәmirin qablaşması

0,2 %­ dәn
1,0 %­ dәn
0,5 %­ dәn
0,3 %­ dәn
0,1 %­ dәn•

4,4­ 8,4 %
0,5­ 7,8 %•
0,6­ 2,2 %
9,0­ 15,3 %
1,8­ 3,2 %

20­ 75 %
33­ 45 %
50­ 54 %
21,8­ 41,8 %
21­ 74%•

15 %­ dәn
27 %­ dәn
20,0 %­ dәn•
25 %­ dәn
30 %­ dәn

18 %­ dәn
27 %­ dәn•
30 %­ dәn
20 %­ dәn
35 %­ dәn

0,1 %­ dәn•
1,0 %­ dәn
0,5 %­ dәn
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Qüvvәdә olan standarta әsasәn yağlı­şәkәrli peçenyelәrdә nәmliyin miqdarı neçә faizdәn çox olmalıdır?

Şәkәrli peçenyenin hazırlanması üçün istifadә olunan xәmirin bişirilmәsi prosesi hansı tipli peçlәrdә
hәyata keçirilir?

Qüvvәdә olan standarta әsasәn elastiki xәmirdәn bişirilәn peçenyelәrdә nәmliyin miqdarı neçә faizdәn
çox olmalıdır?

Aşağıdakı hansı sırada 100 qram peçenyenin enerjivermә qabiliyyәti düzgün olaraq göstәrilmişdir
(kCoul ilә)?

Aşağıdakı hansı sırada peçenyelәrin tәrkibindә çeşidindәn asılı olaraq neçә faiz yağ vardır?

Aşağıdakı hansı sırada peçenyelәrin tәrkibindә çeşidindәn asılı olaraq neçә faiz zülal vardır?

Hansı sırada unlu qәnnadı mәmulatının istehsalının ümumi sxemi düzgün olaraq göstәrilmişdir?

0,2 %­ dәn
0,3 %­ dәn

2,5­ 10,0 %­ dәn
9,0­ 11,0 %­ dәn
1,0­ 15,5 %­ dәn•
6,5­ 9,0 %­ dәn
3,0­ 8,5 %­ dәn

şnek
konveyer
tunel•
bunker
transporter

3­ 8,5 %­ dәn
9­ 11 %­ dәn
6,5­ 9,0 %­ dәn
2,5­ 5,0%­ dәn
5­ 9 %­ dәn•

1420­1480 kCoul
1753­1797 kCoul
1573­1979 kCoul•
1375­1799 kCoul
1615­1685 kCoul

0,3­ 0,6%
5,2­ 11,8%•
6,5­ 10,8%
8,0­ 12%
5,5­ 7,3%

7,5­ 10,4%•
5,2­ 11,8%
6,5­ 10,8%
8,0­ 12%
5,5­ 7,3%

xәmirin istehsala hazırlanması → xәmirin saxlanılması → xәmirin formalaşması → xәmirin yoğrulması → xәmirin
bişirilmәsi → xәmirin qablaşdırılması
xәmirin saxlanılması → xәmirin yoğrulması → xәmirin formalaşması → xәmirin bişirilmәsi → xәmirin
qablaşdırılması
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Aşağıdakı hansı sırada şokoladın istehsal prosesinin ardıcıllığı düzgün olaraq qeyd edilmişdir?

Aşağıdakı hansı variantda konfetin istehsal prosesinin ardıcıllığı düzgün olaraq qeyd edilmişdir?

Aşağıdakı hansı sırada konfetin istehsalında әsas xammal kimi istifadә olunan mәhsullar düzgün
göstәrilmişdir?

Aşağıdakı hansı sırada şәkәrli qәnnadı mәmulatlarının istehsalı zamanı istifadә olunan mәhsullar düzgün
göstәrilmişdir?

Aşağıdakı hansı sırada qәnnadı mәmulatlarının bir­ birindәn fәrqli әlamәtlәri düzgün göstәrilmişdir?

Bunlardan hansı meyvә­gilәmeyvәli qәnnadı mәmulatlarlarına aid edilmir?

xәmirin formalaşması → xәmirin yoğrulması → xәmirin saxlanılması → xәmirin bişirilmәsi → xәmirin
qablaşdırılması
xәmirin yoğrulması → xәmirin bişirilmәsi → xәmirin formalaşması → xәmirin saxlanması → soyudulması →
qablaşdırılması
xammalların istehsala hazırlanması → xәmirin resept әsasında yoğrulması → xәmirin formalanması vә saxlanması
→ xәmirin bişirilmәsi → soyudulması vә qablaşdırılması

•

xammalın hazırlanması → şokolad kütlәsinin konsirovkası → şokolad kütlәsinin bişirilmәsi → formaya
bükülmәsi → formalaşması → bükülmәsi → qablaşdırılması
meyvә­ gilәmeyvә püresinin hazırlanması → qarışığın çalınması → şokolad kütlәsinin formaya salınması →
şokolad kütlәsinin bişirilmәsi → qurudulması → qablaşması
xammalın emala hazırlanması → şokolad kütlәsinin bişirilmәsi → bükülmәsi → qablaşdırılması
şokolad kütlәsinin hazırlanması → formaya salınması → formadan şokolad kütlәsinin çıxarılması → qurudulması
→ bükülmәsi → qablaşması
kakao paxlası әziyinin hazırlanması → şokolad kütlәsinin hazırlanması → şokolad kütlәsinin konsirovkası →
formalaşması → bükülmәsi → qablaşdırılması

•

konfet kütlәsinin bişirilmәsi → içliklәrin hazırlanması → konfetin formalaşması → konfetin doğranması →
sәthinin işlәnmәsi → bükülmәsi → qablaşması
konfet kütlәsinin hazırlanması → konfetin formalaşması üçün gövdәnin hazırlanması → üzәrinin işlәnmәsi →
bükülmәsi → çәkib qablaşdırılması

•
konfet kütlәsinin bişirilmәsi → içliklәrin hazırlanması → konfetin formalanması
konfet şәrbәtinin bişirilmәsi → içliklәrin hazırlanması → konfetin formalaşması
konfet kütlәsinin hazırlanması → şәrbәtin bişirilmәsi → şәrbәtin soyudulması → formaya salınması →
qablaşdırılması

meyvә­ gilәmeyvә pürelәrindәn, sukat, zefir, şokolad tozu, süd mәhsulları
şәkәr, patka, meyvә­ gilәmeyvә pürelәri, qoz, yumurta ağı, süd mәhsulları vә әtirli maddәlәrdәn•
yumurta sarısı, jele, paxladan, yeyinti turşularından, әtirli vә boya maddәlәrindәn
patka, sukat, jele, süd mәhsulları, vitaminlәrdәn, karbohidratlardan
patka, jele, әtirli vә boya maddәlәrindәn, soyadan, paxladan, qәrzәkli meyvәlәrin lәpәsindәn

yağ, un, bitki yağları, mixәk, darçın, soya
bitki yağları, heyvanat yağları, soya, quru süd
şәkәr, meyvә­ gilәmeyvә pürelәri, patka, un, yağ•
patka, un, yağ, qaymaq, mayonez, bitki yağları
un, yağ, darçın, soya, quru süd, qaymaq

qidalılıq dәyәrinә, әtirli olmasına vә şirin dada malik olmasına görә
kimyәvi tәrkibinә, qidalılıq dәyәrinә vә hazırlanma texnologiyasına görә•
hazırlanma texnologiyasına, şirin dadına vә daha yaxşı hәzm olmasına görә
xarici görünüşünә, dadına, iyinә vә şirinliyinә görә
kimyәvi tәrkibinә, zülal vә karbohidratların daha çox olmasına görә

mürәbbә
jele
keks•
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Aşağıdakı variantların hansında meyvә­gilәmeyvәli qәnnadı mәmulatı göstәrilmişdir?

Göstәrilәnlәrdәn hansı meyvә­gilәmeyvәli qәnnadı mәmulatı deyildir?

Hәcmcә kiçik olan pryanik forması minimal hansı temperaturda bişir?

Hәcmcә kiçik olan pryanik forması hansı temperaturda bişir?

Hansı sırada konfetin istehsal prosesinin ardıcıllığı düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Konfetin istehsalında әsas xammal kimi hansı mәhsullardan istifadә olunur?

Karamelin istehsalında әsas xammal kimi hansı mәhsullardan istifadә edilir?

marmelad
povidlo

kakao tozu
mürәbbә•
keks
zefir
pirojna

pastila
zefir•
povidlo
marmelad
sukat

225 dәrәcә Selsi
210 dәrәcә Selsi•
290 dәrәcә Selsi
285 dәrәcә Selsi
270 dәrәcә Selsi

200 dәrәcә Selsi
270 dәrәcә Selsi•
190 dәrәcә Selsi
180 dәrәcә Selsi
205 dәrәcә Selsi

konfet kütlәsinin bişirilmәsi → içliklәrin hazırlanması → konfetin formalaşması → konfetin doğranması →
sәthinin işlәnmәsi → bükülmәsi → qablaşması
konfet kütlәsinin hazırlanması → konfetin formalaşması üçün gövdәnin hazırlanması → üzәrinin işlәnmәsi →
bükülmәsi → çәkib qablaşdırılması

•
konfet kütlәsinin bişirilmәsi → içliklәrin hazırlanması → konfetin formalanması
konfet şәrbәtinin bişirilmәsi → içliklәrin hazırlanması → konfetin formalaşması
konfet kütlәsinin hazırlanması → şәrbәtin bişirilmәsi → şәrbәtin soyudulması → formaya salınması →
qablaşdırılması

meyvә­ gilәmeyvә pürelәrindәn, sukat, zefir, şokolad tozu, süd mәhsulları
şәkәr, patka, meyvә­ gilәmeyvә pürelәri, qoz, yumurta ağı, süd mәhsulları vә әtirli maddәlәrdәn•
zefir, patka, sukat,yumurta sarısı, bioloji aktiv әlavәlәrdәn
patka, sukat, jele, süd mәhsulları, vitaminlәrdәn, karbohidratlardan
patka, jele, әtirli vә boya maddәlәrindәn, soyadan, paxladan, qәrzәkli meyvәlәrin lәpәsindәn

kakao paxlasından, süd, yumurta, boya maddәlәrindәn
meyvә­ gilәmeyvә püresindәn, yumurta sarısından, köpükәmәlәgәtiricilәrdәn
yeyinti turşularından, әtirli vә boya maddәlәrindәn
şәkәrdәn, patkadan, invert şәkәrdәn•
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Hansı sırada şokoladın istehsal prosesinin ardıcıllığı düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Marmelad nәdir?

Şәkәrli qәnnadı mәmulatlarının istehsalı zamanı әsasәn hansı mәhsullardan istifadә edilir?

Şәkәrli qәnnadı mәmulatları neçә yarımqrupa bölünür?

İstifadә olunan xammaldan vә istehsal texnologiyasından asılı olaraq qәnnadı mәmulatları neçә qrupa
bölünür?

Meyvә­gilәmeyvәli qәnnadı mәmulatlarını göstәrin.

Qәnnadı mәmulatları bir­ birindәn hansı xüsusiyyәtlәrinә görә fәrqlәnirlәr?

•
qәrzәkli meyvәlәrin lәpәsindәn, şәkәrdәn, süd mәhsullarından

şokolad kütlәsinin hazırlanması → formaya salınması → formadan şokolad kütlәsinin çıxarılması → qurudulması
→ bükülmәsi → qablaşması
kakao paxlası әziyinin hazırlanması → şokolad kütlәsinin hazırlanması → şokolad kütlәsinin konsirovkası →
formalaşması → bükülmәsi → qablaşdırılması

•
meyvә­ gilәmeyvә püresinin hazırlanması → qarışığın çalınması → şokolad kütlәsinin formaya salınması →
şokolad kütlәsinin bişirilmәsi → qurudulması → qablaşması
xammalın hazırlanması → şokolad kütlәsinin konsirovkası → şokolad kütlәsinin bişirilmәsi → formaya
bükülmәsi → formalaşması → bükülmәsi → qablaşdırılması
xammalın emala hazırlanması → şokolad kütlәsinin bişirilmәsi → bükülmәsi → qablaşdırılması

köpüyәbәnzәr xırda mәsamәli, şirin dadlı qәnnadı mәmulatıdır
bütövlükdә marmelad kütlәsindәn ibarәt qәnnadı mәmulatıdır
xırda mәsamәli, yumurta ağından vә köpükәmәlәgәtiricilәrdәn ibarәt qәnnadı mәmulatıdır
bütövlükdә meyvә­ gilәmeyvә püresindәn vә patkadan ibarәt qәnnadı mәmulatıdır
jeleyәbәnzәr xoşagәlәn, turşa­ şirin dadlı qәnnadı mәmulatıdır•

şәkәr, meyvә­ gilәmeyvә pürelәri, patka, un, yağ•
bitki yağları, heyvanat yağları, soya, quru süd
yağ, un, bitki yağları, mixәk, darçın, soya
un, yağ, darçın, soya, quru süd, qaymaq
patka, un, yağ, qaymaq, mayonez, bitki yağları

4
2
3
6
5•

4
5
2•
6
3

sukat, zefir, pirojna, kakao tozu, cem, povidlo
jele, sukat, pirojna, keks, pastila, povidlo
pastila, povidlo, patka, keks, pirojna, kakao tozu
marmelad, pastila, povidlo, mürәbbә, sukat, jele•
povidlo, zefir, keks, patka, pastila, mürәbbә, sukat

xarici görünüşünә, dadına, iyinә vә şirinliyinә görә
hazırlanma texnologiyasına, şirin dadına vә daha yaxşı hәzm olmasına görә
kimyәvi tәrkibinә, zülal vә karbohidratların daha çox olmasına görә
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Konfetin istehsal prosesi neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir?

Aşağıdakı hansı sırada karamelin istehsalında әsas xammal kimi istifadә olunan mәhsullar düzgün
göstәrilmişdir?

Pastilanın hazırlanmasında әsas xammal kimi hansı mәhsullardan istifadә olunur?

Şokoladın istehsal prosesi neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir?

Göstәrilәnlәrdәn hansı istehsal olunan pasterizә edilmiş südün yağlılıq faizinә müvafiqdir?

Bunlardan hansı istehsal olunan pasterizә edilmiş südün yağlılıq %­nә uyğun gәlir?

Bitki yağları neçә üsulla istehsal edilir?

qidalılıq dәyәrinә, әtirli olmasına vә şirin dada malik olmasına görә
kimyәvi tәrkibinә, qidalılıq dәyәrinә vә hazırlanma texnologiyasına görә•

5•
7
8
6
4

kakao paxlasından, süd, yumurta, boya maddәlәrindәn
meyvә­ gilәmeyvә püresindәn, yumurta sarısından, köpükәmәlәgәtiricilәrdәn
şәkәrdәn, patkadan, invert şәkәrdәn•
yeyinti turşularından, әtirli vә boya maddәlәrindәn
qәrzәkli meyvәlәrin lәpәsindәn, şәkәrdәn, süd mәhsullarından

şәkәrdәn, yumurta sarısından, yeyinti turşularından, dad vә әtirverici maddәlәrdәn
meyvә­gilәmeyvә pürelәrindәn, şәkәrdәn, yumurta ağından vә köpük әmәlәgәtiricilәrdәn•
şәkәrdәn, undan, mayadan, yumurta ağından vә bitki yağlarından
meyvә püresindәn, yumurta sarısından, undan, bitki vә heyvanat yağlarından
yumurta ağından, vitaminlәrdәn, alma püresindәn vә pektindәn

3
2
6•
4
5

3,8%
6,2%
4,2%
3,2%•
5,5%

6,5%
6,0%
5,5%
2,5%•
4,0%

2•
4
5
6
3
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Kәrә yağı tәrkibindәn vә istehsal texnologiyasından asılı olaraq neçә növә ayrılır?

Kәrә yağı istehsalı üçün әsas xammalı göstәrin.

Hansı sırada turşudulmuş süd mәhsullarının istehsalında istifadә olunan süd turşusuna qıcqırdan
bakteriyaların adları düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Turşudulmuş süd mәhsullarının istehsalında süd turşusuna qıcqırdan streptokokk bakteriyaların neçә
cinsindәn istifadә olunur?

Bütün turşudulmuş süd mәhsullarının istehsalında süd neçә dәrәcә temperaturda vә müddәtindә
pasterizә edilir?

Südün normalaşdırılması hansı aparatda aparılır?

Vitaminli süd hansı süddәn hazırlanır?

3•
4
5
6
2

tәrkibindә әn azı 15% vә әn çoxu 35% yağ olan inәk südü
tәrkibindә әn azı 25% vә әn çoxu 45% yağ olan qaymaq•
tәrkibindә әn azı 20% vә әn çoxu 40% olan pasterizә olunmuş süd
tәrkibindә әn azı 12% vә әn çoxu 35% olan әrgin süd
tәrkibindә әn azı 30% vә әn çoxu 50% zülal olan pendir

monofil vә mezofil
heterofil vә homofil
mezofill vә termofil•
izofil vә monofil
termofil vә heterofil

2•
4
5
6
3

95­100 dәrәcә C temperaturda 12­18 dәq vә 98­122 dәrәcә C temperaturda 10­20 dәq
85­90 dәrәcә C temperaturda 10­15 dәq vә 95­120 dәrәcә C temperaturda 5­8 dәq
85­87 dәrәcә C temperaturda 8­10 dәq vә 90­92 dәrәcә C temperaturda 2­3 dәq•
88­95 dәrәcә C temperaturda 8­15 dәq vә 95­118 dәrәcәC temperaturda 8­17 dәq
95­105 dәrәcә C temperaturda 12­18 dәq vә 98­112 dәrәcә C temperaturda 10­12 dәq

sterilizator
pasterizator
termostat
separator•
stabilizator

yağlı, pasterizә edilmiş vә turşuluğu 28 dәrәcә Ternerdәn çox olmayan
yağlı, yağlı quru vә turşuluğu 22 dәrәcә Ternerdәn az olmayan
quru üzlü, yağsız vә turşuluğu 20 dәrәcә Ternerdәn çox olan
tәzә, yüksәk keyfiyyәtli vә turşuluğu 18 dәrәcә Ternerdәn çox olmayan•
tәzә, pasterizә edilmiş vә turşuluğu 25 dәrәcә Ternerdәn az olmayan
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Vitaminli süddә C vitamininin miqdarını göstәrin.

Pasterizә olunmuş südün normalaşdırılmasının neçә üsulu vardır?

Pasterizә olunmuş süd neçә faiz yağlılıqda istehsal olunur?

Hansı sırada kimyәvi üsulla yağların saflaşdırılması üsulları düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Yağların saflaşdırma prosesi hansı üsullarla hәyata keçirilir?

Xam yağın tәrkibindә olan kәnar maddәlәr neçә qrupa bölünür?

Ekstraksiya üsulu ilә yağı almaq üçün hansı qazanlardan istifadә olunur?

Ekstraksiya edici kimi hansı üzvi hәlledicilәrdәn istifadә olunur?

100 ml­dә 20 mq çox olmamalı
100 ml­dә 30 mq çox olmamalı
100 ml­dә 3 mq az olmamalı
100 ml­dә 1 mq çox olmamalı
100 ml­dә 10 mq az olmamalı•

6
3
2•
5
4

3,5 vә 5,0%
3,0 vә 6,0%
4,5 vә 5,5%
2,5 vә 3,2%•
4,0 vә 6,5%

hidratasiya vә neytrallaşdırma•
dezodorasiya vә dondurma
dondurma vә dezodorasiya
hidratasiya vә filtrasiya
filtrasiya vә çökdürmә

hidratasiya, ekstraksiya vә preslәmә
bioloji, fiziki­kimyәvi vә mikrobioloji
kimyәvi, bioloji vә bioloji­kimyәvi
fiziki, kimyәvi vә fiziki­kimyәvi•
histoloji, kimyәvi vә fiziki­kimyәvi

6
5
3•
2
4

ekstraktor•
ikidivarlı
separator
dәmir vә mis
iri alüminium

benzin, sirkә, ksilol, efir, dixlorbutan
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Yeyinti malları gündәlik qida rasionunda yağların ümumi enerji dәyәrinin neçә faizini tәşkil edir?

Yağlı bitkilәrin meyvә vә toxumlarında yağın faizlә miqdarı nә qәdәrdir?

Nә üçün bitki yağları maye halında olurlar?

Turşuluğu neçә dәrәcә Terner (T) olan südü istehsalata qәbul etmәk olar?

Hansı sırada payız­qış dövründә yağlılığı 33­35% olan qaymağın çalxalanma temperaturu
göstәrilmişdir?

Sıxlığı neçә q/kub.sm olan südü istehsalata qәbul edә bilәrlәr?

Hansı sırada yaz­yay dövründә yağlılığı 33­35% olan qaymağın çalxalanma temperaturu düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

dixloretan, toluol, spirt, aseton
yüngül fraksiyalı benzin, efir, dixloretan•
aseton, toluol, ksilol, efir, dixlormetan
efir, spirt, dixlorbutan, asetat

40%
25%
10%
30%•
15%

45­95%­ә qәdәr
35­85%­ә qәdәr
25­80%­ә qәdәr
15­70%­ә qәdәr•
40­90%­ә qәdәr

çünki tәrkibindә amin turşuları çoxluq tәşkil edir
çünki tәrkibindә doymamış yağ turşuları çoxluq tәşkil edir•
çünki tәrkibindә doymamış karbohidratlar çoxluq tәşkil edir
çünki tәrkibindә doymuş karbohidratlar çoxluq tәşkil edir
çünki tәrkibindә doymuş yağ turşuları çoxluq tәşkil edir

23 dәr.T­dәn aşağı olmayan
25 dәr.T­dәn yüksәk olan
19 dәr.T­dәn yüksәk olmayan•
21 dәr.T­dәn aşağı olmayan
19 dәr.T­dәn yüksәk olan

15­20 dәrәcә C
13­18 dәrәcә C
12­19 dәrәcә C
14­24 dәrәcә C
10­14 dәrәcә C•

sıxlığı әn azı 1,035 q/kub.sm olan
sıxlığı әn çoxu 1,028 q/kub.sm olan
sıxlığı әn azı 1,032 q/kub.sm olan
sıxlığı әn azı 1,028 q/kub.sm olan•
sıxlığı әn azı 1,034 q/kub.sm olan

25­30 dәrәcә C
8­10 dәrәcә C•



05.05.2017

90/100

631

632

633

634

635

636

637

Hansı sırada kәrә yağının istehsal üsulları düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Kәrә yağı neçә üsulla istehsal edilir?

Hansı sırada turşudulmuş süd mәhsullarının istehsal üsulları düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Mayalanma xüsusiyyәtinә görә pәhriz turşudulmuş süd mәhsulları neçә qrupa bölünür?

Hazırda istehsal olunan üzlü süd mәhsullarının neçә faizini turşudulmuş süd mәhsulları tәşkil edir?

Zülallı süd istehsalında hansı süddәn istifadә olunur?

Zülallı südün yağlılığının faizlә miqdarını göstәrin.

12­18 dәrәcә C
16­22 dәrәcә C
15­20 dәrәcә C

mәrhәlә vә axın
axın vә çәn
termostat vә çәn
çalxalanma vә axın•
çәn vә mәrhәlә

3
4
6
5
2•

çәn vә pasterizә üsulu
mayalanma vә steril üsulu
axın vә çalxalama üsulu
çalxalama vә termostat
termostat vә çәn üsulu•

6
2•
4
5
3

15­20%
30­35%
35­40%•
40­45%
20­25%

yağlı, pasterizә edilmiş vә turşuluğu 18 dәrәcә Ternerdәn çox olmayan
tәzә, keyfiyyәtli vә turşuluğu 20 dәrәcә Ternerdәn az olmayan
yağlı, yağlı quru vә turşuluğu 22 dәrәcә Ternerdәn çox olmayan
quru üzlü, yağlı vә turşuluğu 25 dәrәcә Ternerdәn çox olmayan
yağsız, yağlı quru vә yağsız qatılaşdırılmış süddәn•

2,5 ­ 5,0%
1­2,5%•
2­4,25%
1­4,5%
3 ­ 4,2%
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Ani müddәtli pasterizә neçә dәrәcә temperaturda aparılır?

Qısamüddәtli pasterizә neçә dәrәcә temperaturda aparılır?

Uzunmüddәtli pasterizә neçә dәrәcә temperaturda aparılır?

Hazırda süd sәnayesindә südün emalı neçә üsulla hәyata keçirilir?

Heyvanat yağlarının istehsal prosesi neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir?

Hansı sırada fiziki­kimyәvi yağların saflaşdırılması üsulları düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Hans sırada fiziki üsulla yağların saflaşdırma üsulları düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Nә üçün soyuq preslәmә üsulunu belә adlandırırlar?

85 dәrәcә C•
75 dәrәcә C
60 dәrәcә C
45 dәrәcә C
50 dәrәcә C

75­82 dәrәcә C
50 ­ 60 dәrәcә C
75­85 dәrәcә C
62­80 dәrәcә C
72­76 dәrәcә C•

35­50 dәrәcә C
63­65 dәrәcә C•
65­85 dәrәcә C
60­80 dәrәcә C
50­60 dәrәcә C

4
5
2•
3
6

4
6
5
3•
7

dondurma, çökdürmә, neytrallaşma vә filtrasiya
dezodorasiya, filtrasiya, dondurma vә ekstraksiya
yağın ağardılması, dezodorasiya vә dondurma•
filtrasiya, dondurma, hidratasiya vә çökdürmә
preslәmә, dondurma, filtrasiya vә hidratasiya

hidratasiya, ekstraksiya vә çökdürmә
dezodorasiya, filtrasiya vә hidratasiya
neytrallaşdırma, dezodorasiya vә hidratasiya
filtrasiya, hidratasiya vә preslәmә
çökdürmә, filtrasiya vә mәrkәzdәnqaçma aparatlarından keçirmә•

çünki yağlı toxum preslәmәdәn qabaq qovrulmur•
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100 ml vitaminli südün tәrkibindә askorbin turşusunun miqdarı nә qәdәr olmalıdır?

Hansı sırada axın üsulu ilә kәrә yağı istehsalının texnoloji prosesinin ardıcıllığı düzgün göstәrilmişdir?

Kәrә yağının çalxalanma üsulu ilә istehsal prosesi hansı amillәrdәn asılıdır?

İstehsala verilәn süd әvvәlcә hansı göstәriciyә görә normalaşdırılır?

Standarta әsasәn turşudulmuş süd mәhsulları neçә faiz yağlılıqda hazırlanır?

Hansı süd istehsalata qәbul edilә bilәr?

çünki yağlı toxum preslәmәdәn qabaq qovurulur
çünki yağlı toxum preslәmәdәn qabaq buzlu suda yuyulur
çünki yağlı toxum preslәmәdәn qabaq soyudulur
çünki yağlı toxum preslәmәdәn qabaq bişirilir

3 mq­dan az olmamalıdır
10 mq­dan az olmamalıdır•
1 mq­dan çox olmamalıdır
10 mq­dan az olmalıdır
20 mq­dan çox olmalıdır

qaymaq ­ qәbuledici çәnә ­ borulu pasterizatora ­ aralıq baka – separatora­ aralıq vannaya ­ kәrә әmәlәgәtiriciyә ­
taraya ­ tәrәzi

•
qaymaq ­ qaymağın pasterizә edilmәsi ­ qaymağın soyudulması ­ qaymağın yetişmәsi ­ aralıq baka ­ separatora ­
doldurucu vannaya ­ kәrә yağın homogenlәşmәsi ­ kәrә yağın qablaşması
qaymağın yetişmәsi ­ qaymağın rәnglәnmәsi ­ qaymağın çalxalanması ­ kәrә yağın yuyulması ­ kәrә yağın
duzlanması ­ kәrә yağın homogenlәşmәsi ­ nәmliyin nizamlanması ­ kәrә yağın qablaşması ­ markalanması
qaymağın pasterizә edilmәsi ­ qaymağın soyudulması ­ qaymağın çalxalanması ­ alınan kәrә yağın yuyulması ­
kәrә yağın duzlanması ­ nәmliyin tәnzimlәnmәsi ­ yağın qablaşması ­ markalanması
südün çalxalanması ­ südün pasterizә edilmәsi ­ qaymağın yetişmәsi ­ qaymağın rәnglәnmәsi ­ kәrә yağının
yuyulması ­ kәrә yağın homogenlәşmәsi ­ nәmliyin normalaşdırılması ­ kәrә yağının qablaşması ­ kәrә yağın
markalanması

südün pasterizә olunmasından, südün çalxalanma sürәtindәn, aparatın fırlanma sürәtindәn, qaymağın
yağlılığından vә qaymağın pasterizә olunmasından
südün turşuluğundan, südün pasterizasiyasından, südün yağlılığından, aparatın keyfiyyәtindәn, çalxalanma
sürәtindәn, qaymağın yağlılığından vә qaymağın yetişmә dәrәcәsindәn
aparatın layihәsindәn, doldurma dәrәcәsindәn, fırlanma sürәtindәn, çalxalanma temperaturundan, qaymağın
yetişmә dәrәcәsindәn vә yağlılığından

•
südün yağlılığından, südün tәzәliyindәn, südün turşuluğundan, çalxalanma sürәtindәn, qaymağın yetişmә
dәrәcәsindәn vә yağlılığından
südün tәzәliyindәn, südün yağlıülığından, südün hidrogenlәşmәsindәn, qaymağın yetişmә dәrәcәsindәn,
qaymağın yağlılığından vә pasterizә olunmasından

zülal faizinә görә
sıxlığına görә
turşuluğuna görә
mineral maddәnin miqdarına görә
yağ faizinә görә•

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

turşuluğu 22 dәrәcә Ternerdәn az olmayan, әn azı yağlılığı 6%, sıxlığı isә 1,035 q/kub.sm olan süd
turşuluğu 19 dәrәcә Ternerdәn yüksәk olmayan, әn azı II sort, sıxlığı isә әn azı 1,028 q/kub.sm olan süd•
turşuluğu 25 dәrәcә Ternerdәn çox olan, әn azı III sort, sıxlığı isә 1,032 q/kub.sm olan süd
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Hansı sırada turşudulmuş süd mәhsullarının ümumi texnoloji sxemi düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Hansı sırada heyvanat yağlarının istehsal prosesinin ardıcıllığı düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Hansı sırada ekstraksiya üsulu ilә bitki yağlarının istehsal prosesinin mәrhәlәlәrinin ardıcıllığı düzgün
olaraq göstәrilmişdir?

Yağlı toxumların istehsala hazırlanması mәrhәlәsi hansı әmәliyyatlardan ibarәtdir?

Yağlı toxumların saxlanması zamanı hansı әmәliyyatlar hәyata keçirilir?

turşuluğu 20 dәrәcә Ternerdәn az olmayan, әn azı yağlılığı 2%, sıxlığı isә әn azı 1,030 q/kub.sm olan süd
turşuluğu 21 dәrәcә Ternerdәn aşağı olmayan, әn azı I sort, sıxlığı isә 1,035 q/kub.sm olan süd

südün pasterizә edilmәsi ­ südün standartlaşdırılması ­ südün mayalanması ­ südün normalaşdırılması ­ südün
homogenlәşdirilmәsi ­ südün qatılaşdırılması ­ südün dәlәmәlәnmәsi ­ südün yetişmәsi ­ mәhsulun saxlanması
südün seperatordan keçirilmәsi ­ qaymağın pasterizә edilmәsi ­ südün tәmizlәnmәsi ­ südün homogenlәşdirilmәsi ­
südün standartlaşdırılması ­ südün qatılaşdırılması ­ südün mayalanması ­ dәlәmәlәnmәsi ­ südün yetişmәsi ­
mәhsulun qablaşdırılması
istehsalata südün qәbul edilmәsi ­ südün normalaşdırılması ­ südün pasterizә edilmәsi ­ südün
homogenlәşdirilmәsi ­ südün mayalanma temperaturunadәk soyudulması ­ südün mayalanması ­ dәlәmәlәnmә ­
soyutma vә yetişmә ­ mәhsulun saxlanması

•
südün qәbul edilmәsi ­ südün tәmizlәnmәsi ­ südün soyudulması ­ südün standartlaşdırılması ­ südün pasterizә
edilmәsi ­ südün qatılaşdırılması ­ südün homogenlәşdirilmәsi ­ südün mayalanması ­ dәlәmәlәnmәsi ­ südün
yetişmәsi ­ mәhsulun saxlanılması
südün tәmizlәnmәsi ­ südün pasterizә edilmәsi ­ südün homogenlәşdirilmәsi ­ südün qatılaşdırılması ­ südün
soyudulması ­ südün mayalanması ­ südün dәlәmәlәnmәsi ­ südün yetişmәsi ­ mәhsulun qablaşması

xam piyin әridilmәsi üçün hazırlanması ­ xam piyin әridilmәsi ­ әridilmiş yağın qatışıqlardan tәmizlәnmәsi•
xam piyin әridilmәsi üçün hazırlanması ­ xam piyin sortlaşdırılması ­ yuyulması ­ iri tikәlәrә xırdalanması ­ xam
piyin dezodorasiya edilmәsi
xam piyin qarışıqlardan ayrılması ­ xam piyin tәmizlәnmәsi ­ alınmış yağın filtrasiya edilmәsi ­ qablaşdırılması
xam piyin әritmәk üçün hazırlanması ­ xam piyin qarışıqlardan tәmizlәnmәsi ­ alınmış yağın hidratasiya edilmәsi ­
qablaşdırılması
xam piyin әridilmәsi ­ әridilmiş yağın qarışıqlardan tәmizlәnmәsi ­ ayrılmış yağın dezodorasiya edilmәsi

yağlı toxumun tәmizlәnmәsi vә qurudulması ­ toxumun xırdalanması vә әzilmәsi ­ toxumdan yağın hәlledicilәrlә
ekstraksiyası ­hәlledicinin yağdan vә jmıxdan ayrılması ­ jmıxın qurudulması vә xırdalanması ­ alınmış yağın
saflaşdırılması

•
yağlı toxumların saxlanmağa hazırlanması ­ yağlı toxumların tәmizlәnmәsi ­ toxumun qabıqdan ayrılması ­
toxumun nüvәsinin xırdalanması ­ jmıxın ayrılması ­ alınmış yağın ekstraksiyası ­ yağın qablaşdırılması
yağlı toxumların tәmizlәnmәsi ­ toxumlarda nәmliyin nizamlanması ­ toxumların ölçüsünә görә kalibirlәşmәsi ­
toxumun qabıqdan ayrılması ­ nüvәnin xırdalanması ­ alınmış yağın saflaşdırılması
toxumların istehsala hazırlanması ­ toxumun qarışıqlardan ayrılması ­ yağın hәlledicilәrlә ekstraksiyası ­ yağın
ayrılması ­ yağın saflaşdırılması ­ yağın qablaşdırılması
yağlı toxumların kәnar qarışıqlardan tәmizlәnmәsi ­ toxumun xırdalanması ­ yağın ayrılması ­ yağın hәlledicilәrdә
ekstraksiyası ­ jmıxın qurulması ­ jmıxın xırdalanması ­ yağın saflaşdırılması

yağlı toxumun tәmizlәnmәsi ­ toxumun әzilmәsi ­ toxumdan yağın ayrılması ­ yağın saflaşdırılması
toxumların emala hazırlanması ­ toxumların saxlanmağa hazırlanması ­ yağlı toxumlardan yağın ayrılması ­
alınmış yağın saflaşdırılması ­ yağın doldurulması
toxumların tәmizlәnmәsi ­ nәmliyin nizamlanması ­ ölçüsünә görә kalibirlәşmәsi ­ toxumun qabıqdan ayrılması ­
nüvәnin xırdalanması

•
yağlı toxumların qurudulması ­ emala hazırlanması ­ nәmliyin nizamlanması ­ toxumun qabıqdan ayrılması ­ yağın
saflaşdırılması
toxumların qarışıqlardan tәmizlәnmәsi ­ yağlı toxumların emala hazırlanması ­ yağın ayrılması ­ yağın
saflaşdırılması

toxumların istehsala hazırlanması ­ toxumların qarışıqlardan ayrılması ­ toxumlardan yağın ayrılması
yağlı toxumların yağdan tәmizlәnmәsi ­ toxumdan qabığın ayrılması ­ yağın ayrılması
әvvәlcә toxumların kәnar qarışıqlardan tәmizlәnmәsi ­ yağın ayrılması ­ yağın saflaşdırılması
toxumların istehsala hazırlanması ­ toxumların qarışıqlardan ayrılması ­ toxumların tәmizlәnmәsi ­ anbara
yığılması

•
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Hansı sırada bitki yağlarının istehsal texnologiyasının mәrhәlәlәrinin ardıcıllığı düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

Aşağıdakı variantların hansında zülallı südün tәrkibindәki yağın maksimal faizi göstәrilmişdir?

33­35% yağlılığa malik qaymağın uyğun olaraq yaz­yay vә payız­qış mövsümündә çalxalanma
temperaturu neçә dәrәcә Selsidir?

Aşağıdakılardan hansı variantda standarta әsasәn turşudulmuş süd mәhsullarının yağlılıq faizi
göstәrilmişdir?

Aşağıdakı hansı variantda quruducudan çıxan nişastanın temperaturu düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Düyü nişastasının forma vә ölçüsünü göstәrin.

Standarta әsasәn quru maddәyә görә külün miqdarı kartof nişastasının ekstra vә әla sortlarında neçә faiz
olmalıdır?

toxumların kәnar qarışıqlardan tәmizlәnmәsi ­ nәmliyin normalaşdırılması ­ saxlanması üçün anbarlara yığılması•

yağlı toxumların istehsala hazırlanması ­ toxumların tәmizlәnmәsi ­ toxumların ölçüsünә görә kalibrlәşdirilmәsi ­
yağın ayrılması ­ yağın saflaşdırılması ­ qablaşdırılması
yağlı bitkilәrin toxumlarının dezinfikasiya edilmәsi ­ tәmiz toxumların yuyulması ­ toxumdan qabığın ayrılması ­
yağın ayrılması ­ yağın saflaşdırılması ­ qablaşdırılması
yağlı toxumların saxlanmağa hazırlanması ­ yağlı toxumların istehsala hazırlanması ­ yağlı toxumlardan yağın
ayrılması ­ alınmış yağın saflaşdırılması ­ doldurma vә ya tökmә ­ qablaşdırma vә markalanma

•
yağlı toxumların tәmizlәnmәsi ­ yağlı toxumlarda nәmliyin nizamlanması ­ toxumların qabıqdan ayrılması ­ yağın
ayrılması ­ yağın saflaşdırılması ­ doldurulması ­ qablaşdırılması
yağlı bitkilәrin toxumlarının tәmizlәnmәsi ­ yağlı toxumların nüvәsinin xırdalanması ­ nüvәdәn yağın ayrılması ­
yağın saflaşdırılması ­ doldurulması ­ qablaşdırılması

3,5%
2,5%•
5,5%
5,0%
4,5%

25­30 vә 30­35 dәrәcә Selsi
8­10 vә 10­14 dәrәcә Selsi•
13­17 vә 20­24 dәrәcә Selsi
15­20 vә 16­22 dәrәcә Selsi
20­24 vә 8­16 dәrәcә Selsi

3,2%; 5,5%; 10% vә 15%­li
1%; 2,5%; 3,2% vә 6%­li•
1%; 4,5%; 5,2% vә 8%­li
2,5%; 6%; 8% vә 10%­li
10%; 12%; 16% vә 20%­li

65­70 dәrәcә C
55­60 dәrәcә C•
60­65 dәrәcә C
30­40 dәrәcә C
45­50 dәrәcә C

dairәvi, 20­35 mkm
ellipsvari, 2­12 mkm
silindrşәkilli, 10­20 mkm
yumurtavari, 3­15 mkm
çoxbucaqlı, 3­8 mkm•
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Standarta әsasәn quru maddәyә görә külün miqdarı kartof nişastasının 1­ci vә 2­ci sortlarında neçә faiz
olmalıdır?

Standarta әsasәn quru maddәyә görә külün miqdarı qarğıdalı nişastasının әla vә 1­ci sortlarında neçә faiz
olmalıdır?

Standarta әsasәn kartof nişastasının ekstra vә әla sortlarında turşuluq neçә dәrәcә olmalıdır?

Standarta әsasәn qarğıdalı nişastasının әla vә 1­ci sortlarında turşuluq neçә dәrәcә olmalıdır?

Standarta әsasәn kartof nişastasının ekstra sortunda qaracaların miqdar sayı nә qәdәr olmalıdır?

Standarta әsasәn kartof nişastasının 1­ci sortunda qaracaların miqdar sayı nә qәdәr olmalıdır?

Qüvvәdә olan standarta әsasәn kartof nişastasının 1 kq­da kükürd anhidridinin miqdarı nә qәdәr
olmalıdır?

0,2­0,5%
0,4­0,5%
0,2­0,4%
0,3­0,35%•
0,1­0,4%

0,7­1,5%
0,36­0,5%
0,5­0,8%
0,4­0,8%
0,5­1,0%•

0,4­0,5%
0,3­0,4%
0,2­0,3%•
0,3­0,35%
0,1­0,3%

4­6
8­12
5­15
7­11
6­10•

25­30
5­10
15­20
20­25•
10­15

120
60
700
300
80•

600
300
500
700•
250
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Hansı sırada kartofdan nişasta istehsalının ardıcıllığı düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Hansı sırada nişastanın vә hüceyrә şirәsinin tәmizlәnmәsi vә yuyulması prosesi düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

Nişastanın quruma prosesini göstәrin.

Quruducudan çıxan nişastanın temperaturunu göstәrin.

Qarğıdalıdan nişastanın çıxarı dәnin çәkisinin neçә faizini tәşkil edir?

Aşağıdakı hansı variantda nişastanın quruma prosesi düzgün olaraq qeyd edilmişdir?

20 mq
40 mq
80 mq
50 mq•
30 mq

kartofun kәnar qarışıqlardan tәmizlәnmәsi ­­ kartofun doğranması ­­nişastanın yuyulması ­­ nişastanın
çökdürülmәsi ­­ nişastanın tәmizlәnmәsi ­­ nişastanın qurudulması ­­ qablaşdırılması
kartofun kәnar qarışıqlardan tәmizlәnmәsi vә yuyulması ­­ kartofun doğranması ­­ nişastanın yuyulması vә ikinci
dәfә çökdürülmәsi ­­ nişastanın tәmizlәnmәsi ­­ xam nişastanın qurudulması ­­ әlәnmәsi vә qablaşdırılması

•
kartofun yığılması vә yuyulması ­­ kartofun doğranması ­­ nişastanın ayrılması ­­ nişastanın yığılması ­­ әlәnmәsi
vә qablaşdırılması
kartofun yuyulub tәmizlәnmәsi ­­ kartofun qabığının soyulması ­­ kartofun doğranması ­­ nişastanın qarışıqdan
ayrılması ­­ nişastanın tәmizlәnmәsi ­­ xam nişastanın ayrılması ­­ әlәnmәsi vә qablaşdırılması
kartofun tәmizlәnmәsi vә doğranması ­­ kartofun yuyulması ­­ nişastanın ayrılması ­­ nişastanın tәmizlәnmәsi ­­
xam nişastanın qurudulması ­­ әlәnmәsi vә qablaşdırılması

yuma maşınında vibrasiya üsulu ilә yuyulması vә narın gözlü tәmizlәyici әlәkdә tәmizlәnmәsi
narın gözlü tәmizlәyici әlәkdәn yuma vasitәsilә tәmizlәnmәsi vә әlәk üzәrindә mәrkәzdәnqaçma aparatına
avtomatik verilәrәk yuyulması

•
yuma maşınında vibrasiya­sirkәlәmә üsulu ilә tәmizlәnmәsi vә baraban üzәrindә yerlәşәn mәrkәzdәnqaçma
aparatında yuyulması
torlu maşınında tәmizlәnmәsi vә yuma maşınında silkәlәmә üsulu ilә yuyulması
әlәk üzәrindә yerlәşәn mәrkәzdәnqaçma aparatında tәmizlәnmәsi vә torlu maşınında yuyulması

50­60 dәrәcә C temperaturda başlayıb, 90 dәrәcә C­dә qurtarır
40­45 dәrәcә C temperaturda başlayıb, 70 dәrәcә C­dә qurtarır
50­70 dәrәcә C temperaturda başlayıb, 75 dәrәcә C­dә qurtarır
75­80 dәrәcә C temperaturda başlayıb, 95 dәrәcә C­dә qurtarır
40­50 dәrәcә C temperaturda başlayıb, 85 dәrәcә C­dә qurtarır•

60­65 dәrәcә C
55­60 dәrәcә C•
65­70 dәrәcә C
45­50 dәrәcә C
30­40 dәrәcә C

35­45%
40­45%
30­40%
25­30%
60­65%•

50­60 dәrәcә C temperaturda başlayıb, 90 dәrәcә C­dә qurtarır
40­50 dәrәcә C temperaturda başlayıb, 85 dәrәcә C­dә qurtarır•
40­45 dәrәcә C temperaturda başlayıb, 70 dәrәcә C­dә qurtarır
50­70 dәrәcә C temperaturda başlayıb, 75 dәrәcә C­dә qurtarır
75­80 dәrәcә C temperaturda başlayıb, 95 dәrәcә C­dә qurtarır
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Aşağıdakı hansı variantda kartofdan nişasta istehsalının ardıcıllığı düzgün olaraq göstәrilmişdir?

İstehsalına görә rafinad şәkәri neçә qrupa bölünür?

Toz­şәkәrin istehsalı üçün istifadә olunan xammalı göstәrin.

Rafinad şәkәrin istehsalı üçün istifadә olunan xammalı göstәrin.

Defekasiya nәdir?

Saturasiya nәdir?

Sulfikasiya nәdir?

kartofun yığılması vә yuyulması ­­ kartofun doğranması ­­ nişastanın ayrılması ­­ nişastanın yığılması ­­ әlәnmәsi
vә qablaşdırılması
kartofun kәnar qarışıqlardan tәmizlәnmәsi vә yuyulması ­­ kartofun doğranması ­­ nişastanın yuyulması vә ikinci
dәfә çökdürülmәsi ­­ nişastanın tәmizlәnmәsi ­­ xam nişastanın qurudulması ­­ әlәnmәsi vә qablaşdırılması

•
kartofun kәnar qarışıqlardan tәmizlәnmәsi ­­ kartofun doğranması ­­nişastanın yuyulması ­­ nişastanın
çökdürülmәsi ­­ nişastanın tәmizlәnmәsi ­­ nişastanın qurudulması ­­ qablaşdırılması
kartofun tәmizlәnmәsi vә doğranması ­­ kartofun yuyulması ­­ nişastanın ayrılması ­­ nişastanın tәmizlәnmәsi ­­
xam nişastanın qurudulması ­­ әlәnmәsi vә qablaşdırılması
kartofun yuyulub tәmizlәnmәsi ­­ kartofun qabığının soyulması ­­ kartofun doğranması ­­ nişastanın qarışıqdan
ayrılması ­­ nişastanın tәmizlәnmәsi ­­ xam nişastanın ayrılması ­­ әlәnmәsi vә qablaşdırılması

3
2
4
5•
7

şampan şәkәri
rafinad şәkәr
şәkәr çuğunduru•
preslәnmiş rafinad şәkәri
tökmә xassәli şәkәr

şәkәr kirşanı
şәkәr qamışı
şәkәr çuğunduru
toz­şәkәr•
şәkәr palması

şirәnin hidrigen sulfid ilә tәmizlәnmәsi
şirәnin kükürd dioksid ilә tәmizlәnmәsi
şirәnin azot dioksid ilә tәmizlәnmәsi
şirәnin karbon dioksid ilә tәmizlәnmәsi
şirәnin әhәnglә tәmizlәnmәsi•

şirәnin NO2 ilә tәmizlәnmәsi
şirәnin CO2 ilә tәmizlәnmәsi•
şirәnin әhәnglә tәmizlәnmәsi
şirәnin ammonyakla tәmizlәnmәsi
şirәnin SO2 ilә tәmizlәnmәsi

şirәnin CO2 ilә tәmizlәnmәsi
şirәnin NO2 ilә tәmizlәnmәsi
şirәnin әhәnglә tәmizlәnmәsi
şirәnin NH3 ilә tәmizlәnmәsi
şirәnin SO2 ilә tәmizlәnmәsi•
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Saturator aparatında defektli şәrbәt neçә mәrhәlәdә karbon qazı (karbon dioksid) ilә zәnginlәşdirilir?

Saturator aparatında defektli şәrbәtin karbon qazı (karbon dioksid) ilә zәnginlәşmәsinin 2­ci mәrhәlәsi
hansı proseslә başa çatır?

Şirәnin sulfitasiyası hansı aparatda aparılır?

Sulfitasiyadan sonra alınmış tәzә şirә buxarlanmağa vermәk üçün hansı aparatlara verilir?

Rafinad şәkәrin istehsal prosesi neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir?

Şәkәr istehsalında әsas xammal kimi istifadә olunan bitkilәri göstәrin.

Hansı sırada şәkәrin istehsalı zamanı şәkәr qamışından istifadә edәn ölkәlәrin adları düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

4
2•
6
5
3

normal qәlәviliyin yaranması•
udulma vә çökmә
buxarlanma vә udulma
buxarlanma vә parçalanma
normal turşuluğun yaranması

sentrafuqa
vakuum
defekator
saturator•
qazanator

әvvәlcә vakuum vә sonra saturator
әvvәlcә defekator vә sonra sentrafuqa
әvvәlcә adi vә sonra vakuum•
әvvәlcә saturator vә sonra defekator
әvvәlcә sentrafuqa vә sonra vakuum

4•
5
6
8
3

şәkәrli ağcaqayın, şәkәrli düyü, şәkәrli paxla
şәkәr sarqosu, şәkәrli kartof, şәkәrli buğda
şәkәr qamışı, şәkәr sarqosu, şәkәrli arpa
şәkәr çuğunduru, şәkәr qamışı, şәkәrli qarğıdalı•
şәkәr çuğunduru, şәkәrli paxla, şәkәrli soya

Braziliya, Hindistan, Kanada, ABŞ, İran
Kuba, Braziliya, Hindistan, Meksika, Asiya•
Kanada, Kuba, İngiltәrә, Meksika, Azәrbaycan
Azәrbaycan, Türkiyә, İran, Rusiya, Kuba
Asiya, Kuba, İran, ABŞ, Türkiyә
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Hansı sırada şәkәrin istehsalı zamanı şәkәr çuğundurundan istifadә olunan ölkәlәrin adları düzgün
olaraq göstәrilmişdir?

Formalanmasına görә rafinad şәkәrinin bölündüyü qrupların sayını göstәrin.

Rafinad şәkәrin istehsalı üçün әsas xammal hansıdır?

Toz­şәkәri tәyinatına görә neçә istiqamәtdә istehsal olunur?

Kristalların ölçüsündәn asılı olaraq rafinadlaşdırılmış toz­şәkәri neçә qrupa bölünür?

Toz­şәkәrdә quru maddәyә görә saxarozanın miqdarı neçә faiz olmalıdır?

Qüvvәdә olan standarta әsasәn rafinad şәkәrin çeşidindәn asılı olaraq nәmliyin miqdarı neçә faiz
olmalıdır?

Kuba, Kanada, İran, Türkiyә, Braziliya
Hindistan, Braziliya, Azәrbaycan, Meksika, İran
Asiya, Meksika, Hindistan, İran, Azәrbaycan
Kanada, Kuba, İran, Asiya, Türkiyә
Avropa, ABŞ, Kanada, İran, Azәrbaycan•

3
2
7
4
5•

tәrkibindә 55% şәkәr olan şәkәr qamışı
tәrkibindә 99,7% saxaroza olan toz­şәkәr•
tәrkibindә 55% qlükoza olan şәkәr çuğunduru
tәrkibindә 45% qlükoza olan şәkәr çuğunduru
tәrkibindә 99,8% fruktoza olan süni şәkәr

2•
6
4
5
3

6
4
3•
2
5

99,95%­dәn çox
98,9%­dәn az
99,85%­dәn az
98,9%­dәn çox
99,75%­dәn az•

0,4­0,7%
0,3­0,5%
0,1­0,6%
0,2­0,3%
0,1­0,4%•
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Qüvvәdә olan standarta әsasәn rafinad şәkәrindә quru maddәyә görә saxarozanın miqdarı neçә faizdәn
az olmamalıdır?

Toz­şәkәrin rәngi hansı cihazla tәyin edilir?

Aşağıdakı hansı sırada tökmә kәllә şәkәrin suda hәllolma müddәti düzgün olaraq göstәrilmişdir?

99,2
95,6
99,9•
98,8
98,5

farinatom vә ya diafonoskop
diafonoskop vә ya kalorimetr
refraktometr vә ya diafonoskop
saxarimetr vә ya refraktometr
kalorimetr vә ya ştammer•

8 dәq•
15 dәq
10 dәq
5 dәq
20 dәq


