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2905_Az_Qiyabi_Yekun imtahan testinin sualları

Fәnn : 2905 Әt әt mәhsullarının istehsalına texniki­ kimyәvi nәzarәt

Heyvanlar arasında xәstәlik müәyyәn edildikdә onlar hara göndәrilir?

Hansı xәstәliyә tutulan heyvanlar xüsusi yerlәrdә kül olana qәdәr yandırılır?

Hansı mәsafәdәn avtomobillәrlә gәtirilәn mallar güzәştsiz qәbul edilirlәr?

Hansı heyvanlar tәk­tәk çәkilir?

Hansı heyvanlar partiyalarla çәkilir?

Hansı heyvanlar arıq hesab edilir?

Qoyun vә keçilәr köklüyünә görә hansı kateqoriyalara ayrılırlar?

tullantı sexinә
satışa
Kolbasa sexinә
karantinә•
kәsimә

qarayara•
vәrәm
dabaq
bursilioz
qızılyel

50 km­dan çox olan
50 km
50­100 km
100 km
100 km­dan çox olan•

donuzlar vә iri buynuzlular
donuzlar vә xırda buynuzlular
iri buynuzlular•
xırda buynuzlular
donuzlar

donuzlar
donuzlar vә xırda buynuzlular•
donuzlar vә iri buynuzlular
xırda buynuzlular
iri buynuzlular

II kateqoriaya aid olmayan
ortadan aşağı vә II kateqoriaya aid olmayan•
әla
ortadan aşağı
orta

ayrılmırlar
әla,orta,ortadan aşağı•
әla
I vә II
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Qoyun vә keçilәr hansı әlamәtlәrinә görә qruplaşdırılır? 1.köklüyünә 2.cinsiyyәtinә 3.diri kütlәsinә
4.yaşına 5.yemlәnmәsinә

Qaramal vә camışlar yaşından vә cinsiyyәtindәn asılı olaraq neçә qrupa ayrılır?

Qaramal vә camışlar hansı әlamәtlәrinә görә qruplaşdırılır? 1.yaşına 2.diri kütlәsinә 3.cinsiyyәtinә
4.yemlәnmәsinә 5.köklüyünә

Karantin müddәti neçә gündәn çox olmamalıdır?

Qaramal hansı әlamәtinә görә qruplaşdırılır? 1.yaşına 2.diri kütlәsinә 3.köklüyünә 4.cinsiyyәtinә
5.yemlәnmәsinә

Diri kütlәsinә görә hansı heyvan qruplaşdırılır?

50­100 km mәsafәdәn avtomobillәrlә gәtirilәn malların qәbuluna neçә faiz güzәşt edilir?

әla vә orta

1.3
1.0•
3.5
2.4
2.0

1.0
4.0•
2.0
5.0
3.0

2,4,5
1,2,3
1.5
1,3,5•
1,4,5

5.0
3.0•
2.0
4.0
1.0

3.4
2,3,5
1,3,4•
2,3,5
1.3

keçilәr
donuzlar•
qaramal
camışlar
qoyunlar

güzәştsiz qәbul edilir
1.5•
2.5
1.0
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Daşınmanın optimal radiusu neçә km mәsafәdir?

Quşları konteynerlәrlә neçә km mәsafәyәdәk daşımaq olar?

Köklüyünә görә quşlar hansı kateqoriyaya bölünür? 1.Ali 2. I 3.orta 4.ortadan aşağı 5. II

100 km mәsafәdәn artıq gәtirilәn quşların diri kütlәsinә neçә % güzәşt olunur?

50­100 km mәsafәdәn gәtirilәn quşların diri kütlәsinin neçә % güzәşt olunur?

Neçә km mәsafәdәn gәtirilәn quşlar güzәştsiz qәbul edilir?

Neçә km mәsafәdәn gәtirilәn quşların diri kütlәsinә 1.5% güzәşt edilir?

50 km mәsafәdәn gәtirilәn quşların diri kütlәsinә neçә % güzәşt edilir?

0.5

45­50 km•
55­65 km
20­35 km
30­35 km
65­70 km

30­40 km
100­110 km
85­90 km
45­50 km
120­150 km•

1,4
2, 5
1,3,4•
1, 3
1,2,5

1.5%
0.5%
0.01
güzәştsiz qәbul edilir•
0.03

güzәştsiz qәbul edilir
0.01
0.5%
1.5%•
0.03

50­100 km
40­50 km
100 km­dәn çox•
50 km
30­40 km

50 km
50­100 km•
40­50 km
30­40 km
100 km­dәn artıq
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Neçә km mәsafәdәn gәtirilәn quşların diri kütlәsinә 3% güzәşt edilir?

Hansı quşun köklüyünü tәyin etmәk üçün qanadın altında piyin olmasını yoxlayırlar?

Quşlar növünә görә neçә qrupa bölünür?

Qida hәzm kanalının boşalması üçün quşlar kәsimdәn әvvәl neçә saat saxlanılır?

Kәsimdәn әvvәl quşları nә edirlәr?

Quşların qәbulu vә baytar müayinә neçә dәfә aparılır?

Quşların optimal daşınma mәsafәsi neçә km tәşkil edir?

1.0
7.0
güzәştsiz qәbul edilir
0.5
3.0•

60­70 km
50 km•
100 km­dәn çox
30­40 km
50­100 km

firәng toyuğu
çolpa
qaz•
toyuq
hinduşka

3.0
2.0•
bölünmür
4.0
1.0

3­4 saat
4­8 saat•
8­10 saat
10­12 saat
5­6 saat

tüklәri tәmizlәyirlәr
ac saxlayırlar•
yemlәyirlәr
suvarırlar
keylәşdirirlәr

3.0
4.0
1.0
2.0•
5.0

70­80 km
65­75 km
35­40 km

•
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Aşağıda göstәrilәn cinslәrdәn hansıları ördәk cinslәrinә aiddir? 1.Pekin 2.Bürünc 3.Ağ Moskva
4.Holmoqor 5.Hakigempel 6.Koxinkina

Bunalrdan hansı ördәk cinsidir?

Ev quşları içәrisindә әn tez böyüyәni vә kökәlәni hansıdır?

Ördәk cinslәri ilk dәfә hansı ölkәdә әhlilәşdirilmişdir?

Әtlik istiqamәtli toyuq cinslәrinә aşağıdakılardan hansı aiddir? 1.ağır kütlәli 2.kiçik ölçülü 3.yüngül
kütlәli 4.sakit 5.cәld 6.hәrәkәtli

Әtlik istiqamәtli toyuq cinslәrinә aşağıdakı әlamәtlәrdәn hansı aiddir?

Yer üzәrindә 40 dәstәyә mәnsub olan neçә quş növü vardır?

45­50 km•
25­30 km

3,5,6
3.6
2,4,6
1,3,5•
2.5

ağ Moskva•
Moskva
Ağ Holland
Holmoqor
İspan

qazlar
hinduşkalar
qarışıq istqamәtli toyuqlar
ördәklәr•
әtlik istiqamәtli toyuqlar

Afrikada
Yaponiyada
Şimali Amerika
Çindә•
Meksikada

3,4,6
1,2,4
2,3,5
1.4•
1.6

yumurtlama qabiliyyәti yüksәkdir
çox hәrәkәtlidir
kiçik ölçülü
az hәrәkәtlidir•
yüngül kütlәlidir

7000.0
7600.0
8000.0
8600.0•
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Quşların 120­150 km mәsafәyәdәk daşımaq üçün nәdәn istifadә edilir?

Ördәk cinslәri ilk dәfә hansı ölkәdә әhlilәşdirilmişdir?

Hinduşka cinslәrinin vәtәni hansı ölkә sayılır?

Hansı quşun yumurtlama vә cücә çıxartma qabiliyyәti digәrlәrinә nisbәtәn aşağıdır?

Әtlik baxımından әn qiymәtli hansı quş hesab olunur?

Aşağıdakı әlamәtlәrdәn hansı yumurtalıq istiqamәtli toyuq cinslәrinә aiddir? 1.sakit 2.az hәrәkәtli 3.kiçik
ölçülü 4.ağır kütlәli 5.cәld 6.çox hәrәkәtli

Yumurtalıq istiqamәtli toyuq cinslәrinә aşağıdakılardan hansı aiddir?

8100.0

metal
taxta yeşikdәn
qәfәsdәn
konteynerlerdәn•
dәmir yeşikdәn

Afrikada
Yaponiyada
Şimali Amerika
Çindә•
Meksikada

Afrika
Çin
Cәnubi Amerika
Şimali Amerika•
Yaponiya

qarışıq istiqamәtli toyuq cinslәri
әtlik istiqamәtli toyuqlar
ördәk
qaz•
hinduşka

yumurtalıq istiqamәtli toyuqlar
qaz
әtlik istiqamәtli toyuqlar
hinduşka•
ördәk

2.4
3.5
1,2,3
3,5,6•
1.2

iri ölçülü
ağır kütlәli
sakit
hәrәkәtli•
dolu bәdәnli
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Donuzları keylәşdirmәk üçün istifadә edilәn qaz qarışığında karbon qazı vә hava faizlә miqdarını göstәrin

Qida mәqsәdi üçün qaramalın qanının neçә faizini toplayırlar?

Qida mәqsәdi üçün heyvanların qanını toplamaq üçün istifadә edilәn bıçaq hansı materialdan
hazırlanmalıdır?

Elektrik cәrәyanı ilә tәsir etmә müddәti vә cәrәyanın gәrginliyi hansı amillәrdәn asılıdır?

Sәnayedә әn çox hansı keylәşdirmә üsulundan istifadә edilir?

Qaramalın mexaniki tәsirilә keylәşdirilmәsi zamanı hansı alәtlәrdәn istifadә olunur?

Heyvanlar keylәşdirilәrkәn onların hansı orqanlarının fәaliyyәti dayanmamalıdır?

Keylәşdirmә hansı üsullarla aparıla bilәr? 1.mexaniki 2.elektrik cәrәyanı ilә 3.karbon qazının tәsiri ilә

35%­CO2; 65%­hava
15%­CO2; 85%­hava
20%­CO2; 80%­hava
65%­CO2; 35%­hava•
40%­CO2; 60%­hava

50.0
75.0•
10.0
20.0
30.0

alüminiumdan
misdәn
paslanmayan poladdan vә ya karroziyaya uğramayan materialdan•
dәmirdәn
qurğuşundan

heyvanın cinsiyyәtindәn
heyvanın fәrdi xüsusiyyәtlәrindәn•
asılı deyil
ancaq heyvanın yaşından
ancaq heyvanın cinsindәn

mexaniki keylәşdirmә
elektrik cәrәyanı ilә keylәşdirmә•
karbon qazı ilә keylәşdirmә
çәkiclә keylәşdirmә
qılıncla keylәşdirmә

elektrik avadanlıqlarından
qılınc,çәkic vә atıcı aparatlardan•
elektrik avadanlığından vә qılıncdan
ancaq çәkicdәn
ancaq qılıncdan

ancaq ürәyi
ürәk vә ciyәrlәri•
böyrәyi vә ürәyi
böyrәklәri
ancaq ağ ciyәri
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Hansı heyvanları kәsimdәn әvvәl keylәşdirirlәr?

Heyvanları hansı mәqsәdlә kәsimdәn әvvәl keylәşdirirlәr? I.kәsim әmәliyyatlarının rahat vә tәlaşsız
aparılması üçün II.işçilәrin tәhlükәsizliyinin tәmin edilmәsi üçün III.cәmdәyin daha yaxşı
qansızlaşdırılmasına nail olmaq üçün IV.Әtin keyfiyyәtinin yaxşılaşması üçün

İçalatı neçә dәqiqә müddәtindә buzlu suda soyudurlar?

İçalatı baytar sanitar ekspertizasından sonra neçә ⁰C temperaturu olan buzlu suda soyudurlar?

Quşlar hansı kateqoriyaya bölünür?

Quş cәmdәklәrinin döş nahiyyәsi daxilindә temperatur neçә ⁰C olana kimi soyudulur?

Aşağıdakılardan hansı quru yem istehsalında istifadә olunur?

yalnız 1
1,2,3•
1,2
heç biri ilә
1, 3

donuzları vә keçilәri
qaramalı vә donuzları•
qoyunları
keçilәri
qoyunları vә camışları

I,II, IV
I,II, III•
I,IV
II, III, IV
ancaq III

15 dәq
6­8 dәq
5 dәq
10 dәq•
12 dәq

5­6 ⁰C
10 ⁰C
5­6 ⁰C
2­4 ⁰C•
5 ⁰C

II
III
I
I vә II•
әla

15 ­ 20 ⁰C
8 ⁰C
5 ⁰C
­1­5 ⁰C•
10 ­ 12 ⁰C
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Texniki tullantılara hansılar aiddir? 1.traxeya 2.baş 3.qara ciyәr 4.bağırsaq 5.ayaq 6.toxumluq

Aşağıdakılardan hansı quru yem istehsalında istifadә olunur?

Quşun hansı hissәsi yem unu istehsalında istifadә edilir? 1.traxeya 2.baş 3.ağ ciyәr 4.böyrәk 5.ayaq
6.bağırsaq

Mumla örtülmüş toyuq cәmdәyini neçә ⁰C temperaturu olan suda saxlayırlar?

Mum örtüyünün qalınlığı neçә mm olmalıdır?

Yağlı quşların sәthindә qalan narın tükü necә tәmizlәyirlәr? 1.qaynar suya salır 2.parafin kütlәsi ilә
tәmizlәyirlәr 3.hava­par kameralarında tәmizlәyirlәr 4.avtomatlarda tәmizlәyirlәr 5.kanifol kütlәsi ilә
tәmizlәyirlәr

Muma salınmış quşları süzdükdәn sonra nә edirlәr?

mәdә
dalaq
boğaz
baş•
böyrәk

2, 3
3,4,6
2.5
1,4,6•
1,2,5

dalaq
ağ ciyәr
traxeya
ayaq•
bağırsaq

2, 3
3,4,6
2.5
1,3,4,6•
1,2,5

1.5­3⁰C
4⁰C•
3.5⁰C
5⁰C
2⁰C

2.5­3 mm
1 mm
0.5 mm
1­2.5 mm•
3.5 mm

3, 5
1,3,4
1.3
2.5•
2,3,5
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Mum salınmış quşları sonra nә edirlәr?

Qaz sobalarında ütülmüş quş cәmdәklәrini su vannasında neçә dәqiqә yuyurlar?

Quşların üzәrindәki tük qalıqları qaz sobalarında neçә ⁰C temperaturda ütülür?

Hava­par kamerasında suda üzәn quşların tәmizlәnmәsi neçә dәqiqә müddәtindә aparılır?

Ördәklәr üçün kamerada temperatur neçә ⁰C olmalıdır?

Qazların hava­par kameralarında tәmizlәnmәsi zamanı kamerada temperatur neçә ⁰C olmalıdır?

Qanad ,baş vә boyun hissәlәrini neçә ⁰C suda saxlamaq tәlәb olunur?

yuyurlar
qaynar suya salırlar
ütürlәr
ikinci dәfә muma salırlar•
1% әhәng әlavә edilir

yuyurlar
ikinci dәfә muma salırlar
ütürlәr
süzülür•
1% әhәng әlavә edilir

45 dәq
18­20 dәq
10­15 dәq
20­30 dәq•
35­40 dәq

800 ⁰C
250 ⁰C
500 ⁰C
700 ⁰C•
600 ⁰C

5 dәq
1­2 dәq
1 dәq
2.5­3 dәq•
3­4 dәq

76­83 ⁰C
68­75 ⁰C
65­72 ⁰C
72­75 ⁰C•
85­93 ⁰C

85­93 ⁰C
68­75 ⁰C
65­72 ⁰C
76­83 ⁰C•
72­75 ⁰C
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Quşların hansı hissәlәrindә tük örtüyü daha sıx olur? 1.baş 2.döş 3.bud 4.qanad 5.boyun

Hansı quşların tükünü tәmizlәyәn zaman suyun temperaturu artırırlar? 1. cücә 2. hinduşka 3.ördәk
4.toyuqlar 5.qaz

Hansı quşların tük örtüyü qalın olur?

Quşların qaynar suya salınması rejimlәri hansılardır? 1.sәrt 2.elastik 3.orta 4.bәrk 5.yumşaq

Quşların qaynar suya salınması neçә rejimdә aparılır?

Ördәklәr üçün karbon dioksidin qatılığı neçә %­dir?

Toyuq vә cücәlәr üçün karbon dioksidin qatılığı neçә %­dir?

45­55 ⁰C
35­48 ⁰C
76­83 ⁰C
58­62 ⁰C•
53­54 ⁰C

2,4,5
1, 5
2,3,4
1,4,5•
2, 3

2,3,5
2, 4
1,2,4
3.5•
1,4

toyuqlar
firәng toyuğu
cücәlәr
hinduşkalar
ördәk•

1, 3
1,2,4
2,3,5
1,3,5•
3, 5

4.0
5.0
1.0
3.0•
2.0

55­65%
70­75%
20­30%
50­60%•
30­40%

55­65%
50­60%
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Quşlar vә cücәlәr üçün keylәşdirmә müddәti nә qәdәrdi?

Quşlar keylәşdirmәdәn neçә saniyә gec olmadan kәsilir?

Elektrik cәrәyanı ilә keylәşdirmә zamanı cәrәyanın tezliyi neçә hrs tәşkil edir?

Elektrik cәrәyanı ilә keylәşdirmә zamanı mühit kimi nәdәn istifadә olunur?

Quşların içalatı çıxarıldıqdan sonra hansı proses hәyata keçirilir?

Quşların keylәşdirilmәsindәn sonra hansı proses hәyata keçirilir?

Quşlar konveyerә asıldıqdan sonra hansı әmәliyyat hәyata keçirilir?

20­30%
30­40%•
70­75%

35 san
10­15 san
40 san
15­20 san•
30 san

20 san
45 san
10 san
30 san•
25 san

20 hrs
60 hrs
10 hrs
50 hrs•
50 hrs

butiloksitoluol
kaustik soda
natrium hiposulfatdan
su•
susuzlaşdırılmış sodadan

keylәşdirmә
tükün tәmizlәnmәsi
sortlaşdırma
soyudulma•
markalanma

soyudulma
sortlaşdırma
içalatın çıxarılması
kәsilmә vә qansızlaşdırma•
tükün tәmizlәnmәsi

soyudulma
keylәşdirmә•
sortlaşdırma
tükün tәmizlәnmәsi
qansızlaşdırma
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89
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Quşların emalının texnoloji prosesi ardıcıllıqla hansı әmәliyyatlardan ibarәtdir? 1.tükün tәmizlәnmәsi
2.keylәşdirmә 3.quşun konveyre asılması 4.qansızlaşdırma 5.soyudulma 6.içalatın çıxarılması

İçalatı neçә dәqiqә müddәtindә buzlu suda soyudurlar?

İçalatı baytar sanitar ekspertizasından sonra neçә ⁰C temperaturu olan buzlu suda soyudurlar?

Mumla örtülmüş toyuq cәmdәyinin suda saxlanma müddәti nә qәdәrdir?

Quşları ikinci dәfә neçә ⁰C temperaturu olan muma salırlar?

Tük qalığını tәmizlәmәk üçün quşları neçә ⁰C әridilmiş mum olan çәnlәrә salırlar?

Suda üzәn quşların sәthindә qalan narın tüklәri necә tәmizlәyirlәr? 1.kanifol kütlәsi ilә 2.qaynar su ilә
3.avtomatlarda 4.parafin kütlәsindә 5.hava­par kameralarında

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

10 dәq•
12 dәq
6­8 dәq
5 dәq
15 dәq

0­1 ⁰C
10 ⁰C
5­6⁰C
2­4 ⁰C•
5 ⁰C

75­88san
30­45san
50­70san
90­120san•
125­130san

57­63 ⁰C
62­65 ⁰C
60­67 ⁰C
52­54 ⁰C•
43­50 ⁰C

48­50 ⁰C
72­78 ⁰C
45­57 ⁰C
62­65 ⁰C•
52­60 ⁰C

2,3,5
1,3,4
2, 5
1, 4•
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Yağlı quşların sәthindә qalan narın tükü necә tәmizlәyirlәr? 1.qaynar suya salır 2.parafin kütlәsi ilә
tәmizlәyirlәr 3.hava­par kameralarında tәmizlәyirlәr 4.avtomatlarda tәmizlәyirlәrkanifol kütlәsi ilә
tәmizlәyirlәr 5.kanifol kütlәsi ilә tәmizlәyirlәr

Ördәk,qaz vә hinduşkalar üçün qansızlaşdırma müddәti nә qәdәrdir?

Qansızlaşdırma müddәti cücәlәr vә toyuqlar üçün nә qәdәr tәşkil etmәlidir?

Ördәk vә hinduşkalar üçün kәsiyin uzunluğu nә qәdәr olmalıdır?

Xüsusi bıçaqla boyunduruq venasını,yuxu vә üz arteriyasının şaxәlәri kәsilәn zaman toyuq vә cücәlәr
üçün kәsiyin uzunluğu nә qәdәr olmalıdır?

Elektrik cәrәyanı ilә keylәşdirmә zamanı ördәk,qaz vә hinduşkalar üçün işçi gәrginlik nә qәdәr tәşkil
edir?

Elektrik cәrәyanı ilә keylәşdirmә zamanı toyuq vә cücәlәr üçün işçi gәrginlik nә qәdәr tәşkil edir?

3, 5

3, 5
1,3,4
1, 3
2 ,5•
2,3,5

130­150 san
50­70 san
110­120 san
150­180 san•
90­120 san

130­150 san
110­120 san
150­180 san
90­120 san•
50­70 san

15­20 mm
7­10 mm
10­15 mm
20­25 mm•
16­20 mm

15­20 mm
7­10 mm
20­25 mm
10­15 mm•
16­20 mm

110/ 125V
75/ 85V
90/ 110V
120 / 135V•
135 / 145V

130/145 V
110/125 V
120/135 V

•
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Şüşәvari cism inәyin nәyindәn alınır?

Ağ ciyәrdәn nә istehsal edilir?

Öddәn nә istehsal edilir?

Öd nәdәn ibarәtdir?

Qaramalın şirdanının selikli qışasından nә hazırlanır?

Donuzların mәdәsindәn nә hazırlanır?

Endokrin vәzisi ilә tәmasda olan әşyalar hansı materiallardan hazırlanmalıdır?

90/110 V•
105/115 V

mәdәaltı vәzisindәn
ağ ciyәrindәn
böyrәyindәn
gözündәn•
qara ciyәrindәn

adrenalin
paratreokrin hormonu
tireodin hormonu
heparin•
insulin , pankreatin preparatı

adrenalin
paratreokrin hormonu
tireodin hormonu
allaxol vә xolenzin•
insulin , pankreatin preparatı

karbohidratdan
qәlәvidәn
sudan
Öd turşusundan vә xolesterindәn•
turşudan

adrenalin
paratreokrin hormonu
tireodin hormonu
pepsin fermenti•
insulin , pankreatin preparatı

adrenalin
paratreokrin hormonu
tireodin hormonu
pepsin fermenti•
insulin , pankreatin preparatı

qızıl
şüşә
plastik
nikellәnmişvә ya paslanmayan•
polimer
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Tәcili üsulla konservlәşdirilmiş vәzilәri soyuducuda saxladıqda temperatur neçә dәrәcә olmalıdır?

Endokrin vәzilәri neçә üsulla konservlәşdirilir?

Adrenalin hansı vәzidәn alınır?

Kortizon hormonu hansı vәzidәn alınır?

Böyrәküstü vәzidәn hansı hormon hazırlanır?

Paratreokrin hormonu hansı vәzidәn alınır?

Pankreatin preparatı hansı vәzidәn alınır?

İnsulin preparatı hansı vәzidәn alınır?

0 ⁰C
20 ⁰C
10 ⁰C
­50.0•
30 ⁰C

6.0
2.0
1.0
3.0•
5.0

hipofiz vәzi
Mәdәaltı vәzidәn
Cütqalxanvari vәzidәn
qalxanvari vәzi
böyrәküstü vәzidәn•

Mәdәaltı vәzidәn
qalxanvari vәzi
hipofiz vәzi
böyrәküstü vәzidәn•
Cütqalxanvari vәzidәn

insulin , pankreatin preparatı
Tireodin hormonu
pitutrin,prolaktin
adrenalin•
paratreokrin hormonu

Böyrәküstü vәzidәn
qalxanvari vәzi
hipofiz vәzi
cütqalxanvari vәzidәn•
mәdәaltı vәzidәn

Böyrәküstü vәzidәn
qalxanvari vәzi
hipofiz vәzi
Mәdәaltı vәzidәn•
Cütqalxanvari vәzidәn

Böyrәküstü vәzidәn

•
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Mәdәaltı vәzidәn nә alınır?

Orqanizmdә fosfor vә Ca mübadilәsini hansı vәzi tәnzimlәyir?

Cütqalxanvari vәzidәn nә hazırlanır?

Tireodin hormonu hansı vәzidәn alınır?

Qalxanvari vәzidәn nә alınır?

Prodaktin hansı vәzidәn alınır?

Pitutrin hansı vәzidәn alınır?

Mәdәaltı vәzidәn•
hipofiz vәzi
qalxanvari vәzi
Cütqalxanvari vәzidәn

heç nә
Tireodin hormonu
pitutrin,prolaktin
insulin , pankreatin preparatı•
paratreokrin hormonu

Böyrәküstü vәzidәn
Cütqalxanvari vәzidәn
hipofiz vәzi
qalxanvari vәzi•
Mәdәaltı vәzidәn

pankreatin preparatı
Tireodin hormonu
pitutrin,prolaktin
paratreokrin hormonu•
insulin

Böyrәküstü vәzidәn
Cütqalxanvari vәzidәn
hipofizdәn
qalxanvari vәzidәn•
Mәdәaltı vәzidәn

pankreatin preparatı
paratreokrin hormonu
pitutrin,prolaktin
Tireodin hormonu•
insulin

Böyrәküstü vәzidәn
Cütqalxanvari vәzidәn
Qalxanvari vәzidәn
Hipofizdәn•
Mәdәaltı vәzidәn

Böyrәküstü vәzidәn
Cütqalxanvari vәzidәn
Qalxanvari vәzidәn
Hipofizdәn•
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Hipofiz vәzisindәn nә alınır?

Hipofiz vәzisi neçә paycıqdan ibarәtdir?

Endokrin vәzilәrindәn nә hazırlanır?

30 dәqiqәdәn sonra hansi vәzi çıxarılmalıdır?

1­2 saatdan sonra hansi vәzi çıxarılmalıdır?

Qalxanvarı vәzi nә vaxt çıxarılmalıdır?

Hipofiz nә vaxt çıxarılmalıdır?

Endokrin ferment xammalı hansı heyvanlardan yığılır?

Mәdәaltı vәzidәn

pitutrin,prolaktin•
insulin
paratreokrin hormonu
Tireodin hormonu
pankreatin preparatı

5.0
1.0
2.0
3.0•
4.0

rәnglәyicilәr
qәlәvi
üzvi turşular
dәrmanlar•
qatqılar

Böyrәküstü vәzi
Hipofiz vәzi
Cütqalxanvari vәzi
Qalxanvari vәzi•
Mәdәaltı vәzi

Böyrәküstü vәzi
Qalxanvari vәzi
Cütqalxanvari vәzi
Hipofiz vәzi•
Mәdәaltı vәzi

çıxarılmır
1 gündәn sonra
1­2 saatdan sonra
30 dәq sonra•
o dәqiqә

çıxarılmır
1 gündәn sonra
30 dәq sonra
1­2 saatdan sonra•
o dәqiqә
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Böyrәküstü vәzidәn hansı hormon hazırlanır?

Mәdәaltı vәzidәn nә alınır?

Cütqalxanvari vәzisindәn nә hazırlanır?

Qalxanvari vәzidәn nә alınır?

Hipofiz vәzisindәn nә alınır?

Tüklü submәhsullarının emal prosesinin ardıcıllığını göstәrin 1.isti suya salma 2.yuyulma 3.tük qatının
ayrılması 4.tәkrar yuyulma 5.ütmә 6.yanmış hissәlәrin kәsilmәsi

Emal zamanı dili yumaq üçün suyun temperaturu neçә dәrәcә olmalıdır?

heç biri
bekonluq
xәstә
sağlam•
yağlı

paratreokrin
pitutrin
Tireodin hormonu
adrenalin•
prolaktin

paratreokrin
pitutrin
Tireodin hormonu
insulin,pankreatin preparatı•
prolaktin

insulin
prolaktin
pitutrin
paratreokrin hormonu•
paratreokrin

insulin
prolaktin
pitutrin
Tireodin hormonu•
paratreokrin

pankreatin preparatı
paratreokrin hormonu
Tireodin hormonu
pitutrin,prolaktin•
insulin

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

450­560 K
100⁰C
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Mal dillәrini neçә dәqiqә emal edirlәr?

Hansı heyvan dilinin emal müddәti daha çoxdur?

Әgәr dil kolbasa vә konserv istehsalında istifadә olunarsa,ondan hansı tәbәqәni ayırmaq lazımdır?

Yelinin emal prosesinin texnoloji sxemini göstәrin

Diafraqma vә әt kәsiklәrinin texnoloji emal proseslәrinin ardıcıllığını göstәrin 1.piysizlәşdirirlәr
2.yuyurlar 3.başqa toxuma vә çirkdәn tәmizlәyirlәr 4.soyudurlar

Traxeyanın texnoloji emal prosesinin ardıcıllığını göstәrin 1.diafraqmanı kәsirlәr 2.yuyurlar 3.piyi
ayırırlar 4.soyutmağa göndәrirlәr

Traxeyadan ayrılmış ürәyin sonrakı emal proseslәrini göstәrin 1.piyi kәsirlәr 2.kisәsindәn çıxarırlar
3.yarırlar 4.soyuducuya yerlәşdirirlәr 5.limfatik düyünlәrdәn tәmizlәyirlәr

100­120⁰C
70­80⁰C•
20­30⁰C

1­2 dәq
1­1.5 dәq
1.5­2 dәq
3­4 dәq•
10­15 dәq

hәr biri üçün emal müddәti eynidir
donuz
qoyun
mal dillәri•
qoyun vә donuz

heç birini
udlağı
dilaltı әti
buynuzlaşmış selikli tәbәqәni•
dilaltı әti vә udlağı

piysizlәşdirilir vә yuyulur
yuyulur,piysızlәşdirilir
hissәlәrә bölünür,yuyulur,soyudulur
hissәlәrә bölünür,yuyulur, qarmaqlardan asılır, piysizlәşdirilir vә soyudulur•
toxumalardan tәmizlәnir,yuyulur, soyudulur

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

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

2,3,4,5
2,1,4,3,5
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Ağciyәrin texnoloji emal prosesinin ardıcıllığını göstәrin 1.yuyurlar 2.2 hissәyә bölürlәr 3.soyuducuya
yerlәşdirirlәr 4.piy vә әzәlә toxumasının qalıqlarını kәsirlәr

Qaraciyәrin texnoloji emal prosesinin ardıcıllığını göstәrin 1.soyuducuya göndәrirlәr 2.yuyurlar
3.pәrdәdәn,limfatin düyünlәrdәn tәmizlәyirlәr 4.piysizlәşdirirlәr

Selikli submәhsullar kәsimdәn neçә saat sonra dәrhal emal olunmalıdır?

Hansı submәhsullar kәsimdәn 3 saatdan sonra dәrhal emal olunmalıdır?

Hansı submәhsullar sağlam heyvanlardan alınmalıdır?

Aşağıdakılardan hansı yeyinti submәhsullara aiddir?

Әlavә әt mәhsullarının hansı növlәri var? 1.mal 2.qoyun 3.donuz 4.quş

1,2,5,4,3
1,2,3,4•
5,1,3,4

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

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

9.0
7.0
8.0
3.0•
10.0

yumşaq
әtli sümuklü
bütün submәhsullar
selikli submәhsullar•
tüklü

yelin, mәdә, bağırsaq, baş sümüklәr
buynuz, qaraciyәr, ürәk
texniki mәqsәdlәr üçün istifadә edilәn
yeyinti mәqsәdlәri üçün istifadә edilәn•
ancaq ürәk

buynuz, baş sümüklәri, ayaq, quyruq, yelin
yelin, dalaq, diafraqma, böyrәklәr, mәdә•
baş sümüklәri, buynuz, buynuz özәyi, tәnasül orqanları
ayaq, quyruq, mәdә, qaraciyәr,ağciyәr,ürәk
ağciyәr, ürәk, böyrәklәr, dalaq,baş sümüyü

1; 3; 4
1;4
1; 3

•
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153

154

155

156

157

158

Hansı mәhsullara submәhsullar deyilir?

Selikli submәhsullarının qaynara verilmә temperaturu nә qәdәr olmalıdır?

Tüklü submәhsullarının emalı zamanı temperaturları göstәrilәn temperatur rejimindәn yüksәk
olarsa,onda

Qaramal vә donuz böyrәklәrinin texnoloji emal prosesi hansı variantda düzgün göstәrilmişdir

Yumşaq submәhsulların emalı zamanı әvvәlcә hansı submәhsul ayrılır?

Yumşaq submәhsullar yuyulduqdan sonra hansı texnoloji proses aparılır? 1.piysizlәşdirilir 2.tәrkib
hissәlәrinә bölünür 3.qablaşdırılır 4.markalanır

Yumşaq submәhsulları emal zamanı barabanlarda necә su ilә yuyulur?

1; 2; 3; 4•
2; 3

heç biri
davarların emalından alınan daxili orqanlar
qaramalın emalından alınan cәmdәyә
qaramalın,davarın, donuzların vә quşların emalından alınan heyvan orqanizminin daxili orqanlarına vә hissәlәrinә•
qaraciyәr, ürәk, cәmdәk, ayaq vә başa

10­15 S
80­100 S
30­40 S
65­68 S•
50­58 S

heç biri
zülallarda heç bir dәyişiklik olmur
tüklәr asanlıqla tәmizlәnәr
zülallar pıxtalaşar,tüklәri selikli tәbәqәdәn ayırmaq mümkün olmaz•
zülallar pıxtalaşır vә tüklәr asanlıqla tәmizlәnir

heç biri
Piy ayrılır,yuyulur vә texniki mәhsullar sexinә göndәrilir
başqa toxumalardan tәmizlәnir,yuyulur vә soyudulur
piy kapsullarından ayrılır,pәrdә çıxarılır,qan damarlarından vә sidik yollarından tәmizlәnir vә soyudulur•
baytar müayinәdәn keçirilir, kisәdәn çıxarılır,yuyulur,soyudulur

ağciyәr vә diafraqma
ürәk
ağciyәr
qaraciyәr•
diafraqma

1,3,4
1,4
2,3
1, 2•
2,4

soyuq su ilә•
temperaturu 50 dәrәcә selsi olan su ilә
ilıq su ilә
qaynar su ilә
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160

161

162

163

164

165

Dili vә beyni çıxarılmış donuz vә qoyun başları,ayaq,qaramal dodaqları,donuz quyruğu,qulaq hansı
submәhsullara aiddir?

İşgәnbә, qat – qat, qaramalın qurşağı, donuz mәdәsi hansı submәhsullara aiddir?

Baş ( dәrisi, dili vә beyni çıxarılmış ) әtli – sümüklü quyruq hansı submәhsullara aiddir?

Liver, böyrәklәr, dalaq, әt kәsiyi, yelin, dil vә beyin hansı submәhsullara aiddir?

Tüklü submәhsullara hansılar aiddir?

Әtli – sümüklü submәhsullara hansılar aiddir?

Selikli submәhsullara hansılar aiddir?

temperaturu 60­80 dәrәcә selsi olan su ilә

selikli
tüklü­ selikli
yumşaq submәhsullara
tüklü•
әtli­sümüklü

yumşaq submәhsullara
tüklü­ selikli
әtli­sümüklü
selikli•
tüklü

yumşaq submәhsullara
tüklü­selikli
tüklü
әtli­sümüklü•
selikli

tüklü­selikli
selikli
tüklü
yumşaq submәhsullara•
әtli­sümüklü

baş (dәrisi, dili vә beyni çıxarılmış) әtli – sümüklü quyruq
liver, böyrәklәr, dalaq, әt kәsiyi, yelin, dil vә beyin
qaramal ayaqları, qaramal dodaqları
dili vә beyni çıxarılmış donuz vә qoyun başları,ayaq,qaramal dodaqları,donuz quyruğu,qulaq•
işgәnbә, qat – qat, qaramalın qurşağı, donuz mәdәsi

liver, böyrәklәr, dalaq, әt kәsiyi, yelin, dil vә beyin
işgәnbә, qat – qat, qaramalın qurşağı, donuz mәdәsi
ürәk, diafraqma, baş qulaq, mәdә
baş (dәrisi, dili vә beyni çıxarılmış) әtli – sümüklü quyruq•
qaramal ayaqları, qaramal dodaqları

baş (dәrisi, dili vә beyni çıxarılmış) әtli – sümüklü quyruq
qaramal ayaqları, qaramal dodaqları
liver, böyrәklәr, dalaq, әt kәsiyi, yelin, dil vә beyin
işgәnbә, qat – qat, qaramalın qurşağı, donuz mәdәsi•
ürәk, diafraqma, baş qulaq, mәdә
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167

168

169

170

171

172

173

Yumşaq submәhsullara hansılar aiddir?

Texnoloji proseslәri düzgün aparmaq üçün şәrti olaraq submәhsullar hansı qruplara bölünür?

Texnoloji proseslәri düzgun aparmaq üçün şәrti olaraq submәhsullar neçә qrupa bölünür?

Selikli submәhsullardan başqa bütün submәhsullar kәsimdәn neçә saat sonra emal oluna bilәr?

Hansı submәhsullar kәsimdәn 7 saat sonra emal oluna bilәr?

Bağırsaq kifayәt qәdәr tәmizlәnmәdikdә hansı qüsur әmәlә gәlir?

Saxlanma zamanı bağırsaqlarda hansı qüsur әmәlә gәlmir?

Bağırsaqları emal etdikdә yaranan qüsurları göstәrin: 1.çirklәnmә 2.kәsik,qırıq 3.mәxmәrәk 4.kiflәnmә
5.turşuma 6.köpüklәnmә

ürәk, diafraqma, baş qulaq, mәdә
işgәnbә, qat – qat, qaramalın qursağı
baş (dәrisi, dölü vә beyni çıxarılmış) , әtli – sümüklü quyruq
liver, böyrәklәr, dalaq, әt kәsiyi, yelin, dil vә beyin•
qaramal ayaqları, qaramal dodaqları

I vә II dәrәcәli
yumşaq vә tüklü
mal, donuz, qoyun, quş
yumşaq әtli – sümüklü, selikli, tüklü•
mal vә quş

7.0
6.0
8.0
4.0•
2.0

15.0
2.0
3.0
7.0•
1.0

әtli – sümüklü vә selikli
ancaq yumşaq
selikli
selikli submәhsullardan başqa bütün submәhsullar•
tüklü vә selikli

köpüklәnmә
paslanma
mәxmәrәk
turşuma•
çürümә

kiflәnmә
turşuma
paslanma
kәsik,qırıq•
çürümә
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174

175

176

177

178

179

180

Saxlanma zamanı bağırsaqlarda yaranan qüsurları göstәrin: 1.mәxmәrәk 2.paslanma 3.turşuma 4.çürümә
5.çirklәnmә 6.köpüklәnmә

Bağırsaqlar saxlandıqda hansı qüsur әmәlә gәlmir?

Bağırsaq qatları arasına hava düşdükdә hansı qüsur әmәlә gәlir?

Bağırsaqların texnoloji emalı zamanı hansı qüsurlar әmәlә gәlir?

Zәif duzlanma zamanı bağırsaqlarda nә baş verir?

Quru bağırsaqları yüksәk rütubәtli otaqlarda saxladıqda nә baş verir?

Duzlanma zamanı tәrkibindә Ca vә Fe duzu qatışığı olan duzdan istifadә etdikdә nә baş verir?

2,3,5,6
1,2,3,5
1,3,4
1,2,6•
3,4,5

4,5,6
1,5,6
1,4,6
1,2,3,4•
1,3,4,5,6

çürümә
kiflәnmә
mәxmәrәk
çirklәnmә•
turşuma

paslanma
kiflәnmә
çirklәnmә
köpüklәnmә•
turşuma

paslanma
mәxmәrәk
kiflәnmә
çirklәnmә•
çürümә

paslanma
kiflәnmә
köpüklәnmә
turşuma•
çürümә

paslanma
turşuma
mәxmәrәk
kiflәnmә•
çürümә

çürümә
kiflәnmә
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182

183

184

185

186

187

Saxlanma zamanı bağırsaqlarda yaranan qüsurlar hansılardır?

Bağırsaqlarda saxlanma dövründә hansı qüsurlar әmәlә gәlir?

Bağırsaqlarda texnoloji emal zamanı hansı qüsurlar әmәlә gәlir

Texnoloji emal zamanı bağırsaqlarda hansı qüsurlar әmәlә gәlir?

Qurutma müddәti neçә saatdır?

Qurutmanın әvvәlindә temperatur neçә ⁰C olmalıdır?

İri buynuzlu heyvanların qida borusu hansı üsulla konservlәşdirilir?

mәxmәrәk
paslanma•
turşuma

qırıq
köpüklәnmә
çirklәnmә
mәxmәrәk•
kәsik

qırıq
köpüklәnmә
çirklәnmә
paslanma•
kәsik

turşuma
çürümә
dәri qurdu
mәxmәrәk
kәsik,qırıq•

paslanma
kiflәnmә
mәxmәrәk
köpüklәnmә•
çürümә

3 saat
2 saat
1 saat
4­6 saat•
0 saat

0⁰C
5⁰C
10⁰C
25⁰C•
15⁰C

heç biri
quru duzlama
duzlama
qurutma•
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189

190

191

192

193

194

Duzlama özü neçә üsulla aparılır?

Bağırsaqlar neçә üsulla konservlәşdirilir?

Tәzә bağırsaqları temperaturu 40­45 ⁰C olan suda nә qәdәr saxlayırlar?

Tәzә bağırsaqları temperaturu 37 ⁰C olan suda nә qәdәr saxlayırlar?

Bağırsaqların emalı ardıcıllıqla hansı әmәliyyatlardan ibarәtdir? 1.onların boşaldılması 2.yağların
tәmizlәnmәsi çeşidlәnmәsi 3.çeşidlәnmәsi 4.bağırsaq komplektinin hissәlәrә ayrılması 5.konservlәşdirmә vә
qablaşdırma 6.dәstәlәrә bağlanması 7.soyudulması

Hansı qişa mikroblarla zәngindir?

Cavan heyvanların komplektinә aşağıdakılardan hansı aiddir?

yaş duzlama

5.0
3.0
1.0
2.0•
4.0

5.0
2.0•
1.0
3.0
4.0

5 dәq
20 dәq
10 dәq
30 dәq•
1 dәq

40 dәq
20 dәq
10 dәq
1­2 saat•
30 dәq

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

piy qatı
heç biri
әzәlә qışası
selikli qişa•
dәri qatı

heç biri
sidik kisәsi
nazik bağırsaq
yalnız yoğun bağırsaq•
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196

197

198

199

200

201

Duzlanmış bağırsaqları hansı ağaclardan olan çәllәklәrә yığırlar? 1.palıd 2. fıstıq 3.tozağacı 4.ağcaqovaq
5.cökә

Duzlanmış bağırsaqları hansı ağaclardan olan çәllәklәrә yığmaq olmaz?

Bağırsaqları neçә dәrәcәdә dondururlar?

Bağırsaqların keyfiyyәt göstәricilәri hansı üsulla tәyin edilir(çeşidlәmә zamanı)?

Bağırsaqların çeşidlәnmәsi onların hansı göstәricilәrinә görә aparılır?

Soyutduqdan sonra bağırsaqları hansı texnoloji emaldan keçirirlәr?

Ferment vә mikroorqanizmlәrin tәsirini dayandırmaq üçün bağırsaqları hansı emaldan keçirirlәr

qida borusu

1,2,4,5
1,3,5
hamısı
2,3,4,5•
2,3,5

palıd•
ağcaqovaq
tozağacı
fıstıq
cökә

­60 S
0­4 S
­30 ­ ­35 ⁰C '
­20 – 12 ⁰C•
­23­30 S

histoloji
kimyәvi
fiziki­kimyәvi
orqanoleptiki•
bakterioloji

qüsurlarına
heyvanın növünә
yağlılıq dәrәcәsinә
keyfiyyәt vә ölçülәrinә•
heyvanın yaşına

qurutma
duzlanma
konservlәşdirilmә
çeşidlәnmә vә dәstәlәnmә•
yağdan tәmizlәnmәsi

temperaturu 40­45 S olan su ilә yuyurlar
buxara verirlәr
qaynara verirlәr
Tәmizlәnmiş bağırsaqları 20­50 dәqiqә әrzindә soyuq su ilә soyudurlar•
möhtәviyyatdan tәmizlәyirlәr
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203

204

205

206

207

208

209

Tәmizlәnmiş bağırsaqları 20­50 dәqiqә әrzindә soyuq su çәnlәrindә nә üçün soyudurlar?

Bağırsaq komplektinin hissәlәrә ayrısmasında hansı hissәlәr ayrılır?

Bağırsaqların keyfiyyәti hansı amillәrdәn asılıdır? 1.heyvanın cinsindәn,yaşından,köklüyündәn
2.vaxtında emalından 3.saxlanmasından 4.әmәlә gәlәn qüsurlardan

Bağırsaq yarımfabrikatlarına hansı bağırsaq xammalı daxildir?

Konservlәşmiş xammala hansı bağırsaq xammalı daxildir?

Tәzә xammala hansı bağırsaqlar daxildir?

İstehsal emalından asılı olaraq bağırsaq xammalı hansı qruplara bölünür? 1.tәzә xammal
2.konservlәşdirilmiş xammal 3.bağırsaq yarımfabrikatları

Әtin iki fazalı dondurulması necә aparılır?

fermentlәri aktivlәşdirmәk üçün vә mikroorqanizmlәri mәhv etmәk üçün
yenidәn tәmizlәmәk üçün
fermentlәri aktivlәşdirmәk üçün
ferment vә mikroorqanizmlәrin tәsirini dayandırmaq üçün•
möhtәviyatdan tәmizlәnmәsi üçün

cәnbәr vә kör bağırsaq
quzyonka vә sidik kisәsi
sidik kisәsi vә düz bağırsaq
bağırsaq mezenteriumu vә bağırsaq traktı•
kör bağırsaq,nazik bağırsaq

1, 4
1, 3
yalnız 1
hamısı•
2, 4

boşalmamış vә piydәn tәmizlәnmәmiş
tәmizlәnmiş vә yuyulmuş bağirsaqlar
duzlanmış vә ya duzlanmış­tәmizlәnmiş bağırsaqlar
tәmizlәnmiş,konservlәşmiş,lakin çeşidlәrә ayrılmamış bağırsaqlar•
qaplaşdırılmış bağırsaqlar

tәmizlәnmiş,konservlәşmiş,lakin çeşidlәrә ayrılmamış bağırsaqlar
boşalmamış vә piydәn tәmizlәnmәmiş
tәmizlәnmiş vә yuyulmuş bağırsaqlar
duzlanmış vә ya duzlanmış­tәmizlәnmiş bağırsaqlar•
qaplaşdırılmış bağırsaqlar

qaplaşdırılmış bağırsaqlar
tәmizlәnmiş,konservlәşmiş,lakin çeşidlәrә ayrılmamış bağırsaqlar
duzlanmış vә ya duzlanmış­tәmizlәnmiş bağırsaqlar
tәmizlәnmiş vә yuyulmuş bağirsaqlar•
boşalmamış vә piydәn tәmizlәnmәmiş

yalnız 3
1,2
1 ,3
1,2 ,3•
2, 3
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211

212

213

214

215

216

Tez donun açılması hansı temperaturda aparılır?

Sürәtli donun açılması zamanı temperatur nә qәdәr olmalıdır?

Yavaş donun açılması zamanı әvvәlcә temperatur nә qәdәr olmalıdır?

Temperaturdan vә havanın hәrәkәt sürәtindәn asılı olaraq donun açılması hansı üsullarla aparılır?

Temperaturdan vә havanın hәrәkәt sürәtindәn asılı olaraq donun açılması neçә üsulla aparılır?

Bud hissәdә temperatur neçә dәrәcә olduqda donun açılması dayandırılır?

Әt donunun açılması zamanı istilik daşıyıcısı kimi hansı mühitlәrdәn istifadә edilir? 1.havadan 2.sudan
3.buxardan 4.müxtәlif mәhlullardan

heç biri
donu açılmış әtin dondurulması
әtin buğlu­isti halda dondurulması
soyudulduqdan sonra dondurulması•
tәkrarәn dondurmadır

30­35 S
16­20 S
­5­0 S
20 S•
­10­5 S

20 S
30­35 S
­10­5 S
16­20 S•
­5­0 S

20 S
­10­5 S
­5­0 S•
30­35 S
16­20 S

birfazalı,yavaş vә tez
ancaq sürәtli
birfazalı,ikifazalı
yavaş,sürәtli vә tez•
yavaş vә intensiv

6.0
4.0
2.0
3.0•
5.0

3 S
­2 S
5 S
1 S•
­4 S

1,3,4
yalnız 1
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Hansı üsulla dondurulmuş әtin donu açıldıqda әt şirәsi itkisi daha az olar?

Donun açılma şәraitindәn asılı olaraq әt şirәsinin ayrılması neçә % tәşkil edir?

Donu açılmış mәhsulların tәrkibi vә xüsusiyyәtlәrindә hansı dәyişikliklәr olur? 1.әt şirәsi ayrılır 2.hәll
olan zülalların itirilmәsi 3.vitaminlәrin,azotlu ekstraktiv maddәlәrin,mineral maddәlәrin itirilmәsi
4.biokimyәvi vә mikrobioloji proseslәrin inkişafı 5.orqanoleptiki göstәricilәrin yaxşılaşması 6.mikrobioloji
proseslәrin dayanması

Donu açılmış qida mәhsullarının keyfiyyәtinә hansı amillәr tәsir edir? 1.dondurulmaya qәdәr onların
xüsusiyyәtlәri 2.dondurma sürәti 3.dondurulma temperaturu 4.dondurulma müddәti

Donu açılmış әtdәn hansı mәhsulların istehsalında istifadә edilir? 1.kolbasa mәmulatlarının 2.konserv
istehsalında 3.yarımfabrikatların 4.qurudulmuş әt mәhsullarının istehsalında

Qida mәhsullarının soyuqla emalının texnoloji proseslәrinin son mәrhәlәsi hansı prosesdir?

Әt hansı vәziyyәtdә olduqda donması mәslәhәt deyil?

1.2
hamısı•
2, 4

ikifazalı,sürәtli
yavaş
ikifazalı
intensiv vә birfazalı•
birfazalı,yavaş

itirilmir
0.2%
0.06
0,5­3%•
7­7,5%

1,2,3,6
1,4,5
hamısı
1,2,3,4•
1,2,4,5

1,2,4
2, 4
1.2
hamısı•
1, 3

1,2
2, 4
hamısı
1,2,3•
1,3,4

soyuması vә dondurulması
әtin soyudulması
әtin soyuması
donun açılması•
dondurulması
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Әt dondurulmazdan әvvәl hansı vәziyyәtlәrdә ola bilәr? 1.buğlu­isti halda 2.keylәşmә mәrhәlәsindә
3.keylәşmә mәrhәlәsinin hәll olan vәziyyәtindә 4.yetişmiş halda

Dondurulmuş әt vә әt mәhsullarının keyfiyyәti hansı amillәrdәn asılıdır? 1.dondurulma vә saxlanma
zamanı onun tәrkibindә gedәn fiziki,biokimyәvi,mikrobioloji dәyişikliklәrin intensivliyindәn 2.dondurulma
sürәtindәn 3.saxlanma şәraitindәn 4.saxlanma müddәtindәn

Әtin krihidrat temperaturu neçә dәrәcәdir?

Hansı temperatur krihidrat temperaturu adlanır?

Әtin dәrinliyindә temperatur neçә dәrәcә olduqda donma başa çatmış hesab edilir?

Әt şirәsi hansı temperaturda buza çevrilir?

Donma sürәti hansı amillәrdәn asılıdır? 1.әtin növündәn 2.köklüyündәn 3.kütlәsindәn 4.termiki
vәziyyәtindәn 5.dondurma üsulundan

heç biri
yetişmiş halda
buğlu­isti halda
keylәşmә mәrhәlәsindә•
çox soyudulmuş halda

2, 3
yalnız 1
1.4
hamısı•
1,2,3

1,3,4
1,2,3,4•
yalnız 1
1, 3
2.4

­0,6­1,2 S
­23 S
­30 S
­65 S•
­80 S

­20 S temperatur
әtin donduğu temperatur
ilk kristal mәrkәzlәrinin әmәlә gәlmәsi
әt şirәsinin tamamilә donduğu•
әtin soyuma temperaturu

­10­18 S
­4 S
­20 S
­8.0•
­15 S

­4­8 S
­10­15 S
­3­5 S
­0.6 ­ 1.2 S•
2­4 S
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Donma sürәti nәyә deyilir?

İkifazalı dondurma müddәti nә qәdәrdir?

Birfazalı dondurmada tәbii itki ikifazalıya nisbәtәn nә qәdәr az olur?

Birfazalı dondurma müddәti nә qәdәrdir?

Hansı dondurma әt üçün daha faydalıdır?

İki fazalı dondurma zamanı kamerada havanın temperaturu vә cәrәyan etmә sürәti nә qәdәr olmalıdır?

Bir fazalı dondurma zamanı kamerada havanın temperaturu vә cәrәyan etmә sürәti nә qәdәr olmalıdır?

1,4,5
2,4,5
1,2,3,5
hamısı•
1, 4

heç biri
әtin birfazalı dondurulmasına
әtin ikifazalı dondurulmasına
әtin temperaturunun 0 S­dәn ­8 S­yә enmәsi üçün sәrf olunan vaxta deyilir•
әtin ­20­23 S­dә dondurulmasına sәrf olunan vaxta deyilir

50­90 saat
3­8 saat
10­30 saat
24­72 saat•
90­95 saat

20­25%
5­10%
70­80%
30­40%•
10­14%

90­95 saat
3­8 saat
24­72 saat
10­30 saat•
50­90 saat

heç biri
yavaş dondurma
ikifazalı dondurma
birfazalı dondurma•
yavaş vә ikifazalı dondurma

­ 12­25 ° C,2­2,5 m/san
­12­25 °C,0,1­0,3 m/san•
­23 °C,4 m/san
­60 °C,2 m/san
­35­39 ° C,4 m/san

­35­39 °C ,4 m/san
­23°C, 4m/san•
­12­25 °C ,2­2,5 m/san
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244

Әtin iki fazalı dondurulması nәyә deyilir?

Әtin bir fazalı dondurulması nәyә deyilir?

Әtin dondurulmasının әn aşağı temperaturu nә qәdәrdir?

Әtin dondurulmasının әn yüksәk temperaturu nә qәdәrdir?

Әtin hansı termiki vәziyyәtindә onun tәrkibindә bәrpa olunmayan dәyişikliklәr baş verir?

Hansı cәmdәklәr saxlanmaya davamsız olur? 1.tam qansızlaşdırılmamış 2.soyumamış 3.sәthi
cırılmış,didilmiş 4.çirklәnmiş

Soyudulmuş әtin saxlanma müddәti hansı amillәrdәn asılıdır? 1.soyudulma üsulundan 2.soyudulmazdan
әvvәlki keylәşdirmәdәn 3.kamerada havanın parametrlәrindәn 4.mәhsulların kameraya nece yığılmasından

­12­25 °C ,0,1­0,3 m/san
­60 °C,2 m/san

әtin buğlu­isti halda dondurulması
soyudulduqdan sonra dondurulması•
heç biri
tәkrarәn dondurmadır
donu açılmış әtin dondurulması

tәkrarәn dondurmadır
heç biri
әtin buğlu­isti halda dondurulması•
soyudulduqdan sonra dondurulması
donu açılmış әtin dondurulması

­5 C
­30 C
­10 C
­60⁰C•
­100 C

­2­8 C
­30 C
­60⁰C
­10 ⁰C•
­5 C

çox soyudulmuş vә buğlu­isti
soyumuş
buğlu­isti
dondurulmuş әt•
soyudulmuş

2, 4
1, 3
hamısı
1,3,4•
1,2,4

2,3,4
2, 4
1.2
hamısı•
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Soyudulma zamanı әtin üzәrindә әmәlә gәlәn quru pәrdә hansı proseslәrin qarşısını alır? 1.suyun
buxarlanmasının 2.әtә mikroorqanizmlәrin keçmәsinin qarşısını alır 3.histoloji vә fiziki

Qoyun vә keçi cәmdәklәri yavaş soyudulma zamanı neçә saata soyuyur?

Yavaş soyudulma zamanı mal,camış vә donuz yarımcәmdәklәri hansı müddәtә soyuyur?

Qoyun vә keçi cәmdәklәri soyuducu kameralarda tavana bәrkidilmiş hava yolunun relsindә hәrәkәt edәn
diyircәyin qarmağına neçә әdәd asılmaqla soyudulur?

Hansı cәmdәklәr soyuducu kameranın hava yolunun relsindә hәrәkәt edәn diyircәyin qarmağına 10­20
әdәd asılmaqla soyudulur?

Hansı yarımcәmdәklәr soyuducu kameranın hava yolunun relsindә hәrәkәt edәn diyircәyin qarmağına 1
әdәd asılmaqla soyudulur?

Soyudulmaya verilәn әt termiki vәziyyәtindәn asılı olaraq necә ola bilәr?

•
1,3,4

1, 3
1,2,3
yalnız 3
1, 2•
2, 3

50­55 saat
10­12 saat
24­36 saat
14­18 saat•
3­5 saat

50­55 saat
3­5 saat
14­18 saat
24­36 saat•
10­12 saat

3­8
2­5
1.0
10­20•
25­30

donuz
donuz vә keçi
mal vә donuz
qoyun vә keçi•
mal,qoyun vә keçi

qoyun vә keçi
keçi
qoyun
mal vә donuz•
donuz vә qoyun

donu açılmış
soyumuş
ancaq buğlu­isti

•
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Soyudulmaya verilәn әt termiki vәziyyәtindәn asılı olaraq neçә cür ola bilәr?

Soyumuş әtin temperaturu nә qәdәr olur?

Hansı proseslәr nәticәsindә buğlu­isti әt keylәşmәyә başlayır vә әt codlaşır?

Buğlu­isti әt hansı müddәt әrzindә öz keyfiyyәt göstәricilәrini yüksәk saxlayır?

Cәmdәyin temperaturundan asılı olaraq hansı әt qrupları müәyyәn edilir? 1.isti 2.buğlu­isti 3.soyumuş
4.soyudulmuş 5.çox soyudulmuş 6.dondurulmuş 7.az dondurulmuş

Cәmdәyin temperaturundan asılı olaraq neçә әt qrupu müәyyәn edilir?

Saxlanma zamanı kimyәvi dәyişikliklәrin baş vermәsi nәticәsindә hansı proseslәr baş verir?

buğlu isti vә soyumuş•
soyudulmuş

6.0
4.0
5.0
2.0•
7.0

0­2⁰C
­5­10 S
30­35 S
­5­15 ⁰C•
20­30 S

histoloji vә fiziki
biokimyәvi•
fiziki
fiziki­kimyәvi
kimyәvi

1 sutka
10 saat
2 saat•
50 dәq
10 dәq

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

9.0
7.0•
2.0
5.0
4.0

su saxlama qabiliyyәti artır
mәhsulun qidalılıq dәyәrini yaxşılaşdıran maddәlәr әmәlә gәlir
mәhsulun qidalılıq dәyәrini,dadını vә iyini,rәngini pislәşdirәn maddәlәr әmәlә gәlir•
rәngi,konsistensiyası yaxşılaşır
heç biri



10.04.2017

37/70

259

260

261

262

263

264

265

266

Kimyәvi proseslәrә hansılar aiddir?

Temperaturun aşağı düşmәsi ilә әlaqәdar mәhsullarda gedәn hansı proseslәr necә dәyişir?

Әrzaq mәhsullarının saxlanması zamanı müxtәlif amillәrin tәsirindәn onlarda hansı dәyişikliklәr olur?
1.fiziki 2.fiziki­kimyәvi 3.biokimyәvi 4.kimyәvi

Әrzaq mәhsullarının saxlanması zamanı,baş verәn fiziki vә fiziki­kimyәvi dәyişikliklәr hansı amillәrin
tәsiri altında baş verir? 1.temperatur 2.nisbi rütubәt 3.havanın qaz tәrkibi 4.işıq 5.texniki tәsir

Biokimyәvi metodla konservlәşmәyә hansı üsullar daxildir?

Kimyәvi metodla konservlәşdirmәyә hansı üsullar daxildir?

Fiziki­kimyәvi metodla konservlәşdirmәyә hansı üsullar daxildir?

Fiziki metodla konservlәşdirmәyә hansı üsullar daxildir?

konsistensiyanın vә rәngin dәyişmәsi
әtin kütlәsinin azalması
tәnәffüs vә әtin kütlәsinin azalması
hidrolitik,avtolitik vә tәnәffüs proseslәr•
hidrolitik proseslәr

heç biri
kimyәvi vә biokimyәvi proseslәr zәiflәyir•
kimyәvi proseslәr güclәnir
kimyәvi proseslәr zәiflәyir, biokimyәvi proseslәr isә güclәnir
avtoliz güclәnir

heç biri
yalnız 4
1,2,3,4•
1,2,4
1, 3

3, 4
1,2,3,4,5•
1,2,3
1,2,4,5
2,3,4

qurutma,duz vә şәkәrlә konservlәşdirmә
turşutma•
etil spirti,sirkә turşusu, CO₂ vә s ilә konservlәşdirmә
sirkә turşusu,CO₂­ ilә konservlәşdirmә
soyudulma

qurutma,duz vә şәkәrlә konservlәşdirmә
etil spirti,sirkә turşusu, CO₂ vә s ilә konservlәşdirmә•
soyudulma
turşutma
sirkә turşusu,CO₂­ ilә konservlәşdirmә

aşağı vә yüksәk temperaturun tәsiri ilә müxtәlif şüalarla konservlәşdirmә, mexaniki sterilizasiya
qurutma,duz vә şәkәrlә konservlәşdirmә•
sirkә turşusu,CO₂­ ilә konservlәşdirmә
soyudulma
turşutma
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Qida mәhsullarının konservlәşdirilmәsindә hansı metodlardan istifadә edilir? 1.fiziki 2.fiziki ­ kimyәvi
3.kimyәvi 4.biokimyәvi

Әtin bir fazalı dondurulması nәyә deyilir?

Tez soyudulma zamanı kameranın temperaturu vә havanın nisbi rütubәti vә cәrәyan etmә sürәti nә qәdәr
olmalıdır?

Yavaş soyudulma zamanı әt yığılmamışdan әvvәl havanın parametrlәri necә olmalıdır?

Әt hansı üsullarla soyudula bilәr?

Әt neçә üsulla soyudula bilәr?

Tәkrarәn dondurulmuş әt hansı әtә deyilir?

qurutma, duz vә şәkәrlә konservlәşdirmә
aşağı vә yüksәk temperaturun tәsiri ilә müxtәlif şüalarla konservlәşdirmә, mexaniki sterilizasiya•
soyudulma
sirkә turşusu,CO₂­ ilә konservlәşdirmә
turşutma

hamısı•
1.3
1, 4
yalnız 2
1,2,4

heç biri
soyudulduqdan sonra dondurulması
donu açılmış әtin dondurulması
tәkrarәn dondurmadır
әtin buğlu­isti halda dondurulması•

­4­8 S,80%,4 m/san
­3­5 S,95%,0,1­0,3 m/san
­3­ (­5) S,95%,2­3 m/san•
­1­0 S,90­92%,2­3 m/san
­2­3 S,95­98%,0,1­0,3 m/san

­4 ­5 S temperatur ;80­85% nisbi rütubәt;2­3 m/san sürәt
­2 ­3 S temperatur ;95­98% nisbi rütubәt;0,1­0,3 m/san sürәt•
­2 ­3 S temperatur ;50­60% nisbi rütubәt;0,1­0,3 m/san sürәt
­5 ­10 S temperatur ;70­80% nisbi rütubәt;0,1­0,3 m/san sürәt
­2 ­3 S temperatur ;95­98% nisbi rütubәt;1­2 m/san sürәt

yavaş,sürәtli vә intensiv
yavaş vә tez•
intensiv
sürәtli
sürәtli vә intensiv

6.0
2.0•
4.0
1.0
5.0

müәyyәn şәraitdә temperaturu ­1⁰C ­ә çatdırılmış cәmdәkdir

•
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274

275

276

277

278

279

280

Donu açılmış әt hansı әtә deyilir?

Dondurulmuş әt hansı әtә deyilir?

Çox soyudulmuş әt hansı әtә deyilir?

Soyudulmuş әt hansı әtә deyilir?

Soyumuş әt hansı әtә deyilir?

Buğlu­isti әt hansı әtә deyilir?

Üsuldan asılı olaraq qoyun dәrilәrinin konservlәşdirilmәsi neçә saat aparılır?

donu açılmış әtin tәkrarәn dondurulması nәticәsindә alınan әtdir•
xüsusi şәraitdә temperaturu 0­4⁰C çatdırılmış әtdir
temperaturu ­8 ⁰C ­ә çatdırılmış әtdir
temperaturu ­2 ⁰C ­ә çatdırılmış әtdir

xüsusi şәraitdә temperaturu 0­4⁰C çatdırılmış әtdir
müәyyәn şәraitdә temperaturu ­1⁰C ­ә çatdırılmış cәmdәkdir•
6 saat çox tәbii şәraitdә vә ya soyuducu kameralarda öz­özünә soyumuş cәmdәklәrә deyilir
temperaturu ­2 ⁰C ­ә çatdırılmış әtdir
temperaturu ­8 ⁰C ­ә çatdırılmış әtdir

6 saat çox tәbii şәraitdә vә ya soyuducu kameralarda öz­özünә soyumuş cәmdәklәrә deyilir
temperaturu ­2 ⁰C ­ә çatdırılmış әtdir
temperaturu yenicә kәsilmiş heyvanın bәdәn temperaturuna yaxın olan әtdir
temperaturu ­8 ⁰C ­ә çatdırılmış әtdir•
xüsusi şәraitdә temperaturu 0­4⁰C çatdırılmış әtdir

temperaturu yenicә kәsilmiş heyvanın bәdәn temperaturuna yaxın olan әtdir
temperaturu ­2 ⁰C ­ә çatdırılmış әtdir•
6 saat çox tәbii şәraitdә vә ya soyuducu kameralarda öz­özünә soyumuş cәmdәklәrә deyilir
temperaturu ­8 ⁰C ­ә çatdırılmış әtdir
xüsusi şәraitdә temperaturu 0­4⁰C çatdırılmış әtdir

6 saat çox tәbii şәraitdә vә ya soyuducu kameralarda öz­özünә soyumuş cәmdәklәrә deyilir
temperaturu ­2 ⁰C ­ә çatdırılmış әtdir
xüsusi şәraitdә temperaturu 0­4⁰C çatdırılmış әtdir•
temperaturu yenicә kәsilmiş heyvanın bәdәn temperaturuna yaxın olan әtdir
temperaturu ­8 ⁰C ­ә çatdırılmış әtdir

xüsusi şәraitdә temperaturu 0­4⁰C çatdırılmış әtdir
6 saat çox tәbii şәraitdә vә ya soyuducu kameralarda öz­özünә soyumuş cәmdәklәrә deyilir•
temperaturu ­2 ⁰C ­ә çatdırılmış әtdir
temperaturu ­8 ⁰C ­ә çatdırılmış әtdir
temperaturu yenicә kәsilmiş heyvanın bәdәn temperaturuna yaxın olan әtdir

temperaturu ­8 ⁰C ­ә çatdırılmış әtdir
temperaturu yenicә kәsilmiş heyvanın bәdәn temperaturuna yaxın olan әtdir•
6 saatdan çox tәbii şәraitdә soyudulmuş әtdir
xüsusi şәraitdә temperaturu 0­4⁰C çatdırılmış әtdir
temperaturu ­2 ⁰C ­ә çatdırılmış әtdir

1 saat
2 saat
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282

283

284

285

286

287

Üsuldan asılı olaraq donuz dәrilәrinin konservlәşdirilmәsi neçә saat aparılır?

Üsuldan asılı olaraq qaramal dәrilәrinin konservlәşdirilmәsi neçә saat aparılır?

Fırlanan barabanlarda donuzların dәrisi neçә saat konservlәşdirilir?

Fırlanan barabanlarda qaramalın dәrisi neçә saat konservlәşdirilir ?

Keçi dәrilәrini çirkdәn tәmizlәmәk üçün nә edilir?

Qoyun dәrilәrini çirkdәn tәmizlәmәk üçün nә edilir?

Donuz dәrilәrini çirkdәn tәmizlәmәk üçün nә edilir?

8 saat
4­6 saat•
3 saat

4 saat
12­18 saat•
1 saat
2 saat
3 saat

4 saat
3 saat
12­18 saat•
1 saat
2 saat

3 saat
4 saat•
1 saat
7 saat
2 saat

4 saat
7 saat•
1 saat
2 saat
3 saat

soyudulur
yuyulur
yuyulmur•
heç biri
konservlәşdirilir

heç biri
yuyulur
konservlәşdirilir
yuyulmur•
soyudulur

soyudulur
yuyulmur•
yuyulur
heç biri
konservlәşdirilir
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288

289

290

291

292

293

294

Donuzlar üçün dәrinin cәmdәkdәn çıxarılması ilә konservlәşdirilmәsi arasındakı interval nә qәdәrdir?

Xırda buynuzlu heyvanlar üçün dәrinin cәmdәkdәn çıxarılması ilә konservlәşdirilmәsi arasındakı
interval nә qәdәrdir?

İri buynuzlu heyvanlar üçün dәrinin cәmdәkdәn çıxarılması ilә konservlәşdirilmәsi arasındakı interval
nә qәdәrdir?

Yağların separasiya üsulu ilә tәmizlәnmәsindә әmәlә gәlәn su­yağ emulsiyasını dağıtmaq üçün ona әlavә
edilir:

Antioksidlәşdirici nә üçün tәtbiq edilir?

Yağların davamlılığının artırılması üçün onlara nә әlavә edilir?

Yağların uzun müddәt saxlanması üçün onlara nә әlavә edilir?

3 saat
6 saat
2 saat•
0.5 saat
1 saat

3 saat
2 saat•
0.5 saat
1 saat
6 saat

2 saat
3 saat•
0.5 saat
1 saat
6 saat

natrium sulfat
kaustik soda
butiloksitoluol
duz•
susuzlaşdırılmış soda

neytrallaşmada
uzun müddәt saxlanmada•
çökdürmәdә
parçalanmada
yuyulmada

susuzlaşdırılmış soda ilә
natrium xlorid
kaustik soda
butiloksitoluol•
duz

natrium xlorid
kaustik soda
duz
antioksidlәşdirici•
susuzlaşdırılmış soda
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295

296

297

298

299

300

301

302

Piyi yığmaq üçün nәdәn istifadә olunur?

Piyi nә ilә yuyurlar?

Yağa susuzlaşdırılmış soda nә zaman әlavә edilir?

Yağa kaustik soda nә zaman әlavә edilir?

Yağda neytrallaşdırmanı aparmaq üçün nә әlavә edilir?

Yağda neytrallaşdırmanı aparmaq üçün nә әlavә edilir?

Yağda turşuluq әdәdini azaltmaq üçün nә etmәk lazımdır?

Xırda taraya qablaşdırma zamanı soyudulma neçә mәrhәlәdә aparılır?

susuzlaşdırılmış soda ilә
elektrolitin
kaustik sodadan
su•
duz

susuzlaşdırılmış soda ilә
elektrolitinlә
kaustik soda
natrium xloridlә•
santoxin

yumada
parçalanmada
yanmada
neytrallaşmada•
tәmizlәmәdә

yumada
yanmada
tәmizlәnmәdә
neytrallaşdırmada•
parçalanmada

su
butiloksitoluol
natrium xlorid
susuzlaşdırılmış soda•
eletrolitin

butiloksitoluol
su
eletrolitin
kaustik soda•
natrium xlorid

әritmәk
soyutmaq
çökdürmәk
neytrallaşdrmaq•
piysizlәşdirmәk

6.0
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303

304

305

306

307

308

309

İri taraya qablaşdırma zamanı soyudulma neçә mәrhәlәdә aparılır?

Piydә oksidlәşmә prosesinin qarşısını almaq üçün piyi nә etmәk lazımdır?

Çökdürmә neçә saata aparılır?

Piyi neçә dәrәcәyә qәdәr seperasiya edirlәr?

Piyin tam vә tez tәmizlәnmәsi hansı üsulla әldә edilir?

Piydә әmәlә gәlәn emulsianı parçalamaq üçün nә әlavә olunmalıdır?

Әrinmiş piyi sudan tәmizlәmәk üçün nә etmәk lazımdır?

3.0
1.0
2.0•
5.0

5.0
2.0
3.0
1.0•
4.0

әritmәk
piysizlәşdirmәk
neytrallaşdırmaq
soyutmaq•
çökdürmәk

1­2
4.0
7­8
3­4
5­6•

90­110 ⁰C
50­60 ⁰C
70­80 ⁰C
85­100 ⁰C•
110­120 ⁰C

vibrasiya
elektrik impulsu
hidromexanika
separasiya•
ekstraksiya

su
xırdalanmış sümük
natrium xlorid
elektrolitin•
kaustik soda

dondurmaq
soyutmaq
neytrallaşdırmaq
çökdürmәk•
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310

311

312

313

314

315

316

317

Xam piyin elamlı zamanı yanmanın qarşısını almaq üçün ona nә әlavә edilmәlidir?

İstiliyin tәsiri ilә yağların әridilmәsi neçә üsülla aparılır?

Yumşaq vә bәrk xammaladan yağ almaq üçün әn geniş yayılmış metod hansıdır?

Heyvanat yağlarının istehsalı zamanı ilk olaraq hansı әmәliyyat hәyata keçirilir?

Pis yuyulma nәticәsindә qalmış qan laxtaları әridilmiş piyә necә tәsir göstәrir?

Mәdә­bağırsaq kәsintilәri piyә necә rәng verir?

Әzәlә toxumasının kәsintilәri әridilmiş piyә necә rәng verir?

Qoyun piy xammalı nә rәngdәdir?

•
piysizlәşdirmәk

su
natrium xlorid
kaustik soda
heyvanın tәzә xırdalanmış sümüyü•
susuzlaşdırılmış soda

5.0
1.0
3.0
2.0•
4.0

elektrik impulsu
әritmә•
vibrasiya
ekstraksiya
hidromexanika

saxlanma
soyudulma
qarşıqlardan tәmizlәnmә
әridilmә•
qablaşdırma

hidrolizinә
çürüdür
parçalayır
oksidlәşdirir•
rәngini dәyişir

qәhvәyi
tünd
sarı
bozumtul•
acıq

sarı
bozumtul
ağ
tünd•
qәhvәyi
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319

320

321

322

323

324

Qaramalın piy xammalı nә rәngdәdir?

Hansı yağ istisna olmaqla qalan bütün yağların keyfiyyәti orqanoleptiki vә fiziki­kimyәvi göstәricilәrinә
görә tәyin edilir?

Soyudulma vaxtının uzadılması xammalada olan hansı fermentin aktivliyini sürәtlәndirir?

Doldurma zamanı xammal yaxşı qarışdırılmadıqda turşuluq әdәdinin yüksәlmәsi hansı fermentin
aktivliyinin artması ilә izah olunur?

Yağların separasiya üsulu ilә tәmizlәnmәsindә әmәlә gәlәn su­yağ emulsiyasını dağıtmaq üçün ona әlavә
edilir:

Xam piyi axar su ilә soyudan zaman suyun temperaturu nә qәdәr olmalıdır?

Çirkli xam piy axar suda yuylarkәn suyun temperaturu neçә dәrәcә olmalıdır?

açıq­sarı
qәhvәyi
tünd
parlaq ağ•
bozumtul

açıq­sarı•
parlaq ağ
tünd
bozumtul
qәhvәyi

quş
qoyun
sümük
yığma yağ•
donuz

miogen
peroksidaza
peptidaza
lipaza•
miozin

amilaza
moigen
miozin
lipaza•
katalaza

butiloksitoluol
kaustik soda
butiloksitoluol
duz•
suszlaşdırılmış soda

12­15 C
10­12 C
8­10 C
3­4 C•
0­1 C
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325

326

327

328

329

330

331

Heyvanın ilk emali nәticәsindә alınmış xam piy toplandıqca neçә saatdan gec olmayaraq emal
olunmalıdır?

Yağ turşularından hansı әvәzolunmayan turşudur?

Qida rasionunda yağlar umumi enerjinin neçә faizini tәşkil etmәlidir?

Heyvan yağının neçә faizini heyvan piylәri tәşkil etmәlidir?

Heyvan yağlarının neçә faizini kәrә yağı tәşkil etmәlidir?

Yaşlı adam üçün gündәlik yağ rasionunda neçә qram heyvan vә bitgi yağları tәşkil etmәlidir?

Quru yağsızlaşdırılmış cızdağı soyutduqdan sonra hansı әmәliyyat hәyata keçirilir?

40 C
20­25 C
30 C
10­15 C•
5­10 C

5.0
4.0
1.0
2.0•
3.0

palmitin
araxidan
linolen
linol•
stearin

20.0
40.0
10.0
30.0•
15.0

3, 5
1.0
1, 1
2, 3•
4.0

80.0
60.0
30.0
75.0•
20.0

40­50
50­60
70­80
95­100•
80­90

qurudulur
qablaşdırılır
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332

333

334

335

336

337

338

Yem ununda istifadә olunan xammalın bişirilmәsi vә sterilizasiyası neçә ⁰C­dә aparılır?

Hidrogen peroksid hansı mәqsәdlәr üçün istifadә olunur?

Yağların neytrallaşdırılması zamanı ora nә әlavә edilir?

Yem ununda istifadә olunan xammalın qurudulmasında neçә ⁰C­dә aparılır?

Yem ununda istifadә olunan xammalın bişirilmәsi vә sterilizasiyası neçә ⁰C­dә aparılır?

Yağlarda antioksidlәşdirici kimi nәdәn istifadә edilir?

Antioksidlәşdirici kimi aşağıdakılardan hansı tәtbiq edilir?

dәmirmaqnit qarışığından tәmizlәnir
xırdalayır•
әlәyir

55­67 ⁰C
72­80 ⁰C
65­70 ⁰C
118­122 ⁰C•
85­92 ⁰C

oksidlәşmә prosesindә
durultmada
neytrallaşdırmada
ağartmada•
yumada

hidrogen peroksidlә
natrium pirosulfatla
santoxin
kaustik soda•
natrium xloridlә

90­100⁰C
30­40⁰C
50­60⁰C
72­80⁰C•
10­20⁰C

65­70⁰C
40­50⁰C
85­90⁰C
75­80⁰C
118­122⁰C•

hidrogen peroksidlә
natrium pirosulfatla
kaustik soda
butiloksitoluol•
natrium xloridlә

natrium xloridlә
hidrogen peroksidlә
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339

340

341

342

343

344

345

Aşağıdakılardan hansı antioksidlәşdirici kimi tәtbiq edilir?

Yağda oksidlәşmә prosesini lәngitmәk üçün nәdәn istifadә olunur?

Yem unu vә texniki yağların istehsalında istifadә olunan xammalı nә ilә konservlәşdirirlәr?

Quru yağsızlaşdırılmış cızdağı emal etdikdәn sonra hansı әmәliyyat hәyata keçirilir?

Yem ununu nәyә qablaşdırırlır?

Texniki yağlardan hansı mәqsәdlәr üçün istifadә olunur?

Yem unundan hansı mәqsәdlәr üçün istifadә olunur?

susuzlaşdırılmış sodadan
santoxin•
natrium pirosulfatla

hidrogen peroksidlә
natrium pirosulfatla
kaustik soda
butiloksitoluol•
natrium xloridlә

hidrogen peroksidlә
natrium pirosulfatla
susuzlaşdırılmış sodadan
oksidlәşdiricilәrdәn•
natrium xloridlә

hidrogen peroksidlә
Ca hipoxloridlә
kaustik soda
natrium pirosulfatla•
natrium xloridlә

bükülür
әlәyir
xırdalayır
soyudulur•
dәmirmaqnit qarışığından tәmizlәnir

yeşiklәrә
taxta yeşiklәrә
çәllәklәrә
kağız torbalara•
metal bankalara

konserv istehsalında
kolbasa istehsalında
heyvanların yemlәndirilmәsidә
әtriyyatda•
yeyinti sәnayesindә

konserv istehsalında
kolbasa istehsalında
әtriyyatda
heyvanların yemlәndirilmәsidә•
sabun bişirmәdә
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346

347

348

349

350

351

352

353

Yağların rәngini yaxşılaşdırmaq üçün ağartma prosesini nә ilә aparırlar?

Yağların rәngini yaxşılaşdırmaq üçün nә etmәk lazımdır?

Qanı,fibrini vә formalı elementlәri yığıb neçә saatdan çox olmayaraq saxlayırlar?

Yumurta qabığı neçә gündәn gec olmayaraq emala göndәrilir?

Aşağıdakılardan hansı istisna olmaqla bağırsaq vә mәdә tutumundan tәmizlәnmir?

Aşağıdakılardan hansı istisna olmaqla bağırsaq vә mәdә tutumundan tәmizlәnmir?

Antioksidlәşdirici kimi aşağıdakılardan hansı tәtbiq edilir?

Antioksidlәşdirici kimi aşağıdakılardan hansı tәtbiq edilir?

butiloksitoluol
hidrogen peroksidlә•
santoxin
natrium xloridlә
kaustik soda ilә

duruldurlar
neytrallaşdırırlar
ağardırlar•
piysizlәşdirirlәr
yuyurlar

2.0•
1.0
4.0
5.0
3.0

4.0•
3.0
5.0
2.0
1.0

qoyunlar
ada dovşanı•
inәk
donuzlar
camış

quşlar•
qoyunlar
camış
donuzlar
inәk

natrium pirosulfatla
butiloksitoluol•
kaustik soda
hidrogen peroksidlә
natrium xloridlә

santoxin•



10.04.2017

50/70

354

355

356

357

358

359

360

Quru yem mәhsullarının, texniki, yem yağlarının alınmasında patogen mikroorqanizmlәrin mәhv
edilmәsi üçün müsadirә olunmuş xammalı, qida üçün yararsız qalıqları necә emal edirlәr?

Tüklü xammal sentrifuqada tüklәri hansı şәraitdә tәmizlәnir?

Yem ununun vә yağın keyfiyyәtini aşağı salan zülali maddәlәrin çürümәsi vә yağların hidrolizinin
qarşısını almaq üçün nә edilir?

Yem vә texniki mәhsulların istehsalında tәtbiq olunan әtli vә әtli­sümüklü xammal qrupuna hansılar
aiddir?

Yem vә texniki mәhsulların istehsalında tәtbiq olunan sümük xammalı qrupuna hansılar aiddir?

Patogen mikrofloranın vә sporların radikal mәhv edilmәsi üçün texniki xammalı necә emal edirlәr?

Quru heyvan mәnşәli yemlәrin istehsalı hansı әsas әmәliyyatlardan ibarәtdir? 1.xammalın hazırlanması
2. istiliklә emal 3.piyin çıxarılması vә tәmizlәnmәsi 4.doğranma vә quru yemlәrin әlәnmәsi 5.hislәmә

natrium xloridlә
natrium pirosulfatla
hidrogen peroksidlә
susuzlaşdırılmış sodadan

quru vә ya yaş üsulla istiliklә emal edirlәr•
sterilizә edirlәr
pasterizә edirlәr
homogenlәşdirirlәr
ekstraksiya edirlәr

65­68°C­dә 5­10 dәq•
40 ­ 50 °C
30 ­ 40 °C
20 ­ 30 °C
10 ­ 20 °C

xammal yığımını, daşınmasını vә hazırlanmasını tezlәşdirmәk lazımdır•
heç biri
xammal yığımını yumaq lazımdır
dezinfeksiya etmәk lazımdır
xammal yığımını qurutmaq lazımdır

tük­lәlәk xammalının qalıqları
yeyinti mәqsәdlәrә yaramayan xam yağ , әtin, submәhsulların, dәrinin tәmizlәnmәsindәn alınan yeyinti
mәqsәdlәrә yaramayan yağ kәsiklәri, quşun bağırsaqları, embrionlar vә cinsiyyәt orqanları vә s.

•
baş, ayaq, cәmdәyin sümüklәri
qan,fibrin, qanın formalı elementlәri
sümük yarımfabrikatları

quşun vә dovşanların emalından alınan qalıqlar
әt çıxarıldıqdan sonra qalan sümük vә baş, qoyunun başı vә ayaqları, sümük yarımfabrikatı•
yeyinti mәqsәdlәrә yaramayan xam yağ, yağ kәsiklәri
qanın formalı elementlәri
qan, fibrin

80 ­90 °C
10 ­20 °C
110­132 °C­dә 15­30 dәq•
50 ­70 °C
30 ­40 °C
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Heyvani yemlәrә hansılar aiddir?

Forsunkalı quruducunun mәhsuldarlığı saatda neçә kq­dır?

Forsunkalı quruducular quruluşundan asılı olaraq hansı növlәri vardır? 1.hәrәkәtsiz 2.fırlanan
3.barabanlı 4.kanallı

Maye gemotogenin tәrkibindә hansı bakteriyaların olmasına icazә verilir?

Maye gemotogen hansı heyvanların qanından alınır?

P₀­6 köpük әmәlә gәtirәnin istehsalında birinci növbәdә qanda hansı texnoloji emalı aparırlar?

P₀­6 köpük әmәlә gәtirәndәn hansı mәqsәdlәr üçün istifadә edilir?

2.3.4.5
1.2.3.4•
1.2.3.5
1.2.4.5
1.3.4.5

qarğıdalı, çovdar
әtli­sümüklü, sümüklü, әtli, qan, yem unu•
noxud, paxla
mәrcimәk, soya
şrot, kәpәk

660.0
1900.0
100.0
1450.0•
1000.0

1,3,4
hamısı
2,3,4
1.2•
1.3

Aspergillus vә Mucor
kif göbәlәklәri
patogen bakteriyaların
heç birinin•
bağırsaq çöplәri

bütün heyvanların
keçinin
qoyunun
iri buynuzlu malın vә ya donuzun•
donuzun vә davarın

seperatorda fraksiyalara ayrılır
fibrinsizlәşdirilir
qana turşu әlavә edilir
2 saat müddәtindә 85­95 S­dә hidroliz edirlәr•
qurudulur

kolbasa istehsalında

•
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Qara texniki albumin necә alınır?

Texniki albumini xüsusi taralarda 20 S temperaturda nә qәdәr saxlamaq olur?

Qara texniki albumindәn hansı mәhsulun istehsalında istifadә edilir?

Qanın emalını lәngitmәk , yaxud uzun mәsafәyә aparmaq lazım olduqda hansı üsullardan istifadә edilir?

Qanın fibrinsizlәşdirilmәsi nә üçün aparılır?

Maye gemotogenin istehsalında hansı mәhsullardan istifadә edilir? 1.iri buynuzlu malın
fibrinsizlәşdirilmiş qanı 2.qәnd siropu 3.vanilin 4.qlisin 5.etil spirti

P₀­6 köpük әmәlә gәtirәn hansı aqreqat halında olur?

yanğınsöndürmәdә vә penobeton istehsalında•
gemotogen
yapışqan vә gemotogen
yapışqan istehsalında

heç biri
qanın dondurulmasından
qanın qurudulmasından
fibrinsizlәşdirilmiş qanın qurudulmasından•
qanın sabitlәşdirilmәsindәn

12 ay
24 saat
1 ay
6 ay•
15 ay

kolbasa
köpük әmәlә gәtirәn
gemotogen
yapışqan•
yem unu

heç biri
stabillәşdirmә
fibrinsizlәşdirnә
konservlәşdirmә•
laxtalanma

qanı qurutmaq üçün
qanın laxtalanmasını sürәtlәndirmәk üçün
qanı laxtalaşdırmaq üçün
qanın laxtalanmasının qarşısını almaq üçün•
qanı oksidlәşdirmәk üçün

3,4,5
yalnız 1
1.5
1,2,3,4,5•
1,2,4

plazma
buxar
qaz

•
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Forsunkalı quruducular quruluşundan asılı olaraq neçә növ olur?

Püskürdücü quruducuda qanı neçә mәrhәlәdә qurudular?

Günәşlә, yaxud tәbii qurutma üsulu ilә qanın qurudulması hansı müddәtә aparılır?

Qanın hansı quruducuda qurudulması daha sәrfәlidir?

Qan quruducu aparatlara yerlәşdirilәn zaman quruducuda temperatur neçә dәrәcәyә catdırılır?

Qanın qurudulmasında hansı quruduculardan istifadә edilir? 1. püskürdücü 2.kameralı 3.kanallı 4.vallı 5.
barabanlı

Qanın fraksiyalara ayrılmasının keyfiyyәti hansı amillәrdәn asılıdır? 1. seperatorun barabanının
diametrindәn 2. barabanın dövr edilmә sürәtindәn 3. qanın miqdarından

maye•
bәrk

1.0
3.0
4.0
2.0•
5.0

5.0
3.0
1.0
2.0•
4.0

6 – 7 saat
4 saat
30 saat
5­ 6 saat•
12 saat

kameralı vә şkaflı
şkaflı
kameralı
kanallı•
kanallı vә kameralı

15 S
100 S
25 – 30 ⁰C
50 – 55 ⁰C•
30 – 40 S

1.2
4.5
1,2,3
2,4,5
hamısı•

2 , 3
yalnız 1
yalnız 3
hamısı•
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Quru qan tozunun alınması üçün qanı hansı emala mәruz qoyurlar?

Qan vә onun komponentlәrini yeyinti mәqsәdlәri üçün istifadә etdikdә, onları hansı üsulla
konservlәşdirirlәr?

Qanın emalını lәngitmәk , yaxud uzun mәsafәyә aparmaq lazım olduqda hansı üsullardan istifadә edilir?

Fibrinsizlәşdirilmiş qanı neçә dәrәcәdә vә nә qәdәr saxlamaq olar?

Qanın fibrinsizlәşdirilmәsi nә üçün aparılır?

Davar qanı neçә dәqiqәyә laxtalanır?

Qaramal qanı neçә dәqiqәyә laxtalanır?

•
1 , 2

stabillәşdirirlәr
sabitlәşdirirlәr
fibrinsizlәşdirirlәr
fraksiyalara ayırırlar•
laxtalandırırlar

hamısı doğrudur
müxtәlif şüalarla
yuksәk temperaturun tәsiri ilә
soyuqla•
ultrabәnövşәyi şüalarla

heç biri
stabillәşdirmә
fibrinsizlәşdirnә
konservlәşdirmә•
laxtalanma

5 S ; 2 saat
38 S ; 4 saat
15 S ; 20 dәq
15 S ; 4 saat•
40 S ; 6 saat

qanı qurutmaq üçün
qanın laxtalanmasını sürәtlәndirmәk üçün
qanı laxtalaşdırmaq üçün
qanın laxtalanmasının qarşısinı almaq üçün•
qanı oksidlәşdirmәk üçün

3,5 dәq
6,5 dәq
8 dәq
4 dәq•
5 dәq

8 dәq
4 dәq
5 dәq
6,5 dәq•
3,5 dәq
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Donuz qanı neçә dәqiqәyә laxtalanır?

Әn gec hansı heyvanın qanı laxtalanır?

Әn tez hansı heyvanın qanı laxtalanır?

Yeyinti mәqsәdi üçün qan tәqribәn qansızlaşdırmadan neçә dәqiqә sonra emala verilir?

Qanın formalı elementlәri neçә yerә bölünür?

Plazmanın tәrkibindә hansı maddәlәr vardır? 1.zülal 2.yağ 3.karbohidrat 4.mineral duzlar

Qanın miqdarı hansı amillәrdәn asılıdır? 1.heyvanın kәsimindәn әvvәlki fizioloji vәziyyәtdәn
2.qansızlaşdırma üsulundan 3.köklük dәrәcәsindәn

Qan zülalının әsas hissәsini hansı zülal vә neçә faiz tәşkil edir?

5 dәq
3,5 dәq•
6,5 dәq
4 dәq
8 dәq

davar vә donuz
davar
donuz
qaramal•
keçi

camış
davar
qaramal
donuz•
keçi

70 – 75 dәq
10 – 18 dәq
4 – 5 dәq
25 ­30 dәq•
40 – 60 dәq

3.0•
5.0
4.0
2.0
6.0

yalnız 1
2,4
1,3,4
hamısı•
1,2,3

yalnız 1
2,3
1.3
1.2•
yalnız 3
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Qanın quru qalığının neçә faizini zülal tәşkil edir?

Trombositlerin funksiyası nәdir?

Qanın hansı formalı elementi şәffaf vә ya bozumtul rәngdә,diametri 4­5 mkm olan qan cisimciklәridir?

Leykositlәr hansı qabiliyyәtә malikdirlәr?

Eritrositlәrin tәrkibindә hansı piqment vardır?

Qanın formalı elementlәrinә hansılar aiddir? 1.eritrositlәr 2.hemoqlobin 3.leykositlәr 4.trombositlәr
5.qan zәrdabı

Qan hansı maddә vә elementlәrdәn ibarәtdir? 1.plazmadan 2.formalı elementlәrdәn 3.zülal

albumin – 60­65 %
qlobulin ­ 70­75 %
hemoqlobin – 5­10%
hemoqlobin ­ 60­65 %•
albumin ­30­35 %

0.65
0.5
0.3
0.9•
1.0

qanı oksidlәşdirir
qara qırmızı rәng verir
faqositoz qabiliyyәtinә malikdir
qanın laxtalanmasında iştirak edir•
qanın laxtalanmasının qarşısını alır

leykosit vә eritrosit
eritrositlәr
leykositlәr
trombositlәr•
hemoqlobin

heç biri
qanı laxtalandırır
qana qırmızı rәng verir
faqositoz•
hemoqlobin piqmentinә malikdir

heç biri
mioqlobin
metmioqlobin
hemoqlobin•
oksimioqlobin

2, 5
hamısı
1,2,4
1,3,4•
1,3,5

heç biri
2, 3
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Qandan müalicәvi mәqsәdlәr üçün hansı mәhsullar istehsal olunur?

Qandan yeyinti mәqsәdi üçün hansı mәhsullar istehsal olunur?

Hisә verilmiş kolbasaların hisәvermә temperaturu hisәvermә kamerasında neçә ⁰C olmalıdır?

Bişdikdәn sonra kolbasanı neçә ⁰C soyutmaq lazımdır?

Kolbasa çox bişdikdә nә baş verir? 1.baton qişasının partlaması 2.xoşa gәlmәyәn iy vә dadın әmәlә
gәlmәsi 3.boz rәnglәnmiş sahәlәrin әmәlә gәlmәsi 4.şpikin әrimәsi

Kolbasa batonlarının qızardılması ilә bişirilmәsi arasında vaxt neçә dәq­dәn çox olmamalıdır?

Kolbasa batonları qızardılmadan sonra hansı әmәliyyat hәyata keçirilir?

1,2,3
1.2•
1, 3

kolbasa,albumin,qan plazması
albumin,qan plazması, hidrolizatlar,qan unu
kolbasa,gemotogen
gemotogen,qan әvәzedicilәri, hidrolizatlar•
qan unu,albumin,gemotogen

qan unu,albumin,gemotogen
kolbasa,gemotogen
gemotogen,qan әvәzedicilәri, hidrolizatlar
kolbasa,albumin,qan plazması•
albumin,qan plazması, hidrolizatlar,qan unu

25­30 ⁰C
18­20 ⁰C•
27­32 ⁰C
12­16 ⁰C
7­15 ⁰C

15­30 ⁰C
30­35 ⁰C•
20­25 ⁰C
15­25 ⁰C
45­50 ⁰C

3.4
1.4•
2.3
1.3
2.4

20 dәq
30 dәq•
50 dәq
10 dәq
45 dәq

qurutma
osadka

•
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Kolbasa batonun daxilindә temperatur neçә ⁰C­yә çatdıqda qızardılma tam bitmiş sayılır?

Kolbasa mәmulatlarının qızardılması çox davam etdikdә nә baş verir?

Şpikin rәngi nә rәngdә olmalıdır?

Yumşaq piy әsasәn cәmdәyin hansı nahiyәlәrindәn alınır?

Bәrk piy әsasәn cәmdәyin hansı nahiyyәlәrindәn alınır? 1.döş 2.kürәk 3.miyantәng hissәsindәn 4.әtraf
nahiyәsindәn 5.bud 6.bel

Yarımbәrk piy әsasәn cәmdәyin hansı nahiyyәlәrindәn alınır? 1.döş 2.boyun 3.miyantәng hissәsindәn
4.әtraf nahiyәsindәn 5.bud 6.bel

Şpik konsistensiyasına görә neçә cür olur?

bişirmә•
soyudulma
hisәvermә

40.0•
65.0
70.0
30.0
50.0

qişa tündlәşir
qiymә turşuyur•
xoşa gәlmәyәn iy әmәlә gәlir
qiymәdә boz rәnglәnmiş sahәlәr әmәlә gәlir
xoşa gәlmәyәn dad әmәlә gәlir

ağ•
bozumtul
qırmızı
çәhrayı
sarımtıl

kürәk
bud
miyantәng hissәsindәn•
boyun
әtraf nahiyәsindәn

3,4,6
2,5,6•
1,3,5
1.6
1,5,6

1,3,6
5.6
1,4,5
1,2,4•
1,2,5

4.0
2.0
1.0

•
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418

419

420

421

422

423

424

Hansı sort donuz әtindәn 50% ­ә kimi әzәlә arası yağın olasına yol verilir?

Hansı sort donuz әtindәn 30­50% ­ә kimi әzәlә arası yağın olasına yol verilir?

Hansı sort donuz әtindәn 10% ­ә kimi әzәlә arası yağın olasına yol verilir?

Yağlı donuz әtindә neçә %­ә kimi әzәlә arası yağın olmasına yol verilir?

Yarımyağlı donuz әtindә neçә %­ә kimi әzәlә arası yağın olmasına yol verilir?

Yağsız tәmizlәnmiş donuz әtindә neçә %­ә kimi әzәlә arası yağın olmasına yol verilir?

Kolbasa mәmulatına hansı xammal çox qatıldıqda bozumtul rәng әmәlә gәlir?

3.0•
5.0

I vә II növ
әla
yarımyağlı
yağlı•
yağsız

I vә II növ
әla
yağlı
yarımyağlı•
yağsız

I vә II növ
yarımyağlı
yağlı
yağsız•
әla

0.2
0.3
20­30%
0.5•
60­70%

20­30%
10­20%
0.1
30­50 %•
60­70%

0.5
0.2
30­50%
0.1•
20­30%

xörәk duzu
yumurta
şәkәr
nişasta
nitrit vә nitrat•
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425

426

427

428

429

430

431

Kolbasa mәmulatına hansı xammal lazımi miqdarda әlavә olunmadıqda onun dadı tamamilә dәyişir?

Kolbasa istehsalında istifadә olunan әsas xammal hansılardır? 1.xörәk duzu 2.nitrit 3.әt 4.şәkәr 5.sub
mәhsulları 6.yumurta

Kolbasa istehsalında istifadә olunan yardımçı xammal hansılardır? 1.süd 2.nitrit 3.süni pәrdәlәr 4.sub
mәhsullar 5.әdviyyatlar 6.yumurta

Bişirilmәdәn әvvәl qızdırıcı mühitin (su,buxar)tmperaturunu neçә ⁰C­yә çatdırmaq lazımdır?

Duzlu әti xüsusi ayrılmış otaqlarda saxladıqda temperatur neçә ⁰C­dәn çox olmamalıdır?

Hazır kolbasa mәmulatlarının növündәn asılı olaraq duzun miqdarı neçә % tәşkil edir?

Hazır kolbasa mәmulatlarında nişastanın miqdarı neçә %­dәn çox olmalıdır?

süd
nitrat
nitrit
xörәk duzu•
fosfat

1,3,5
3.5
1,2,4
3,5,6•
1.2

3.5
3,4,5
1.6
2,3,5•
1,4,6

85 ⁰C ­dәn
65 ⁰C ­dәn
75 ⁰C ­dәn
95 ⁰C ­dәn•
68 ⁰C ­dәn

2­3 ⁰C ­dәn
6 ⁰C ­dәn
3 ⁰C ­dәn
4 ⁰C ­dәn•
2 ⁰C ­dәn

1­2 %
5­8%
3­6 %
2.2­5%•
1.5%

0.02
6­7%
0.01
2­5 %•
0.08
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432

433

434

435

436

437

438

439

Hazır mәhsulun keyfiyyәtini hansı tәlәblәrә cavab vermәlidir? 1.piyin kәnarları әrimiş olmalı
2.xoşәgәlәn kәskin iyi olmalı 3.şpiki sarımtıl rәngdә olmalı 4.yumşaq olmalı 5.sәthi quru olmalı

Qiymәnin rәngi nә rәngdә olmalıdır?

Neçә % şpikin olmasına yol verilir?

Kolbasa mәmulatlarının istehsalında istifadә olunan әt necә olmamalıdır?

Kolbasa mәmulatları saxlanılan yerdә nisbi nәmlik neçә % olmalıdır?

Yaxşı bişirilmәmiş kolbasa mәmulatlarının qiymәsi necә olur?

Qızardılma zamanı nitritin parçalanması nәticәsindә qiymәdә hansı proseslәr baş verir?

Kutterdә xırdalanmış әtin temperaturu neçә ⁰C­dәn artıq olmamalıdır?

2,3,5
2.4
1,3,4
2.5•
1.5

ağ
bozumtul
ağ­çәhrayı
bәrabәr çәhrayı•
qırmızı

30­40%
0.3
0.6
0.7•
0.5

soyumuş
soyudulmuş
dondurulmuş
isti­buğlu•
coxsoyudulmuş

45­50%
55­67%
65­70%
75­80%•
85­90%

kәsdikdә bıçağa yapışır•
şpikin әrimәsi
turşuyur
kiflәnir
baton qışasının partlaması

qişa tündlәşir
qiymә turşuya bilәr
xoşa gәlmәyәn iy әmәlә gәlir
qiymәdә boz rәnglәnmiş sahәlәr әmәlә gәlir•
xoşa gәlmәyәn dad әmәlә gәlir
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440

441

442

443

444

445

446

İysiz cәmdәklәri ,lakin sәthindә selik,kif,әrinti olan әtlәri hara göndәrilәr?

Şübhәli mәqamlarda әti hara göndәrirlәr?

Xammalın qәbulu zamanı açıq aşkar qeyri­keyfiyyәtli mәhsul alarkәn әti hara göndәrirlәr?

Tәmizlәnmiş donuz әti kolbasa istehsalı üçün hansı sortlara bölünür? 1.әla 2. yağlı 3. yağsız 4.I 5.
yarımyağlı 6.II

Qaramalın tәmizlәnmiş әti kolbasa istehsalı üçün hansı sortlara bölünür? 1.әla 2.yarımyağlı 3.yağlı 4.I
5.yağsız 6.II

Tәnәkә bankaları yoxlanılarkәn hansı nöqsanlar olmasına yol verilir?

Kimyәvi bombajın әmәlә gәlmә sәbәbi?

8⁰C­dәn
4 ⁰C­dәn
6⁰C­dәn
10 ⁰C­dәn•
12⁰C­dәn

laboratoriyada tәdqiqata
konserv istehsalına
texniki mәqsәdlәrә yönәldirlәr
sanitar işlәmәyә•
sәnaye emalına

texniki mәqsәdlәrә yönәldirlәr
sәnaye emalına
sanitar işlәmәyә
laboratoriyada tәdqiqata•
konserv istehsalına

laboratoriyada tәdqiqata
konserv istehsalına
sanitar işlәmәyә verir
texniki mәqsәdlәrә yönәldirlәr•
sәnaye emalına

1,4,6
3.6
4.5
2,3,5•
1.4

1.4
4.6
2,3,5
1,4,6•
3.5

qırışmış
axıdan
bombaj
gövdәsinin azacıq deformasiyaya uğraması•
qara lәkәlәr

mikrooeqanizmlәrin fәaliyyәti nәticәsindә
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447

448

449

450

451

452

453

Mikrobioloji bombajın yaranma sәbәbi?

Aldadıcı bombaj başqa cür necә adlanır?

Bombaj neçә cür ola bilәr?

Xammalın xırdalanmasından sterilizasiyaya qәdәr olan müddәt neçә saatdan çox olmamalıdır?

Mәhsulun hermetizasiyası ilә istiliklә emalı arasında vaxt neçә dәqiqәdәn çox olmamalıdır?

Konservlәrin hermetikliyini yoxlamaq üçün onları neçә ⁰C temperaturu olan suya salırlar?

Bankadan havanın çıxarılması necә adlanır?

mәhsulun donması
bankanın deformasiyaya uğraması
mәhsuldakı turşunun tәnәkәyә tәsiri nәticәsindә•
bankaya aşağı tempraturla mәhsulun yığılması

bankaya aşağı tempraturla mәhsulun yığılması
bankanın deformasiyaya uğraması
mәhsuldakı turşunun tәnәkәyә tәsiri nәticәsindә
mikroorqanizmlәrin fәaliyyәti nәticәsindә•
mәhsulun donması

fiziki­kimyәvi
bioloji
kimyәvi
fiziki•
mikrobioloji

2.0
4.0
1.0
5.0
3.0•

30 dәq
4 saat
1 saat
2 saat•
9 saat

25 dәq
40 dәq
10 dәq
30 dәq•
20 dәq

95­107 ⁰C
73­80 ⁰C
75­80 ⁰C
85­90 ⁰C•
78­85 ⁰C

pasterizasiya
hermetizasiya
sterilizasiya

•
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454

455

456

457

458

459

460

Konserv istehsalında istifadә olunan әt tikәlәrinin çәkisi neçә q­dan çox olmamalıdır?

Konerv istehsalında aşağıda göstәrilәn әmәliyyatlardan hansı sonda aparılır?

Konserv istehsal texnologiyasının sxemi ardıcıl olaraq necәdir? 1.sortlaşdırma 2. hermetizasiya 3.
xammalın bankalara yığılması 4. sterilizasiya 5. bankadan havanın çıxarılması 6. hermetik bağlanmasının
yoxlanılması

Konserv istehsalında ilk olaraq hansı әmәliyyat hәyata keçirilir?

Konserv istehsalında hansı әtdәn istifadә etdikdә bombajın әmәlә gәlmәsinә gәtirib çıxarır?

Konserv istehsalında yardımçı xammal kimi nәdәn istifadә olunur?

II kateqoriya әtdәn hansı әt konservlәrindә istifadә edilir?

vakuumlaşdırma•
seperasiya

40 q
10 q
20 q
30 q•
60 q

hermetizasiya
xammalın bankalara yığılması
hermetik bağlanmasının yoxlanılması
sterilizasiya•
bankadan havanın çıxarılması

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

hermetizasiya vә markalanması
hermetik bağlanmasının yoxlanılması
sterilizasiya
xammalın bankalara yığılması•
bankadan havanın çıxarılması

submәhsullardan
qansızlaşdırılmış
soyudulmuş
tәkrar dondurulmuş•
buzlanmış

beyindәn
xörәk duzundan•
sub mәhsullarından
qandan
kolbasa mәmulatlarından

әt­bitki
әla sort
II sort
I sort•
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461

462

463

464

465

466

467

468

I kateqoriya әtdәn hansı әt konservlәrindә istifadә edilir?

I sort әt konservinin istehsalında hansı әtdәn istifadә edilir?

Әla sort әt konservinin istehsalında hansı әtdәn istifadә edilir?

Konserv istehsalında hansı әtlәrdәn istifadә edilmir?

Sәnaye miqyasında konservlәr ilk dәfә harada istehsal olunmuşdur?

Sәnaye miqyasında konservlәr ilk dәfә neçәnci ildә istehsal edilmişdir?

Kimyәvi bombaj әn çox hansı bankalarda әmәlә gәlir?

Xammalın xırdalanmasından sterilizasiyaya qәdәr olan müddәt neçә saatdan çox olmamalıdır?

piyli­paxlalı

әt­bitki
I sort
II sort
әla sort•
piyli­paxlalı

II kateqoriya•
tәkrar dondurulmuş
soyudulmuş
buğlu ­isti
I kateqoriya

tәkrar dondurulmuş
buğlu ­isti
II kateqoriya
I kateqoriya•
sub mәhsullarında

әla sort
qansızlaşdırılmış
soyudulmuş
buğlu­isti•
buzlanmış

Amerikada
İtaliyada
Çindә
Almaniyada•
İspaniyada

1877­ci ildә
1970­ci ildә
1860­cı ildә
1870­ci ildә•
1865­ci ildә

dәmir
şüşә
tәnәkә
laklanmış•
metal
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469

470

471

472

473

474

475

Vakuummetrik üsulla bankaların hermetik olmadığını necә bilmәk olar?

Qızdırılmış bulyon necә olmalıdır?

Qaynar suya salınmış bankaların hermetik bağlanmasını nәdәn bilmәk olar?

Konserv istehsalında istifadә olunan bankaların sәthi necә olmalıdır?

Standartın tәlәblәrinә әn çox hansı tara cavab verir?

Konserv istehsalında hansı әtlәrdәn istifadә edilir?

Dondurma yumurtanın daxilindә temperatur neçә olduqda başa çatmiş olur?

30 dәq
4 saat
1 saat
2 saat•
9 saat

çöküntünün әmәlә gәlmәsindәn
bulyonun rәngindәn
bankadan hava qabarcıqları çıxır
bankaların üzәrindә yağ lәkәlәri olur•
bulyonun bulanmasından

çöküntü 10 dәq çökmәdәn sonra әmәlә gәlir
çöküntüsüz olmalı
tünd qәhvәyi olmalı
sarıdan açıq qәhvәyi rәngdә olmalı•
çox bulanıqlı olmalı

çöküntünün әmәlә gәlmәsindәn
bulyonun rәngi sarıdan açıq qәhvәyi rәngdә olur
bankaların üzәrindә yağ lәkәlәri olur
bankadan hava qabarcıqları çıxır•
bulyonun bulanmasından

çatlar olmalı
paslanmamış
lәkәsiz olmalı
istiliyә davamlı olmalı•
hamar olmalı

tәnәkә bankalara
dәmir taralarına
şüşә banka
metal bankalara•
polimer bankalarına

yaşlı heyvanların әti
axtalanmış
tәkrar dondurulmuş
qansızlaşdırılmış•
buğlu­isti

0 ÷ – 1°C
– 20 ÷ – 30°C
0 ÷ – 4°C

•
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476

477

478

479

480

481

482

Qarışıq istiqamәtli toyuq cinslәrinә misal olaraq aşağıdakılardan hansını göstәrmәk olar?

Aşağıda göstәrilәn cinslәrdәn hansı yumurtalıq istiqamәtli toyuq cinslәrinә aiddir?

Әtlik istiqamәtli toyuq cinslәrinә aşağıdakılardan hansı aiddir? 1.ağır kütlәli 2.kiçik ölçülü 3.yüngül
kütlәli 4.sakit 5.cәld 6.hәrәkәtli

Yumurta tozu hermetik tarada nә qәdәr saxlanır?

Yumurta hansı temperaturda qurudulur?

Yem unu yumurtanın hansı hissәsindәn hazırlanır?

Yemәkxana vә pәhriz yumurtaları neçә kateqoriyada olur?

– 5 ÷ – 6°C•
0 °C

Lanqşan
Pavlovski
Brama
Holmoqol
Zerkalnıy•

Ağ Moskva
ağ rus•
koxinkina
Rod­Aylend
Holmoqol

3,4,6
1.6
1,2,4
2,3,5
1.4•

2 il•
6 ay
1 ay
3 ay
1 il

10­20 ⁰C
130­140 ⁰C•
70­80 ⁰C
50­60 ⁰C
30­40 ⁰C

nüvәdәn
qabığından•
sarısından
hec birindәn
ağından

5.0
2.0•
1.0
3.0
4.0
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483

484

485

486

487

488

489

490

Yumurta nә qәdәr müddәtdә saxlana bilәr?

Yumurtalar hansı nisbi rutubәtdә saxlanılır ?

Yumurta neçә dәrәcәdә saxlanılır?

Pәhriz vә yemәkxana yumurtası karton qutulara neçә әdәd yığılıb pәrakәndә ticarәtә göndәrilir?

Yumurtalar qablaşdırılarkәn neçә әdәd olmaqla yığılır?

Yumurtaları növlәrinә vә kateqoriyalarına görә hansı növ qablarda qablaşdırılır?

Yumurta sarısının koloriliyi yumurta ağına nisbәtәn necәdir?

Yumurta bişirildikdә zülalların hәzmә getmәsi necә dәyişir?

6 gün
2 il
1 il
6 ay•
10 gün

60­70%
30­40%
40­50%
85­88%•
10­20%

15­18 ⁰C
6­7 ⁰C
3­5 ⁰C
1­2 ⁰C•
10­12 ⁰C

9.0
8.0
6.0
10.0•
5.0

500­550
300­350
100­200
720­360•
400­450

taxta vә karton qutulara, yeşiklәrә•
polimer qablara
yalnız bankalara
yalnız yeşiklәrә
salafanlara

ağda kolorilik yoxdur
azdır
bәrabәrdir
daha yüksәkdir•
sarıda kalorilik yoxdur

hәm artır,hәm dә azalır
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491

492

493

494

495

496

497

Yumurtada olan mikroelementlәrin ümumi miqdarı nә qәdәrdir?

Yumurta qabığının tәrkibini göstәrin

Tam keyfiyyәtli yumurtanın sarısında karotinlә әn azı neçә mkq/q tәşkil edir?

Lipidlәr әsasәn yumurtanın harasında olur?

Quşların yem payında yağ az olduqda yumurtanın tәrkibindә doymuş yağ turşularının xüsusi çәkisi necә
olur?

Yumurtanın ağı vә sarısında olan zülalların tәrkibi nә ilә çox zәngindir?

Toyuq yumurtasının kütlәsi neçә qramdır?

dәyişmir
azalır
artır•
heç biri

4 mq
2 mq
1 mq
7 mq•
3 mq

maqnezium duzları
yalnız karbon
yalnız üzvi maddәlәr
üzvi maddәlәr,karbon,kalsium fosfat•
yalnız kalsium fosfat

2.0
8.0
10.0
15.0•
5.0

olmur
qabığında
ağında
sarısında•
nüvәsindә

hәm artır,hәm dә azalır
dәyişmir
azalır
artır•
heç biri

әvәzolunan aminturşuları ilә
fosfolipidlәrlә
lipidlәrlә
әvәzolunmayan aminturşuları•
qliserinlә

100­110
80­95
10­20

•
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498

499

500

Qaz yumurtasının kütlәsi neçә qramdır?

Dondurulmuş yumurta mәhsulları hansı şәraitdә saxlanır?

Yumurtanın daxilindә temperatur neçә olduqda dondurma başa çatmış olur?

45­75•
120­200

100­110
50­60
80­95
120­200•
40­50

10 ⁰C­dә 15 ay
otaq temperaturunda 1 il
otaq temperaturunda 1 ay
– 5 ÷ – 6⁰C­dә 8 ay•
2 ⁰C­dә 12 ay

– 20 ÷ – 30⁰C
0 – 4 ⁰C
– 5 ÷ – 6⁰C•
0 ÷ – 1⁰C
0⁰C


