1.

2905Yq Az Q18 Qiyabi_Yekun imtahan testinin suallart Fonn : 2905yq Corok, makaron vo unlu gonnadi momulatlarinin texnologiyasi

Halva istehsalinda I marhoalonin miiddati:

2,5-3 doq
v 1-1,5doq
* 10-12 doq
+ 7-8doq
* 3-4doq

Sokoladla minalanmig halvanin istehsal morhalasi: 1-tabagenin ayri-ayri briketlora kasilmasi, 2-kiitlonin yayilmasi, 3-briketlorin
minalanmasi, 4-biikiilmo, 5-qablagdirma

. 12345
Vo 2,1,345
. 23,145
. 13254
. 32,145

Tahin halvasiin saxlanma middati:

70 giin
v 60 giin
*+ 35gin
+ 28 gilin
* 45¢gin

Araxis halvasinin saxlanma muddoti:

* 40 giin
v 45 giin
*+ 35¢gin
+ 15gin
+ 30gin

Qozlu halvanin saxlanma miiddati

30 giin
v 45 giin
* 5gin
* 15gin
+ 25gin

Yagli suxarilori xomiri no gader temperatura malik olmalidir?

18-20°C
v 20-22°C
* 35-38°C
+ 5-10°C
» 25-30°C

Keks suxarilorinin xamiri no qadar temperatura malik olmalidir?

18-20°C
v 20-22°C
» 35-38°C
* 5-10°C
» 25-30°C

Keks suxarilerinin xamiri no gader namliye malik olmalidir?



10.

11

12.

13.

14.

15.

35-40%
25-30%
24-25%
30-35%
20-25%

Keks suxarilori hansi qrup pegenyelors aiddir?

dartinmis
yagl
dietik
yagsiz
sokorli

Sokor lokumunun hazirlanma ardicilligi: 1- sokorkirsani, 2-stid, 3-zoforanli su, 4-kora yagi, 5-un, 6-natrium hidrokarbonat

1,2,3,4,5,6
4,1,2,3,6,5
5,6,4,3,2,1
1,4,5,6,3,2
3,45,6,2,1

Saokor ¢orayin bisirilmo miiddati:

10-15 doq
25-30 doq
30-35 dogq
35-45 dogq
15-25 doq

Sokar ¢orok xomiri hansi temperaturda bisirilir?

220-260 °C
190-220 °C
260-280 °C
280-300 °C
160-180 °C

Un bu sistemloarin hansina aiddir

suspenziya
toz

kopiik
aerozol

gel

Sokor ¢orok xomirinin nomliyi:

4-8%
13-17%
10-12%
8-10%
17-20%

Sokar ¢orayi xomirinin hazirlanma ardicilligt: 1-un, 2-yag, 3-yumurta, 4-esensiya, 5-sokor kirsani

1,3,5,4,2
2,5,3,4,1
3,52,14



16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

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

Sokar lokumun bisirilmo miiddati:

10-15 doq
20-30 doq
30-35 dog
20-25 doq
15-20 doq

Sokor lokumunu bigirilmas temperaturu:

180-200 °C
200-230 °C
230-250 °C
200-210 °C
150-200 °C

Sokar lokum xamirinin yogrulmadan sonra temperaturu:

20-28 °C
20-22 °C
28-30 °C
26-28 °C
22-26 °C

Sokar lokumu xomirinin nomliyi:

18-20%
20-23%
24-28%
10-15%
10-15%

Qarabag kotosi xomirinin yogrulma ardicilligi: 1 -yumurta, 2-yag, 3-duz, 4-vanil, 5-soker tozu, 6-opara, 7-un

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

Baki qurabiyyasinin i¢liyi naden hazirlanir?

albali piiresi va gokor kirsanindan
alma piiresi va sokar tozundan
gaval1 pliresi vo sokor tozundan
¢iyalok piiresi va sokor kirsanindan
saftali piiresi vo gokor tosundan

Baki qurabiyyasi hansi temperaturda bisirilir?

200-220 °C
250-270 °C
100-120

130-170 °C
275-280 °C

Darginli biskvit hanst momulatlara aiddir?



24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

tort vo pirojnala

unlu sorq sirniyyatina
yagli momulatlara
biskvit momulatlarina
unlu mamulatlara

Unlu sorq sirniyyatlart hansi mohsullara aiddirlor:

uzun miiddat saxlanmaya davamli
tez xarab olan

rlitubato davamli

temperatura davamli

ziilalli

Serq sirniyyatlari istifads edilon xammallardan asili olaraq nega qrupa bdliiniir?

4.0
3.0
6.0
2.0
5.0

Sokor lokumun nomliyi no qodar toskil edir?

9+3%
7£2%
5£2%
8+2%
12+2%

Samax1 miitokkasinin bisirilmo miiddati:

200-210 °C
190-200 °C
260 -280°C
160-180 °C
220-230 °C

Samaxi miitokkasinin hansi qalinliqda yayilir?

2-3 sm
4-5 sm
7-9 sm
11-15sm
5-8 sm

Samax1 miitokkesinin i¢liyi yogrulmazdan ovval hansi temperaturda soyudulur?

5-10°C

25-30 °C
15-25°C
35-40°C
10-15 °C

Hans1 momulat oparasiz hazirlanir?
qarabag kotasi

samax1 miitokkosi
sokar lokum



31.

32.

33.

35.

36.

37.

38.

sokor ¢orok
baki qurabiyyasi

Samax1 miitokkosinin nomliyi:

18+£3%
20+2%
2443%
23+3%
224+3%

Qarabag kotosinin bisirilmo miiddati:

20-25 doq
25-35 doq
10-15 doq
35-40 dogq
15-25 doq

Qarabag kotosinin bisirilmo temperaturu:

180-200°C
160-180 °C
140-160°C
220-240 °C
200-220°C

Qarabag katasi i¢liyi nomliyi na qodar toskil edir?

9-11%

11-13 %
17-20%
20-22%
14-17%

Qarabag kotosi icliyi nodon ibaratdir?

yag, sokor kirsani

sokor kirsani, vanil, yag, un
yag, dar¢in, un

hil, yag, sokar kirsani, un
sokor tozu, bitki yagt

Qarabag kotosi xomirinin temperaturu:

24-26°C
28-30 °C
26-28 °C
30-32°C
20-25 °C

Baki qura biyyasi xamirinin nomliyi:

15,5-17,5 %
12-16%
8-11%
13,5-15%
10-13,5

Baki qurabiyyesi xomirinin temperaturu na qadsr olmalidir?



39.

40.

41.

42.

20-22 °C
18-20°C
26-28 °C
28-30 °C
22-24°C

Baki qurabiyyasi istehsalinda hansi kleykovinali undan istifads edilir?

0.28
0.3

0.29
0.32
0.33

Baki qurabiyyasinin hazirlanma ardicilligt: 1-yumurta, 2-un, 3-soker kirsani, 4-kars yag1

1,2,3,4
4,3,1,2
1,3,4,2
3.4,2,1
2,1,3,4

Qonnad1 sonayesinds ne¢o ndv kimyovi yumsaldicilarindan istifads edilir?

5.0
3.0
1.0
7.0
2.0

Xomirds fiziki-kimyavi doyiskonliklor na vaxt bag verir?

qurutma prosesinda
bisirilma prosesindo
adviyyas olave edildikds
ferment slavo edildikds
yogrulma prosesinda

Xomirin ziilali maddolori hansi doeracods denaturasiyaya moruz qalir?

25-30°C
50-70°C
22-25°C
35-40°C
15-20°C

Torkibindon asil1 olaraq krekerlor neco forqlonir?

yagli mayali

maya vo kimyavi yumsaldicilarda yagli vo yaxud mayalarda

yagsiz mayalarda

maya vo kimyavi yumsaldicilarda yagli, dad verici qatqili, maya vo kimyoavi yumsaldicilarda yagsiz
kimyavi yumsaldicilarda yagh

Hazirlanma tisulundan asili olaraq krekerlor ne¢o qrupa boliiniir?
8.0

3.0
2.0



46.

47.

49,

50.

51.

52.

53.

5.0
1.0

Yagli mayali xamirdon alinan momulat hansilardir?

pecenye
kreker
qalet
vafli
pryanik

Dietik qaletlor torkibinden asili olaraq hanst qruplara boliiniir?

sokorli

yiiksok va adviyyali
yiiksok ziilallt
yiiksak va zoif yagh
az yagh

Dietik qaletlor ne¢o qrupa boliiniir?

4.0
2.0
1.0
7.0
5.0

Tarkibindan asili olaraq qaletlor hansi novlera bdliiniir?

yagl

sado, yagsiz, yagl, pahriz
pohriz

sada, pohriz

yagsiz

Torkibindon vo toyinatindan asili olaraq qaletlor ne¢a néve boliiniir?

8.0
3.0
2.0
1.0
6.0

Dietik qalet novlori ti¢iin xomirin namliyi na godor olmalidir?

30-31%
26-31%
5-10%

35-50%
25-28%

Yaxsilagdirilmig qalet-novlori iigiin xomirin nomliyi no godor olmalidir?

25-28%
30-31%
30-38%
35-50%
35-42%

Amilorizin ferment preparatindan istifads etdikde qalet xomirinin yogrulma miiddati no qodordir?



55.

56.

57.

58.

59.

60.

35 doq
10-20 doq
1 saat

50 doq

5 doq

Sada galetlor {iglin xomirin optimal noamliys hans1 hadds olur?

20-25%
33-34%
50-55%
10-12%
28-30%

Qalet xamirinin mosamoaliyini azaltmaq ti¢lin nadan istifads edilir?

qliikozadan

pirosulfid natriumdan

tomizlonmis amilorizin ferment preparatindan
maltazadan

fruktozandan

Oparanin yetismo miiddatini azaltmagq ticlin nodon istifads edilir?

maltozadan
amilorizin PIOX
limon tursusundan
mayadan
qlikogendon

Mayalarin hoyat foaliyyoti hansi ferment longidir?

maltoza
zimaza
dezoksiriboza
qalaktoza
maltaza

Qalet {i¢lin xomirin hazirlanmasinda oparaya na slavs edilir?

kohroba tursusu
siid tursusu
limon tursusu
sirka tursusu
alma tursusu

Oparanin qicqirmasinda no toplanir?

limon tursusu
siid tursusu
kohraba tursusu
sirko tursusu
alma tursusu

Kreker istehsali ii¢iin hansi texnologiyadan istifado edilir?
oparall

oparali, oparasiz
standart, qeyri-ononavi



61.

62.

63.

65.

66.

67.

68.

geyri-anonavi
oparasiz

Qalet istehsalinda xomirin oparali lisulla hazirlanmasi ne¢o morholodo gedir?

3.0
2.0
4.0
5.0
1.0

Qalet istehsal1 iglin hansi texnologiyadan istifads edilir?

oparasiz
oparali

standart

geyri-ononavi

kimyavi yumsaldicilarda

I-ci név undan dartinmis pegenye xomirin namliyi no qodar togkil edir?

22-25%
25-26%
15-20%
45-55%
30-35%

Ola ndv undan dartinmis pegenye xomirinin nomliyi no qader togkil edir?

10-15%
22-26%
40-45%
0.75

35-40%

Dartinmis pecenye istehsalinda xomirin temperaturu hansi intervalda saxlanilir?

15-20°C
38-40°C
5-10°C

25-30°C
20-25°C

Dartinmis pegenye istehsalinda xomirin yogrulma miiddsti yoguru masinin zaif firlanma tezliyinds noa qodor toskil edir?

10-15 doq
30-50 dog
5-10 dogq

15-20 doq
20-25 doq

Pegenye istehsalinda kristallik xammallar necs istifado olunur?

yagda hall edilir

su vo yaxud siiddo holl edilir
una slava edilir

yaga olava edilir

stiddo vo yagda holl edilir

Pecenye xomirinin alinma prosesine vo xassalorinona tosir edir?



69.

70.

71.

72.

73.

74.

75.

unun nomliyi

xammalin yliklonmo qaydast
xammalin saxlanmasi
yogrulma miiddati

sokorin miqdari

Sokarli xamirin optimal namliyi na qador toskil edir?

10-15%
15-17,5%
20-25%
45-50%
5-10%

Pecenye istehsalinda emulqator soklinds nadan istifads edirlor?

qida fosfatidlorindon

qida fosfatid konsentratlari va sathi aktiv maddslorden
lesitindon

kazeindon vo qida tursularindan

qida tursularindan

Pecenye istehsalinda emulsiyanin méhkomliyi nodon asilidir?

emulqatorun tipindon

emulqatorun novii, konsentrasiyasi vo yagin disperslik doracosindon
alava edilon yagin disperslik deracasinden

emulqatorun konsentrasiyasindan

olave edilon yagin miqdarindan

Pecenye istehsalinda konsentrasiyali emulsiyalar noyi xarakterizo edir?

maye fazanin konsentrasiyasini
dispers fazanin konsentrasiyasini
emulqatorun daxil edilmosini
emulsiyalarin qatiligini

buxar fazanin konsentrasiyasini

Pecenye istehsalinda emulsiyalar hansilara boliiniir?

hoallolmusg

pargalanmis

qatilagdirilmis

konsentrasiyall

parcalanmis vo konsentrasiyali

Pecenye istehsalinda yoguru masina xammallar ne¢o axinla yiiklonir?

8.0
2.0
11.0
1.0
5.0

Hazir pegenye xomiri hans1t masinda formalanir?
rotasion presdo

rotasion masinda
barabanli presdo



76.

77.

78.

79.

80.

81.

82.

83.

rotasion stampda
barabanli stampda

Pecenye istehsalinda reseptur qarisiginin temperaturu naden asilidir?

xomirin temperaturundan
sahonin temperaturundan
xammalin temperaturundan
sokorin miqdarindan
xamirin namliyinden

Pecenye xomiri hanst temperatura malik olmalidir?

19-20 °C
19-25°C
3-8°C
8-12°C
10-15°C

Q1s movsiimiinds pegenye xomirinin yogrulma miiddoati no godor toskil edir?

45-55 doq
20-25 doq
5-10 doq
10-12 doq
1 saat

Unlu gennadi momulatlar1 istehsalinda hansi qrup krekerlor forqlonir?

yagli, meyvaiclikli

marsipanli, yagl

marsipanli, sokorli

fermentli, sokoladli

yagl, yagsiz,dadverici qatqili, yagh iglikli

Unlu gennadi mamulatlari istehsalinda krekerlor nega qruplara boliiniir?

8.0
6.0
3.0
1.0
4.0

Unlu gonnadi momulatlari istehsalinda qaletlor hansi qruplara boliiniir?

pohriz

domlonmis, sokorli
qat-qat, calinmig
sado, yaxsilasdiriimis
yagli, biskvitli

Unlu gennadi istehsalinda qaletlar nego qrupa boliiniir?

8.0
1.0
2.0
11.0
5.0

Unlu gonnadi mamulatlari istehsalinda pegenyelorin hansi qrupla forqlonir?



85.

86.

87.

88.

89.

90.

yagli, nisastali

sokorli, yagli, fermentli
valomirli, yagl

ziilall, yagli, sokorli
sokorli, dartinmus, yagh

Unlu gonnadi momulatlari istehsalinda pegenyelar ne¢a qrupa boliiniir?

12.0
1.0
8.0
7.0
3.0

Fasilasiz tisulla pryaniklarin tirajlanma miiddati:

10-15 san
30-40 san
5-10 san
25 san
15-20 san

Pryaniklorin tirajlanmasi ti¢lin sokor vo suyun nisboti

1;1
1;0,4
2;1
1;2
1;1,5

Pryaniklorin tirajlanmasi nays xidmaot edir?

nomliyin azaldilmasina

tozoliyini uzun miiddato saxlamaga
nomliyin saxlanmasina

miixtolif ¢esidli olmasina

xarici goriiniisiin tortibatina

Pryaniklar sathinds parlaq qabigin amals galmasi iiglin nays moruz qalirlar?

patka ilo tirajlanmaya

sokar sarbati il tirajlanmaya
tizaring gokar kirsani sopilir
izori minalanir

sokoladla tirajlanmaya

Pryaniklor 130-150 °C temperaturda hans1 miiddoto qurudulur?

1,5 doq
3 doq
20 dog
12 dog
5 doq

Qurudulmus pryaniklor 20-22 °C hans1 miiddato soyudulur?
15-20 doq

9-10 doq
25 doq



91.

92.

93.

94.

95.

96.

97.

98.

5 doq
35 doq

Drajelonmis pryaniklar hansi temperaturda qurudulur?

75 °C yaxin
60 °C yaxin
20 °C yaxin
30 °C yaxin
85 °C yaxin

Pryaniklorin tirajlanmasi ti¢lin sokor vo su hansi temperaturda qizdirilir?

120-125°C
110-114 °C
95-100 °C

150-180 °C
135-140 °C

Bisirilmoadon sonra pryaniklor hansi temperaturda soyudulur?

20-25°C
40-45 °C
28-32°C
55-60 °C
30-35°C

Bisirilmadon sonra pryaniklor hansi miiddats soyudulur:

10 dog
20-22 doq
18 dog
25-28 doq
15 dog

Pryanik xomirinin bisirilmasinin son marhslosindo sathi qatin temperaturu:

100 °C
175 °C
120 °C
95°C
75°C

Pryanik xomirinin bisirilmasinin II-ci marhalasinds na bas verir?

markozi qatin susuzlagmasi
sathi qatin susuzlagmasi
namliyin azalmasi
masamaliyin omolo galmasi
nomliyin artmasi

Pryanik xomirinin bisirilmasinin I-ci morholosindo morkozi gatin temperaturu:

30-45°C
75°C

50-55°C
62-63 °C
85-88 °C

Pryanik xomirinin bisirilmasinin I-ci marholoesindo sathi qatin temperaturu:



99.

100.

101.

102.

103.

105.

40 °C
60 °C
20°C
70 °C
75°C

Pryanik xomirinin bisirilmasinin 1-ci marholesinin miiddati:

2 doq
1 doq
7 doq
10 dog
5 doq

Miixtolif ¢esidli pryaniklorin bisirilmo prosesi ne¢o marhoalodon ibaratdir?

2.0
3.0
5.0
1.0
4.0

200-240 °C temperaturda pryanik xomirinin bigirilmo miiddati:

12-18 doq
7-12 doq
20-25 doq
35 doq
5-10 doq

Pryanik xomiri hans1 ndév avadanliqda bisirilir?

fasilali isloyon matriks sobasinda
fasilasiz isloyan konveyer sobasinda
®AK avadanliginda

fasilali islayan tunel sobasinda
fasilali isloyan Domna sobasinda

Pryaniklar nego ndva boliiniir:

1.0
5.0
4.0
2.0
3.0

Q1s movsiimiinds “Nanoli” pryaniklorin saxlanma miiddoti

10 giin
15 giin
20 giin
3 giin
5 giin

Yay movsiimiinds “Nansli” pryaniklorin saxlanma miiddsti

15 giin
20 giin
5 giin



3 giin

v 10 giin
106. Domlonmis pryaniklar {igiin saxlanma miiddati:
* 15gin
*+ 55¢gin
* 30gin
v 45 giin
*+ 25gin
107. Nomli minalanmis pryaniklorin saxlanma miiddati
+ 10giln
* 15gin
+ 25gin
* 20giln
v 30 giin
108. Pryanik saxlanilan sahads havanin nisbi nomliyi:
s 75-78%
+ 0.85
+ 038
v 65-75%
+ 78-82%
1009. Pryanik saxlanilan sahonin temperaturu:
+ 32°C
+ 35°C
« 27°C
+ 25°C
v 18°C
110. Pryaniklorin soyudulma prosesinds na bas verir?

+ eclastiklik itir

* yapisqanliq artir

* nomlik artir
mosamolik artir

v nomlik azalir

111. Pryanik xomirinin formalanma masinlari:
+ TKII
+ KOA
+ OTHI
+ OTK
Vv ®AK
112. Hazir pryanik xemiri hans1 tipli masinda formalanir?
« JIIIA
+ OAJl
TTII
v oIl
« OTI

113. Pryanik xomiri {igiin donin doracosi?



114.

115.

116.

117.

118.

119.

120.

5-15°C

20-22 °C
17-25 °C
25-27°C
15-18 °C

Pryanik xomirinds dom ne¢a {isulla soyudulur?

5.0
1.0
3.0
4.0
2.0

Pryanik xomiri ti¢iin donin hazirlanma miiddati:

15-20 doq
10-15 doq
5-10 dog

20-25 doq
25-35 doq

Domlonmis pryanik xomirinin yogrulma prosesinin morhololari:

unun hazirlanmasi, diger xammallarin slavs edilmasi

unun domlonmosi, donin soyudulmasi, denin diger komponentlo yogrulmasi
unun hazirlanmasi, domlonmasi, soyudulmasi

unun domlonmasi, donin soyudulmasi

unun hazirlanmasi, xomirin yogrulmasi, soyudulmasi

Domlonmis pryanik xomirinin yogrulma prosesi ne¢o marholodon ibaratdir?

4.0
5.0
1.0
2.0
3.0

Nomli pryaniklorin saxlanma miiddatinin artirilmasi iigiin soker avezedicilari:

fruktoza

maltodekstrin vo bal

maltaza

qliikoza

invert gsokori vo yaxud siini bal

Nomli pryanik xomirinin nomliyi

18,5-19,5%
5,5-7,2%
35-42%
23,5-25,5%
10-15%

Pryanik xomirinin yogrulma miiddstinin asillig1
xammalalarin namliyinden

xammallarin ¢okisindon
sexdo havanin, suyun temperaturu, yogurucunun firlanma tezliyi vo tutumundan



* suyun temperaturu, ¢onin hocmindon
» xammallarin tutumundan

121. Nomli pyanik xomiri li¢lin xammallarin yoguru masina yiiklonme ardicillig::

* Dbal, patka, melanj, un, sokor, yag
* su, sokor, patka, un, yumsaldici, esensiya
» patka, yumsaldici, bal, sokar, esensiya, un, yag
sokor, bal, melanj, quru atir, un
v sokar, su, bal, patka, invert sokori, melanj, esensiya, quru otir, yumsaldic1, un

122. Nomli pryanik xomiri hansi qogoru masinlarda hazirlanir?
* L-o bonzar kiirokli
» gostarilonlorin heg biri
* Z-banzar vo M-a banzar kiirokli
» II-o banzar va S-a banzar kiirakli
v II-o banzar va Z-5 banzar kiirokli

123. Vafli tigiin xomir neco hazirlanir?

e domlonir

* yogrulur
* qaynadilir
qovrulur
v calmir
124, Vafli istehsalinda meyvas igliklarinin hazirlanma qaydast:

* miirabbo vo patka ilo bigirilmasi
» meyvali igliklarin portladilmasi
yagli i¢liklorin hazirlanmasi
v meyvo-gilomeyva yarimfabrikatiin sokor vo patka ilo bisirilmasi
* meyvo-gilomeyva yarimfabrikatinin soyudulmasi

125. Vafli tabagolorinin i¢liklori hansilardir?

» sokorli, gilomeyvali, pomadali
* cemli, povidlali, pralinli
»  sokorli, cemli, povidlali
stidli, yagli, pomadali
v yagli, meyvali, pomadals, pralimli

126. Vafli xomirindo emulsiyanin hazirlanmasi {i¢iin xammallarin yiiklonmo ardicilligi:

» lesitin, yumsaldici, natrium hidrikarbonat
+  Dbitki yag1, su, duz, yumsaldici
natrium hirdokarbonat, duz, bitki yagi, su
v fosfatid konsentrat, bitki yag1, natrium hidrikarbonat, duz
* Dbitki yagi, yumurta, duz

127. Vafli xomiri liglin emulsiyanin hazirlanmasi:

* konsentrasiyali

* suda holl edilmis

* qatqily, siiddo hoall edilmis
qatqisiz

v konsentrasiyali, suda hall olmus

128. Vafli xomiri iiclin emulsiya ne¢o morholods hazirlanir



129.

130.

131.

132.

133.

135.

3.0
8.0
7.0
5.0
2.0

I¢liksiz vaflilorin saxlanma miiddoti:

20 giin
60 giin
1ay
10giin
3ay

Pomadali i¢likli vaflilorin saxlanma miiddoti:

10 giin
20 giin
5 giin

30 giin
15 giin

Meyvali i¢liklorin saxlanma miiddati:

2ay
10 giin
3 ay
1 ay
4 ay

Pralinli vaflilorin saxlanma muddati:

4 ay
5 ay
3 ay
1 ay
2 ay

Hazir vaflilor hansi temperaturda saxlanmalidir?

30°C
12°C
18 °C
5°C

25°C

Vafli tabaqgolori va icliyin nisbati:

40;20
10;90
20;80
2;1

80,20

I¢liksiz vaflilor reseptindon asili olaraq hansilara boliiniir?
marsipanli, sokoladli, meyvali

vanilli, meyvali
kakaolu, qozlu



gohvali, sokoladli
v vanilli, gohovli, sokoladl

136. Bismis vafli tobagosinin nomliyi:
e 1-3%
+ 025
* 4,5-7,5%
7,59 %
v 3-45%
137. Vafli xomirinin bisirilms miiddati:
* 5-10dog
* 12-17doq
7-9 doq
v 1-3doq
* 3-5doq
138. Vafli xomirinin nomliyi no qador togkil edir?
* 70-75%
* 50-55%
+ 80-85%
v 63-66%
o 75-80%
139. Vafli istehsali hansi marhalolordon ibarotdir?

» tobogolorin yaglanmasi, vafli tobagesinin va igliklorin hazirlanmasi

* icliklorin tobogoalars yayilmasi

+ vafli tobagosinin bigirilmasi

* igliklorin bisirilmasi

v vafli tobaqasinin bisirilmosi, i¢liklorin hazirlanmasi, vafli tabagesinin va igliklorin hazirlanmasi

140. Vafli istehsali ne¢o morhaladan ibaratdir?
+ 8.0
+ 40
+ 50
7.0
v 3.0
141. Reseptindon asili olaraq icliksiz vaflilor ne¢s ciir olur?
v 3.0
+ 20
+ 50
« 1.0
+ 40
142. Pendir i¢likli vaflide namlik miqdari:
+ 0,6-2,2%
+ 0.12
0.06
vo1,8-3.8%
+ 0.14

143. Pomada iclikli vaflide nomlik miqdari:



145.

146.

147.

148.

149.

150.

2,1-4%
1,8 -3,8%
0,5-8%
0,6-2,2%
4,4-8,4%

Pralinli i¢likli vaflido nomlik migdari:

1,8-3,8%
0.095

0,5-7,8 %
0,6-2,2%
4,4-8,4%

Meyvo-iglikli vaflido nomlik migdari

4,4-8,4%
1,8-3,8%
0,6-2,2 %
9-15,3 %
18-22%

Tort ¢esidlorine aiddir:

biskvit va pryanik tortu

biskvit va kombinlogdirilmig tort
biskvit vo karamel tortu

biskvit vo konfet tortu

biskvit vo pecenye tortu

Kiinciit toxumlarinin isladilma miiddoati

30-180 doq
25-40 doq
30-60 dog
120-150 doq
60-120 doq

Tortlar aid edilir:

stid mohsullarina

unlu gonnadi mohsullarina
polisokarlora

ziilal gruplarina

un ndvloring

Xomir yumsaldicisi kimi isladirlor:

xlorid tursusu
ammonium karbonat
bal vo sokor

maya vo bal

x0rok duzu

Tortlarin torkibino aiddir:
iris vo karamel

pomada va sirop
konfet vo karamel



151.

152.

153.

155.

156.

157.

158.

quru siid vo maya
iris vo un

Badaml1 xomirin torkibino daxildir:

un, badam, yumurta saris1 vo s.
un, sokar, badam va s.

badam, su, yumurta sarisi va s.
badam, maya, un va s.

un, sokor, yumurta sarisi vo s.

Domlonmis xomirdon momulatlarin skafda bismo temperaturu:

200-240°C
210-220°C
230-240°C
240-250°C
220-230°C

Domlonmis xomirin torkibine daxildir:

un, duz va s.

un, heyvanat yagi vo s.
un, melanj va s.

un, sirko vo s.

un, maya va s.

Tort tiglin biskvitin varagolords skafda bismao rejimi:

190-200°C
200-220°C
230-240°C
240-250°C
195-235°C

Biskvit xomiri ii¢iin yumurtani avaz etdikds islodilon xammal:

duru yag
melanj
sokor
quru sid
koro yag1

Bu momulatlar sokorli xamirdon hazirlanir:

pirojna va blingik
pirojna va tort
pirojna vo xingal
tort va karamel
tort vo xingal

Qonnad: senayesinds galovi-turs yumsaldicilardan hansilar istifads edilir?

ammiak va kalium birtrat

natrium hidrokarbonat va xlorid ammonium qarisig1
kalium birtrat vo neytral duz

natrium duzu vo permanganat kalium

pirofosfor tursusu

Hansi1 yumsaldicilarda daha ¢ox qazabanzor mohsullar omolo golir?



159.

160.

161.

162.

163.

165.

turs-golovi
golovi

duzlu
duzlu-turs
golovi-duzlu

Ideal pirojnas1 hans1 miiddoto bisirilir?

5-10 dogq

25-30 doq
10-15 doq
10-18 doq
15-20 doq

Qoalovi-duzlu yumsaldicilara hansilar aiddir?

ammonium hidrokarbonat vs kristallik qida tursusu
kristallik qida tursusu

ammonium xlorid

natrium hidrokarbonat vo neytral duz qarigigi
neytral duzlar

Qolovi turg yumsaldicilara agagidakilardan hansilar aiddir?

neytral duzlar

natrium hidrokarbonat va kristallik qida tursusu qarisig1
ammonium hidrokarbonat va kristallik qida tursusu qarisigi
kristallik qida tursusu

natrium hidrokarbonat

Qolavi yumsaldicilara hansilar aiddir?

ammonium hidrokarbonat duzlar

natrium hidrokarbonat, ammonium karbonat vo onlarin qarisigi
ammonium karbonat vo neytral duzlar

natrium hidrokarbonat

neytral duzlar

Hans1 ndv kimyavi yumsaldicilar malumdur?

turs-qolovi

golovi-duzlu, golovi, golovi-turs
duzlu-turs

golavi-duzlu, golovi

Jsas-turs

Pirojnalar {i¢iin badamli-qozlu yarimfabrikatin bisirilmo miiddati:

25-35 doq
18-22 doq
45-50 doq
5-10 dog

45-60 doq

Tortlar ii¢iin badamli-qozlu yarimfabrikatin bisirilme miiddati:
10-15 doq

25-35 doq
15-20 doq



166.

167.

168.

169.

170.

171.

172.

173.

5-10 dogq
45-60 doq

Pirojnalar {iglin badamli-qozlu yarimfabrikat hansi temperaturda bisirilir?

150-180 °C
195-200°C
220-260°C
160-180°C
260-280°C

Tortlar {igiin badaml1 qozlu yarimfabrikat hansi temperaturda bisirilir?

120-140°C
180-200°C
200-220°C
150-160°C
200-280°C

Sokarli yarimfabrikati hans1 miiddatds bisirmok maslahatdir?

30 doq

10-15 doq
20-25 doq
25-30 doq
30-45 dogq

Badamli-qozlu pirojnalarin asas yarimfabrikatlari:

badamli, qozlu
ziilali-badamly, ziilalli-qozlu
zlilali domlonmis, qozlu
calinmis qozlu, badamli
domlanmis qozlu

Biskvitli pirojnalarin névlori:

biskvitli-kremli, biskvitli-meyvali

biskvitli-pomadali, biskvitli-kremli, biskvitli-meyvali, biskvitli-kremli-meyvali
qat-qat, qozlu

badamli-qat-qat, meyvali

biskvitli-ziilalli, biskvitli-meyvali

Pirojnalarin asas qruplart hansilardir?

qat-qat, biskvit, domlonmis

biskvitli, sokarli, qat-qat, badamli-qozlu, havali, ovuntulu, domlonmis, kovrak
sokorli, calinmis, qozlu

domlonmis, qozlu, kovrak

biskvitli, kovrak, qat-qat

Bisirilmis yarimfabrikatlardan asili olaraq pirojnalar ne¢o qrupa boliiniir?

7.0
8.0
2.0
3.0
6.0

Bisirilmis yarimfabrikatlarin ndviindon asili olaraq tortlar ne¢o qrupa boliiniir?



174.

175.

176.

177.

178.

179.

180.

5.0
3.0
8.0
4.0
2.0

Vaflili-kremli “surpriz” tort ne¢o qatdan ibaratdir?

2-3

5-7
16-18
42339.0
9-11

Badamlt tortlar nega qrupa boliiniir?

1.0
3.0
7.0
2.0
5.0

Badamli tortlarin ndvlori

badamli-ziilalli ,badamli-kremli

badamli-meyvali, badamli-kremli , badamli-havali
badamli-gokoarli, havali

meyvali-ziilall

badamli-yagl

Sokarli tortlar neg¢o qrupa boliiniir:

4.0
2.0
5.0
3.0
1.0

Istifado edilon tortibat yarimfabrikatlarindan asili olaraq sokorli tortlarin ndvlori:

ziilalli-kremli, sokorli
sokorli-kremli, sokarli-meyvali
qaymagql

karoli

¢alinmis kremli, sokorli

Sokoladli vaflili tortlarin saxlanma miiddati:

5 giin
15 giin
1 giin
24 giin
2 giin

Pralinli tortlarin saxlanma muddati:
10 giin

30 giin
1 giin



181.

182.

183.

185.

186.

187.

188.

5 giin
3 giin

Meyvali tortlarin saxlanma miiddoti

36 saat
72 saat
12 saat
6 saat

24 saat

Calinmig qaymagqla tortibatlanmis pirojnalarin saxlanma miiddati:

18 saat
7 saat
2 giin
28 saat
24 saat

Domlonmis kremlos tortibatlanmig pirojnalarin saxlanma miiddati:

12 saat
6 saat

20 saat
24 saat
18 saat

Karali kremlo tortibatlanmig tortlarin saxlanma miiddati:

18 saat
36 saat
72 saat
48 saat
24 saat

Zilalli-galinmig kremls tortibatlanmis tortlarin saxlanma miiddoti:

48 saat
7 saat
36 saat
24 saat
8 saat

Unlu gonnadi momulatlarin hansi keyfiyyst yaxsilasdiricilarina aiddirlor?

ferment preparatlarina

sothi-aktiv maddalora (emulqatorlara)

un domlayicilorina

oksidlosdirici tosiro malik yaxsilasdiricilara
barpaedici tosiro malik yaxsilasdiricilara

Unlu gennadi momulatlarinin keyfiyyst yaxsilagdiricilarina aiddirlor:

lumu tursusu, quru mayalar vo kismis

kalsium peroksid, qlyiikozooksidaza va L-askorbin tursusu
lumu tursusu, x6rok duzu vo maya siidii

aspartam, lumu tursusu vo preslonmis mayalar

stid tursusu, quru mayalar vo qoz meyvalari

Unlu momulatlar istehsalinda amilazanin govdar unu nisastasina tosiri nays gotirib ¢ixarir?



189.

190.

191.

192.

193.

194.

195.

qicqirma va bismo zamani onun oksidlogmasina

qicqirma vo bisma zamani onun miisyyan hissosinin hidrolizino
gicqirma vo bisma zamani onun polimerlosmasina

gicqirma vo bismo zamani onun §igmasing

qicqirma vo bisme zamani onun yapigqanlagmasina

Hazir halva kiitlosi hans1 galinligda yayilir?

16-20 mm
10-12 mm
22-29 mm
8-16 mm

12-18 mm

Minalanmadan ovval halvanin temperaturu:

15-20 °C
20-25°C
35-45°C
12-18 °C
25-35°C

100 q halva kiitlssinin verdiyi enerji:

100 kkal
510 kkal
610 kkal
810 kkal
210 kkal

Qabig1 ayrilmis kiinciit toxumunda yagin miqdari:

45-48%
30-32%
65-68%
32-42%
52-57%

Kiinciitiin torkibinds oksidlogsmayo mane olan maddo:

saponin
sezamol
biyan
duz
qliikan

Halvanin taralara qablagdirma temperaturu:

25-35°C
55-60 °C
15-25°C
40-45 °C
35-45°C

Halvada saponinin miqdari:
4.5E-4

0.027
4.0E-4



* 0.0032

« 1.5E-4
196. Halvada reduksiyaedici maddslorin miqdari:
+ 03
v 02
+ 052
+ 025
+ 045
197. Standarta gore halvanin nomliyi:
0.02
v 0.04
+ 0.16
+ 0.13
+ 0.08
198. Halva istehsalinda karamel va ziilal kiitlosinin optimal nisbati:
s 40;52
N 47;54
» 43:45
+ 30;54
e 52:56
199. Halva istehsalinda karamel kiitlasinin hazirlamagq tigiin sokaer vo patkanin nisbati:
I;1,5
v ;18
o 2;1
e 23
e 151
200. Araxis lopasinin dadini yaxsilagdirmagq ticlin nadon istifads edilir?
sudan

v x06rok duzundan

* esensiya mohlulundan
* oadviyyatdan

* yagdan

201. Halvaya sabun kokiiniin kopilikomologatirici maddasi:

izomeraza saponin
v gliikozid saponin
+ gliikotruktoran saponin
* maltoza saponin
» fruktozan saponin

202. Halva istehsalinda I1-ci morhalanin miiddati:
1-2 doq
vV 3-4doq
* 12-14 doq
+ 5-8doq
* 10-12 doq

203. Unlu gonnadi mamulatlari {igiin istifado olunan kors yag1 istehsalinda islodilon xammallara aiddir:



inak siidi

v gaymaq
s ayran
* qatiq

*  kegci siidii

204. Keks hazirladiqda yag-yumurta-sokor qarigiginin calinma temperaturu:
30°C
v 20°C
+ 10°C
* 40°C
+ 15°C
205. Keks xomirindos iglodilon yumsaldict:

Y ammonium

s agar

* yumurta ag1

*  yumurta sarisi

+ jelatin
206. Keks hazirladiqda xomirds kers yaginin migdari una nisbaton ne¢s faiz toskil edir?
+ 06
v 075
« 02
+ 06
+ 04
207. Keks hansi xomirdon hazirlanir?
domlonmis
v yagh
o gokorli
» ziilal-yagh
* biskvit
208. Oparanin hazir olmasi hansi parametra asasan toyin edirlar?

* bork konsistensiya malik olduguna gors

v xarici goriiniisiine goro

» omolo golmis ¢apiqlara goro

+ daxillords olan kasiys gora

* yumsaq konsistensiya malik olduguna gora

2009. Keks ti¢iin hazirlanan oparanin tursulugu no qodor olmalidir?
e« 1-1,5°T
e 2-23°T
4-4,5°T
v 3-3,5°T
+ 7.8°T
210. Keks ti¢lin hazirlanan oparanin hazirlanmasi na iss xarakterizs olunur?

* yas sothin amalo golmasi ilo
oparanin yapixmasi ilo
v quru sathin amoalo golmasi ilo



* hocmin artmasi ilo
* hava gabarciglarin omalo golmosi ilo

211. Keks ti¢lin hazirlanan opara nega saat qicqirdilir:
e 3-3,5s
e 2-2,5s
* 120doq
40 dogq
N 4-45s

Mayal1 xomirds keks hazirlamagq ii¢iin oparanin amaliyyat ardicillii: 1-un (resepte nozerds tutulan miqdarin 50-60% olave edilmis
212. mayanin qarigsdirilmast; 2-40°C temperaturali suda xirdalanmigmayanin garigdirilmasi; 3-oparanin kotanla ortiilmasi vo qicqirmasi; 4-
qarigdirilmis oparanin sathino un sopilmasi

. 2431
. 3421
. 1234

1,2,4,3
V2,143

Kekslor ii¢lin mayalarda hazirlanan xomirin texnoloji sxemin amoliyyatlarin diizgiin ardicilli§in1 gostorin: 1-oparanin hazirlanmasi; 2-un
213. olave edilir; 3-qizdirilmis yagin olave edilmasi; 4-sokor tozunun slava edilmasi; 5-yumurta mohsullarin qarigdirilmasi; 6-digor
xammalarin alavo edilmosi

+ 654321
+ 3245,6,1
1,2,5,6,4,3
v 1,43,562
e 1,2345,6
214, II iisulla hazirlanan keksin sociyyavi xiisusiyyastini gostorin:

* hava ilo zongin olan, lakin geyri-barabor 6l¢iilors xirda masamalors malik

* six qurulusa malik vo yanixmis

* hava ilo zongin va gox kdvrak

v az hava ilo doldurulmus lakin barabor 6lgiilii xirda mosamali qurulusuna malik
* az hava ilo doydurulmus, lakin geyri-barabar iri 6l¢iilii mosamsalora malik

Keks ti¢iin II-ci iisulla xomir hazirlanarkon texnolji omoliyyatlarin ardicilligini gdstorin: 1-kors yagin Calinmasi; 2-¢alinmaya koraya

215. d(iigler xammallar olave eymak; 3-yumurta mshsullarin okarls ¢alinmasi; 4-unun slavs edilmssi; 5-yumurta sokar qarigigin slave
edilmasi
« 134,52
+ 253,14
« 1,2345
+ 325,14
v 3,1,2,54

Kimyavi yumsaldicilarla hazirlanan keksin texnoloji amsliyyatlarin diizgiin ardicilligini gdstorin: 1-xomirin yogrulmasi vo unun slava
216 edilmosi; 2 — formalanma; 3 —kora yagin ¢alinmasi; 4-sokor tozu slavo edilmokls ¢alinma; 5- iiliziim esensiyasinin vo ammonium alavo
) edilmaosi; 6- melanj1 alava etmoklo ¢alinma; 7-bisirilmo; 8-formalanma; 9-dagillara yigilma; 10-soker kirsani tirajlanmig sorbat, cukatla
tortibat; 11-soyudulma

. 3,564,1,8,112,10,9
© 1,3,2,6,5,7,8,9,4,11,10
.« 1,2,34,56,7.8,9,10,11
.« 1,3,5,7,9,2,4,8,6,10,11
v 3,4,6,5,1,8,7,11,9,10

217. I iisulla hazirlanarkon yag vo sokor tozu birlikdo ne¢o doqigo arzinds ¢alinir?



v 7-10doq

* 20doq
* 15doq
* 35doq
* 3doq
218. I iisulla hazirlanarken yag ....... daqiqe arzinds ¢alinir?
* 15doq
* 35doq
20 dog
v 7-10daq
* 3doq
219. Keksin hazirlanmasinin mohsullarin diizgiin slave olunma ardicilligini goéstorin:

* un va yag calinir, sokor tozu oalavo olunur, yumurta mohsullar, kimyavi yumsaldicilar, dad vo atirli maddolor
* yumurta mohsullari, soker tozu, un, yag, dad vo atirverici maddalor
* un, yag, sokor qarigdirtlir, yumurta iso dad va atirverici maddolorls ¢alinib, imumi kiitloys slave olunur
una dad verici maddslar slava olunur sonra sokar tozu, yag vo yumurta
v yag calimir, sokor tozu alave olunur, yumurta mohsullarin ¢alinir, kimyavi yumsaldicilar, dad va atir veran qatqilar, un

220. Kimyavi yumsaldicilarla hazirlanan keks xomirinin neg¢s tisulu movcuddur?
« 1.0
+ 8.0
5.0
v 20
+ 40
221. Kekslorin torkibinds hanst maddslor movcud deyil?
* yaglar
o gokarlor
» ziilallar

Y mineral maddolor
e karbohidratlar

222. Unlu gonnadi mamulatlarin asas ¢atigsmayan cohotdir:

v asag fizioloji doyori

» yiksok bioloji doyeri

» yiiksak gidaliliq

» asagi qidaliliq doyari

+ yiksok fizioloji doyari

223. Kekslorin gidaliliq deyasrini artirmaq magsadi ils hanst mohsullardan istifads olunmur?

* quru kleykovinasindan

* quru siiddon

* yumurta tozundan

v yer fistigindan

* noxud yarimfabrikatlarindan

224, Keksloarin bioloji doyerini artirmaq iiglin hans1 mshsullar istifads olunur?

* quru bugda kleykovinan
 tobii siid

quru sid
v biitiin yuxar1 sadalanlar



* yumurta tozu
225. Kekslorin istehsalinda hanst yumsaldicilardan istifads edil1ir?

* mexaniki

+ fiziki vo mayalardan

* yalmz kimyavi

* yalniz mayalardan

v kimyavi vo mayalardan

226. Kekslor hansi xassalo malikdir?
e monolit
* qat-qat

* pastay banzor
mosamali
N ovuntulu

227. Kekslorin torkibins hansi arzaqglar daxil edilmir?
* yag
*  sokor
cukatlar

v liikyor momulatlart
* yumurta mohsullari

228. Kekslor .....xomirdon hazirlanan unlu gennadi momulatdir.
* mayali
+ sade
* (qat-qat
v ziilali
o calinmig
229, Romlu koks xomiri ne¢o marholado hazirlanir?
3.0
+ 7.0
4.0
X
+ 1.0
230. Romlu kéks xamirinin hazirlanma ardicillig:

* yumurta, sokar tozu, siid, duz, un
» sokor kirsani, koro yagi, un
sokor tozu, yumurta, un
v koro yag1, yumurta, sokar tozu, duz, su, un
* yumurta, sokor tozu, siid, un

231 Birilmis kekslorin soyudulma miiddati:
e 2-3 saat
e 1,5saat
e 0,5-1 saat
1-2 saat
v 4-5 saat

232. Romlu kokelorin saxlanma temperaturu



* 25 °C —den yiiksak olmayaraq

28 °C
v 18 °C —don yiiksok olmayaraq
+ 20°C
e 23°C
233. Biskvitli rulet hans1 miiddota bisirilir?
* 12-16doq
* 16-20 dogq
e 24-30 dogq
20-24 doq
vV 4-5doq
234. Bisirilmis romlu kokslorin soyudulma miiddati:
* 1 saat
* 30doq
* 10doq
15 dog
v 2-3 saat
235. Romlu kokalarin bigirilme temperaturu:
120 -135°C
v 210-220°C
* 150-180°C
+ 190°C
+ 100-120°C
236. Romlu kokalorin bigirilmo miiddati:
* 15doq
* 12-20doq
* 5-10doq
v 45-50 daq
e 25-30doq
237. Meyvali ruletin saxlanma miiddati:
* 1gin
* S5gin
2 giin
v 7giin
* 3 giin
238. Romlu koékalar saxlanma miiddati:

* 14 giindon ¢ox olmayaraq
» 7 giindon ¢ox olmayaraq
» 2 giindon ¢ox olmayaraq
V10 giindon gox olmayaraq
* 5 giindon ¢ox olmayaraq

230. Mayalarda hazirlanan keksin saxlanma miiddati:
* S5gin
*+ 14 gin
10 giin

v 2giin



* 7gilin
240. Kimyovi yumsaldicilarda hazirlanan keksin saxlanma miiddati:

* 1 giindon ¢ox olmayaraq
+ 10gin

» 2 giindon ¢ox olmayaraq
* 5 giindon ¢ox olmayaraq
V7 giindon ¢ox olmayaraq

241. Rulet ii¢iin biskvit yarimfabrikatinin nomliyi:
« 03
0.05
N 022
« 0.1
« 0.12
242. Romlu koko hansi xomirdon hazirlanir?

*  mayali yagsiz
* domlonmis

* qat-qat

* nomli

v mayali yagh

243. Kimyovi yumsaldicilarda keks xomiri neco iisulla hazirlanir?
« 50
+ 40
+ 30
1.0
v 20
244, Qat1 zakvaskalarda an ¢ox na olur?
+ ferment

* caxir tursusu bakteriyast
o ziilal

* protein

v siid tursusu bakteriyasi

245, Maya hiiceyrasi va bakteriyalar iigiin qidali miihit nadir?
» ferment
* nigasta
» zakvaska
sokar
v dom
246. Duru mayalarin keyfiyyati nadon asilidir?

* temperaturdan
» zakvaskadan
nomlikdon
v qgidali miihitin torkibinden
* miiddotdon

247. 75-90% namlikli yarimfabrikat hansidir?



248.

249,

250.

251.

252.

253.

preslonmis maya
duru maya
zakvaska
tursuducu
qurudulmus maya

Zakvaskalarin tursuomalogatirici bakteriyalari ne¢o qrupa boliiniir?

2.0
3.0
1.0
6.0
5.0

Zakvaskalarda nomliyin kiitle pay1 nego %-dir?

75-82%
69-75%
18-32%
65-90%
85-92%

Qat1 zakvaskani xomirin yogrulmasinda ilkin temperatur ns qodordir?

10°C
30°C
25°C
18 °C
36 °C

Duru zakvaskanin qicqirma miiddati:

180 doq
240 doq
30 dog
45 doq
120 doq

Duru konsistensiyali zakvaskanin qalxma giicii:

15-17 doq
19-23 doq
25-28 doq
30-35 dogq
12-15 doq

Duru konsistensiyali zakvaskanin tursulugu:

18,5-20 °
11,5-12°
15-17°
7-9°
5-8°

Duru konsistensiyali zakvaskalarda maya va siid tursusu bakterilarinin nisbati:

1:18

(1:14
(1:80
(1:70



« 1:21

255, Qat1 konsistensiyali zakvaskalarda (tursutma) maya va siid tursusu bakterilarinin nisbati.
(1:100)
v (1:60)
* (1:40)
e (1:90)
+ (1:30)
256. Siid tursusu bakteriyalari nega qrupa boliiniir?
+ 3.0
« 40
« 7.0
X
+ 50
257. Covdar ¢oroyinindo dekstrinlorin toplanmasi noys tasir edir?
ziilala

v  yiiksok yapisqanliga
* tursuluga

* nigastaya

* igliyo

258. Covdar xomirinin tursulugu noys tosir edir?

nisastaya
v ziilal peptidlogsmasing
* igliyo
* kleysterlosmoyo
* kleykovinaya

259, Covdar xamirinin asas xassolari na ilo toyin olunur?

yapisqanligi ilo
v maye faza ilo
+ ziilal maye fraksiyasi ilo
* bork faza ils
* tursulugu ilo

260. Covdar ununda dekstrini maltozaya gadar hidroliz edsn hansidir?

amilorizin
v B-amilaza
* o-amilaza
* fruktaza
» pektinozin

261. Covdar ununda nisastan1 dekstrina ¢eviran hansidir?

* p-amilaza

+ qgliikkoamilazin
B-erentaza

v o- amilaza

* o -invertaza

262. Fosfora vo domirs olan tolobat ¢orok gobulu hesabina........... Odonir.



263.

265.

266.

267.

268.

269.

23-35%
33-38%
13-28%
25-33%
42-46%

Kalsiuma olan giindslik talobat ¢orok gobulu hesabma ..........

20-25%
10-20 %
35-40%
5-10%
20-30%

Organizmin giindslik tolabati: domir digiin ...... mq

25.0
15.0
25.0
30.0
20.0

Orqanizmin giindslik talobati: magnezium iigiin .....mq

150-350
300-500
500-700
700-900
100-200

Orqanizmin giindalik talabati: fosfor iigiin ....... mq

500-1000
1000-1500
1500-2000
200-700
600-1000

Organizmin giindslik tolabati: kalsium ii¢iin.......mq;

500-700
800-1000
100-300
600-700
200-400

Bugda doninin gabiginda no qoador tiamin togkil edir?

0.13
33%;
0.23
0.28
0.16

Bugda doninin endosperminds na gador tiamin togkil edir?

0.06
0.12
0.03
0.09

O6donir.



 0.15

270. Bugda doninin qabiginda ns qoador piridoksin togkil edir?
63.0
v 73.0
+ 86.0
+ 78.0
+ 550
271. Bugda doninin endosperminds na gadar piridoksin toskil edir?
+ 16.0
v 6.0
+ 18.0
+ 30
+ 230
272. Bugda doninin qabiginda nas gador niasin tagkil edir?
0.55
v 0.85
+ 075
+ 035
+ 045
273. Bugda doninin endosperminds na qadar niasin toskil edir?
0.22
Vo012
« 042
+ 052
+ 032
274, Bugda doninin qabiginda na gadar Riboflavin taskil edir?
0.32
Vo042
+ 0.52
 0.62
« 022
275. Bugda doninin endosperminda na gadar Riboflavin taskil edir?
0.42
v 032
+ 052
+ 0.62
« 022
276. Bugda doninin qabiginda no qoader ziilallar toskil edir?
+ 029
v 0.19
« 0.14
+ 026
+ 0.09

277. Hor 100 q ¢6rok-bulka momulatda ziilal-karbohidrat nisbatinds karbohidratin pay1 artaraq ......... catir.



2,6-dan 8,2-5
N 6,6 dan 9,2-2

e 5,2-don 8,6-a
e 7,2-don 9,6-a
e 4,6-dan 7,2-2
278. Milli ¢orok — bulka momulatlarina no aiddir?
bubliklor

v lavas vo qogallar

* qizardilmis, xirgildayan ¢oroklor
+ {iziik vo oval formal1 barankalar
» suxarilar vo sugkilor

279 250-300 q ¢orok momulatinin (¢6rok, yarma, makaron) gobulu naticesinds insanin gidaya olan sutkaliq telobatinin negs % B qrup
' vitaminlari ils tomin olunur?

30-40%
v 50-60 %,
* 25-35%
+ 15-25%
* 20-30%
280. 250-300 q ¢orok momulatinin (¢6rok, yarma, makaron) qobulu naticesinds insanin gidaya olan sutkaliq telabatinin nega % enerji doyari

ilo tomin olunur?

20-30%
v 30-50%
¢ 25-35%
e 10-15%
+ 15-20%
281 250-300 q ¢orok momulatinin (¢6rok, yarma, makaron) gobulu naticosinds insanin gidaya olan sutkaliq telobatinin neg¢o hissasi 6donmis
' olur?
(2/3)
Vo (1/3)
+ (3/4)
« (1/4)
 (2/4)
282. Coroyin xarab olmasinda ........ doyisgonliklor bas verir
kimyavi

v igliyin ziilal fraksiyasinda
o fiziki

» cekzotermiki

* biokimyovi

283. Yiiksokpolimerlarin kristallasmasi hansi prosesdir?

fiziki
v ekzotermiki
*  kimyovi
* biokimyavi
» endotermiki

284. Coroakda ziilali maddslar artirildigda na bas verir?

e xarab olur



285.

286.

287.

288.

289.

290.

291.

kdhnalma longiyir
yapisqanliq artir
tez quruyur
namlik artir

Corakdo ....... artirildiqda saxlanilmada kdhnalmo longiyir.

amin tursusu
ziilali maddaler
protein

nisasta

ferment

Xomirin namliyi 1% azaldigda no bas verir?

¢ixar 5-8 % azalir
cixar 2-3% azalir
cixar 12 % azalir
cixar 14 % azalir
cixar 7-8 % azalir

Xomirin vo ¢0rayin ¢ixarina na tosir edir?

xomirin nomliyi
ferment

xomirin tursulugu
olava edilon xammal
sathi-aktiv maddalar

Unun nomliyi artirildigda na bas verir?

¢Orok uzun miiddoatds saxlanilir
¢Orayin ¢ixar1 azalir

¢orakds yapisqanliq azalir
¢Orayin g¢ixari artir

¢oOrak tez quruyur

Unun nomliyi azaldigqda na bag verir?

¢Orok tex quruyur
¢Orayin g¢ixari artir
¢Orayin ¢ixar1 azalir
yapisqanliq artir
¢Orak tez kohnolir

Corayin xarab olmasinda ..... aparici rol oynayir

pektin
nisasta
yag
ziilal
su

Dehidratlagsmanin azaldilmasi ii¢iin nadon istifads edilir?

ziilaldan
emulqatordan
fermentdon
nisastadan
karbohidratdan



292. Corayin kdhnalmoasinds na bas verir?

» amilaza vo amilopektinin pargalanmasi
v amilaza vo amilopektin dehidratlasmas1
* amilorizinin par¢alanmast

» pektinin protopektina gevrilmasi

* maltoza vo amilozanin par¢alanmasi

293. Nomliyin miqdarini ns azaldir?

kalsiumun slava edilmasi
v sothi-aktiv maddslorin olavo edilmosi
* nisastanin olavo edilmosi
» fermentin olava edilmasi
» karbohidratin slavs edilmasi

294, Corakds kohnalma olamatlori hansi temperaturda biruzs verir?
8-10°C
v 15-25°C
+ 35°C
+ 1-3°C
+ 10-12°C
295, Bisirilmonin sonunda ¢drayin hansi hissasinds temperatur 94-97 doraca olur?
qabiqda
v icliyin orta gatinda
* sothindo
+ altqgatda

* qabiq altinda
296. Corayin nomliyi no qador yiiksokdirsa bir o godor

qurutma az olar
v qurutma cox olar
* yapisqanlasar
*  kohnalor
* nomlik ¢ox ¢okor

297. Corayin qabigimin qurudulmasi ne¢o marhaladon ibaratdir?
+ 8.0
v 20
+ 30
« 50
+ 90
298. Bisirilmodan 3 saat sonra qabigin nomliyi
0.2
v 0.03
+ 0.08
032
+ 0.16
299. Covdar xomirinds -amilazanin inaktivlogsmo temperaturu

+ 30°C



v 60°C

+ 50°C
+ 80°C
+ 40°C
300. A-amilazanim optimal temperaturu
+ 27-32°C
* 68-72°C
85-92°C
v 74-75°C
* 50-66°C
301. Bisirilmadan sonra qabigin nomliyi
0.0
v o012
+ 0.02
« 0.01
+ 0.04
302. Corayin kiitlesi nayin hesabina azalir?
* ovulma

v qurutma va kéhnolmo
* ovulma vo qizartma

e Qizarma

*  nomlonmo

303. Proteolitik fermentlorin ¢oroyin bisirilmo miiddstinds inaktivlosms temperaturu
50-52°C
v 85-90°C
*+ 65-75°C
+ 75-80°C
* 40-48°C
304. Covdar xomirinds a-amilazanin inaktivlogsmo temperaturu
+ 68°C
v 71°C
+ 82°C
« 42°C
« 75°C
305. B-amilazanin optimal temperaturu
70-85 °C
v 62-64°C
+ 85-92°C
+ 74-78°C
* 40-42°C
306. Susuzlagmadan sonra qabigin temperaturu ne¢o doracadir?
220-280 °C
v 160-170 °C
+ 110-130°C
* 20-50°C

+ 80-120°C



307.

308.

300.

310.

311

312.

313.

314.

Yagli momulatlarin bisirilmo temperaturu no gqodordir?

280-300 °C
200-220 °C
120-140 °C
140-160 °C
160-180 °C

Xomir todariikiiniin nomlondirms zonasinda saxlanma miiddati nego doqiqadir?

(5-8)
(3-5)
(18-22)
30.0
(12-15)

Buxarin verilmosi naticasindo nomlondirmo zonasinda temperatur no qodordir?

30-40 °C
150-180 °C
120-150 °C
180-200 °C
50-70 °C

Corayin I-ci bisirilma moarhslasinds havanin nisbi nomliyi na qodordir?

70-80%
30-40%
85-90%
1.0

40-50%

Sobaya yerloagdirilon xomirin temperaturu na qodordir?

35-40°C
10-15°C
55-60 °C
45-55 °C
20-25°C

Bisirilma prosesi ne¢o morhoalodon ibaratdir?

7.0
2.0
1.0
3.0
5.0

Bisirilma rejiminin miisyyon doracads asilligt:
¢esiddon

temperatur rejimindon

bisirilmig sortun xiisusiyyatindon
kleykovinadan

nomlikdon

Coroayin bigirilmasinds bag veran proseslor:

kolloid, ,



315.

316.

317.

318.

319.

320.

321.

biokimyavi

yuxarida sadalananlarin hamisi
istilik-fiziki

mikrobioloji

Corakbisirmade yekun morhala:

yogrulma
realizo
qurutma
qicqirtma
bisirmo

Dondurulmus yarimfabrikatlarin dondurulma miiddati:

biiriinc
glimiis
kiikiird
alyuminium
qurgusun

Kleykovina karkasina hansi xomir malik deyil?

volomir
yulaf
bugda
¢ovdar
qargidali

Corakbigirmada istifads edilon yag su emulsiyalarinin torkibi nadir?

un, yag, duz

fosfatid, un, yag

maya, su, un

bitki yag, fosfatid konsentrati, su
marqarin, natrium karbonat, su

Doyirmi ¢oroklorin hazirlanmasinda xomirin ilkin saxlanma miiddati no qodordir?

12-18 doq
8-10 dog
30 doq
10-16 doq
3-5doq

Xomirin ilkin saxlanmasi nego doqiqo gokir?

25-30 doq
8-10 dogq
2-3 doq
10-15 doq
5-8 doq

Ilkin saxlanma hans1 xomir ii¢iin tolob olunmur?

¢ovdar
bugda
arpa
yulaf
volomir



322. Hansi1 undan alinan xomirde omoliyyat azdir?

*  volomir
* soya
* bugda
v ¢ovdar
+ arpa
323. Yetismoadon sonra xomirds aparilan amsliyyat hansidir?

* yenidon yogrulma

* yayilma
* unlama
* yaglama

Y béliinma, kiindslonma

324, Covdar ¢orayinin hazirlanmasi {i¢iin tursulagdirici qatqi hansidir?
* polimol
* sirka tursusu
* pakmaya
v sitrosol
» forsri
325. Limon tursusu hansi1 formada olur?
* maye

e ovuntulu

yumsaq
v kristallik
* bork
326 Covdar vo bugda unlarinin qarisigindan hazirlanmig ¢orok- bulka momulatlarinin torkibinds karbohidrat no qoador toskil edir (100
' orzaqda)?

30,0 - 45,7%
v 40,3-46,4
* 35,6-47,6%
* 458-51,4%
* 32,4-42,6%

327. Covdar vo bugda unlariin garigigindan hazirlanmis ¢orok- bulka momulatlarinin torkibinds yaglar no gador toskil edir (100 arzaqda)?
1,5-1,8
v 0,8-1,2
+ 1,822
« 1,2-1,8
+ 0,5-0,8
328. Covdar vo bugda unlarinin qarisigindan hazirlanmis ¢orok- bulka momulatlarinin torkibindo ziilallar no qodor togkil edir (100 orzagda)?
5,0-5,2
v 5373
+ 5,8-6,2
+ 48573
* 6,5-7,6

329. Covdar unundan hazirlanmis ¢orak- bulka momulatlarinin torkibinds karbohidrat ne gador toskil edir (100 orzaqda)?



30,0-45,7%
v 40,0-49,8 %
* 35,6-47,6%
* 458-51,4%
* 32,4-42,6%

330. Covdar unundan hazirlanmig ¢orok- bulka momulatlarinin torkibindo yag no qodor toskil edir (100 orzaqda)?
1,5-2,0%
v o0,7-1,1%
* 0,9-1,6%
c 1,2-23%
+ 0,3-0,5%
331 Covdar unundan hazirlanmis ¢orok- bulka momulatlarimin torkibinds ziilallar no qodor toskil edir (100 orzaqda)?
* 3,2-54%
v 4,7-6,5%
 2,9-43%
* 5,3-7,8%
* 3,8-6,2%
332. Enerjiyo olan sutkaliq tolobat orta yasli, yilingiil fiziki islo moggul olan adam ii¢iin (18-29 yas) toxminan ....... (kkal/kC) toskil edir.
v 2450/586
+ 1800/358
* 2100/456
* 3200/486
* 3450/656
333. Texnoloji proseslari tartib edarkon nega sxemlor soklinde gdstormak olar?
e 2
v 3
e 5
* 6
e 4
334. Corok—bulka momulatlarinin istehsal prosesi ne¢o morhalslordon ibaratdir
6.0
v 8.0
+ 50
+ 3.0
* 40
335. Texnoloji proseslari tortib edorkon hansi sxemlor soklindo gostormok olar

* texnoloji,

v yuxarida sadalananlardan hamisi
+ struktur.

» texnoloji, struktur

» funksional,

336. Insan giin orzindo rasionunda qobul etdiyi 500 q ¢6rok qgara undandirsa, bu monimsadiyi amintursularin migdarinin ne¢o %-idir ?
0.3
v 04
+ 05

+ 0.1



337.

338.

330.

0.2

Corok—bulka momulatlarinin istehsal prosesinds ilkin morhslolo hansidir?

xamirin bolinmasi

xammalin gobulu vo saxlanmasi

hazir momulatin gablasdirilmasi vo ticarat sobokasino gondorilmasi
xammalin istehsala buraxilmasina hazirliq

bisirilmo

Batongokilli momulatlar istehsali xottino daxildir:

opara ila xomiri qarigdirmagq iigiin iki xomiryoguran va iki boliisdiiriicli stansiyadan ibarat xomirhazirlayan aqreqat,
yuxarida sadalananlardan hamisi

xomirsixict kompressor, xomirdograyan vo kiindsloyon masinlar

ilkin saxlanma ii¢ilin skaf va tunel tipli ¢orokbisirma pegi.

oparanin qicqirdilmasi ti¢lin qurgu,

Texnoloji sxemdo.................. elaca do texnoloji proseslorin ardicilligt gostorilmisdir

xammalin

yuxarida sadalananlarin hamisi

son mahsulun texnoloji axin ndvlari

masin vo aparatlarin birlosms {isullar1 va tiplori
yarimfabrikatin

Corok—bulka momulatlarinin istehsal prosesi hans1t morholalordon ibarstdir? 1 -xammalin gobulu vo saxlanmasi; 3- xammalin istehsala
buraxilmasina hazirliq; 7-2-xomirin hazirlanmasi; 4-xomirin boliinmosi; 6-bigirilma; 5-hazir momulatin qablagdirilmasi vo ticarot
sobokasing gondarilmosi.

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

Bisirilmonin IV morhslasinds temperatur

120-140 °C
150-180
60-80 °C
80-100 °C
100-120 °C

Bisirilmonin III-cii bolgasinds temperatur
120-140 °C
180-220 °C
140-160 °C
160-180 °C
100-120 °C

Ziilallarm pixtalagmasi bisirilmoenin hansi bélgasinds bas verir?

II
v

I



350.

351

Covdar xamirinin I-ci marhalasinin nisbi namliyi

30-40%
20-30%
50-60%
60-70%
40-50%

Covdar xomirinin bigirilmasinin I-ci marhslasinds temperatur

120-140 °C
180-200 °C
280-300 °C
250-280 °C
150-180 °C

Todariikiin hidrotermiki emali miiddati

20-25doq
5-7 doq
3-4 doq
10-12 doq
15-18 doq

Bisirilmonin I-ci morholasinds tolob olunan sorait

istilik
hidrotermik
fiziki
nomlandirmo
istilik-fiziki

Nomlondirms bolgasinds temperatur no qodar yiiksok olarsa

temperatur ¢ox talob olunur
buxar ¢ox talab olunur
temperatur az tolob olunur
nomlik ¢ox olur

buxar az tolob olunur

Bigirilmonin I-ci morhalosinds nisbi nomlik

80-90%
60-80%
50-60%
30-40%
90-100%

Bisirmonin I c¢i morholasinds temperatur

80-90 °C
100-140°C
75-80 °C
50-60 °C
60-70 °C

I morhalada bigirilme miiddati

1-3 doq
2-5 doq



* 11-13 doq

* 18-25doq
* 7-9doq
352. Bigirilmonin IV marhalasi

intensiv istilik miibadilosi bolgasi
v azaldilmig temperatur bolgosi
+ artirllmis temperatur bolgasi
* buxarla namlandirms bolgasi
* orta temperatur bolgasi

353. Bisirilmonin IIT morholosi

* intensiv istilik miibadilosi bolgasi
v orta temperatur bolgosi

+ artirilmig temperatur bolgosi

* buxarla namlondirms bdlgosi

* azaldilmig temperatur bolgosi

354. Bisirilmanin II marhalasi

orta temperatur bolgasi
v intensiv istilik miibadilosi bélgasi
+ artirllmig temperatur bolgosi
* buxarla nomlondirmos bolgasi
» azaldilmig temperatur bolgosi

355. Bisirilmonin I morhalosi

* intensiv istilik miibadilosi bolgasi
» artirilmig temperatur bolgosi

» azaldilmig temperatur bolgosi

v buxarla nomlondirmo bdlgosi

» orta temperatur bolgasi

356. Bisirilmenin optimal rejimi
(7-8
v (34
¢« (12
+ (23
+ (5-6
357. Hocmin artmasi hansi temperaturda dayanir?
65-75°C
v 100-110°C
+ 80-90°C
+ 5-10°C
* 50-60°C
358. Hazir ¢6rayin hacmi xomirs nisbaton no qodor olur?

*  40-52 % cox olur
35-40% az olur

v 10-30% ¢ox olur

*  40-45% az olur

*  20-40 % ¢ox olur



359. Xamir ziilalinin denaturasiya temperaturu

10-22 °C
v 50-70°C
* 35-45°C
+ 30-35°C
+ 20-25°C
360. Qabigin ronginin intensivliyi iiclin bugda xomirinds ns aqadr qicqirmamig sokor olmalidir?
12-18%
vo2-3%
+ 10-11%
+ 5-8%
+ 7-9%
361. Corokdos melanoidlorin amologalmosi hansi hissads bas verir?
iclikdo
v gabiqda

* heg bir hissasindo
* gabiq altinda
 alt hissads

362. Uzun miiddato bigirilon ¢drokds no ¢ox toplanir?

karbon qaz1
Y otirverici birlosmolor
* maya
* nisasta
» etil spirti

363. Son dinco qoyulma hanst namlik soraitindo saxlanilir?
* 60-65%
v 75-85%
* 20-35%
s 40-45%
* 90-95%
364. Son dinca qoyulma hansi temperatur soraitindo saxlanilir?
5-10°C
v 35-40°C
+ 20-25°C
+ 25-28°C
+ 10-15°C
365. Xamirin karbon qazinin ayrilmasi hansi prosesds bas verir?

+ tikolors bdliinmoasinda
v ilkin tadariikdo

* yogrulmada

* dinco qoyulmada

* Dbigirilmasindo

366. Corakbisirma sonayesinds istifado olunan xomir todartikii maginlarinin markasi

MOM
v XT3



367.

368.

3609.

370.

371

372.

373.

MUM
MRQ
YMM

Hansi1 xomir ti¢iin ilkin dinco qoyulma tolob olunmur?

qargidali
¢ovdar
arpa
volomir
qarabasaq

Xomirin fiziki xassasind na tosir edir?

sathi aktiv maddalor
ilkin dincs qoyulma
gicqirma

yayilma

ferment

Xomirin boliinmasindon sonraki omoliyyat?

kiindslonma
dinco qoyulma
bisirilmo
gicqirma
yayilma

Xomirin ilkin dinca qoyulma miiddati

18-25 doq
5-8 doq
45 doq
16 dog
30 dog

Oparali xomir hazirlanma iisulunda oparanin ilkin horarati toskil edir

35-36°C
28-30°C
15-25°C
38 —40-C
32-35°C

Xomirin hazirlanmasi ne¢o marhaladon ibaratdir?

13.0
10.0
9.0
4.0
15.0

Oparasiz xomir ne¢a faiz mayalara malik olur?

0,5-1,0%
1,0-1,5%
30-35%
2,5-3,0%

1,5-2,5%



374. Xamirin oparasiz iisulla hazirlanmasi zamani mayalarin keyfiyystindon vo miqdarindan asili olaraq qicqirma davamiyyati toskil edir

e 0,5-1,0saat
* 6,0-28,0saat

5,0 — 5,5 saat
N 2,0-4,0saat

e 1,0-2,0 saat

375. Daon novlii una iiytidiilon zaman bioloji aktiv maddolerin  neco % - i ola név una kegir ?
+ 38%-1
* 50%-1i
* 45%-1
v o30%-i
* 40%-1
376. Corayin bigirilmasi hansi amsliyyatdan sonra yerino yetirilir?

»  Xomirin yumsaldilmasindan

»  Xomir todariiklorinin formalagdirilmasindan
Xomir tikolori kiindolondikdon

v Son yetismoden

*  Xomirin tikolors boliinmosindon

377. Corak istehsalinda xomir qicqirdiqdan sonra hansi texnoloji amsliyyat yerina yetirilir?

Y Xomirin tikelors boliinmosi

* Son yetisma

»  Xomir todariiklorinin formalagdirilmasi
*  Xomir tikolorinin kiindolonmasi

*  (orayin bisirilmasi

378. Oparasiz iisulla xomir hazirlanarkon xomirin ilkin temperaturu togkil edir
+ 10-12 C
+ 35-38C
23-27 C
v 28-30C
« 18-22C
379. Bugda unundan xomir hazirlanarken nego iisul totbiq edilir?
+ 30
+ 40
+ 6.0
5.0
v 20
380. Corak istehsali zaman1 “Son yetisma” amsaliyyat1 hans1 amasliyyatdan sonra yerina yetirilir?
*  Bisirmo

»  Xomirin yogurulmasi

»  Xomirin tikalors bdliinmasi

Y Xomir todariiklorinin formalasdirilmasi
*  Qicqirma

381. Onlardan hansi ¢oroayin hazirlanmasinin texnoloji sxemino aid edilmir?

*  Qicqurma
* Aecrasiya



Ilkin saxlama
v Dezodorasiya
*  Yogrulma

382. Corakbisirmado asas vo olavo xammallarin sorf normasi bu miqdara gérs qobul edilir.

¢« 10 ton un

* ltonun
v 100 kqun
* 10kqun
* 1lkqun
383. Onlardan biri ¢érayin hazirlanmasinin texnoloji sxeminae aiddir

+ Filtrlomo

V' Son qicqirma

+  Xammalin kalibrlonmosi

* Hazir mohsulun sterillosdirilmasi
*  Qabigin tomizlonmasi

384. Hans1 texnoloji proses ¢orokbisirmodo holledici (halqa) marhals sayilir?

« Xammallarin hazirlanmasi

* Taranm hazirlanmasi
Oparanin hazirlanmasi

v Corok xomirinin hazirlanmasi

*  Suyun hazirlanmasi

385. Siirix soharindo, isvegra Milli Muzeyinds saxlanilan ¢éroyin nega “yast” var?
* 50yast
* 1000 yas1
+ 10000 yast
3000 yas1
v 6000 yast
386. Preslonmis mayalarda na qadar su vardir

*  55%-0 qador
*  95%-0 qodor

85%-0 qador
V' 75 %-o qodor
*  45%-0 qodor

387. Yeyinti ikinci név xorok duzunun kiitloe pay1, %-lo
+ 87.0
+ 57.0
*+ 67.0
v 97.0
« 77.0
388. Yeyinti birinci név x6rok duzunun kiitlo pay1, %-lo :
*+ 568
« 627
86.7
v 977

+ 478



389. Yeyinti ola xorok duzunun kiitlo pay1, %-1o :

v 984
+ 86.7
+ 56.7
+ 678
+ 589
390. Yeyinti ekstra x6rok duzunun kiitls pay1, %-1o :
+ 879
+ 547
* 657
v 997
+ 756
391 Ekstra vo ola sortlardan olan duz no rongds olmalidir?

*  bozumtul

+ sarimtil

* sar

* agiq ¢ohray1
v oag

392. Umumi codluguna gors ¢ox cod su na qodor olur?

* 3 mol/ dm3 -dan asag1

* 18 mol/ dm3 -dan yuxari
10 mol/ dm3 -dan asag1

v 9 mol/ dm3-dan yuxari

e 5-7mol/ dm3 -5 qodor

393. Umumi codluguna gore cod su ns qader olur?

e 2,3-4,6 mol/ dm3
e 3,0-4,0 mol/ dm3

5,0-6,0 mol/ dm3
N 6,0-9,0 mol/ dm3
e 4,0-5,0 mol/ dm3

394. Umumi codluguna gors orta cod su noa godar olur?

e 2,0-4,0 mol/ dm3
e 1,0-1,5 mol/ dm3

1,5-2,0mol/ dm3
N 3,0-6,0 mol/ dm3
e 2,5-3,0 mol/ dm3

395. Umumi codluguna goro yumsaq su na gador olur?

e 1,0-1,2 mol/ dm3
e 2,0-3.5 mol/ dm3
* 0,5-1,8 mol/ dm3
N 1,5-3,0 mol/ dm3
e 2.8-3,8mol/ dm3

396. Umumi codluguna gore ¢ox yumsaq su na qadar olur?

* 2,2 mol/ dm3 -0 gador
*  2,5mol/ dm3 -5 gader



* 2,8 mol/ dm3 -5 godor
1,8 mol/ dm3 -o godor
v 1,5 mol/ dm3-o godor

397. Suyun imumi codlugu ..... mol/ dm3 -don ¢ox olmamalidir.
+ 18.0
+ 6.0
+ 30
12.0
v 7.0
398. Corok bulka momulatlarinin istehsali ii¢iin torkibinds ...... duzlarina malik olan cod suyun bdyiik texnoloji chomiyyati vardir.

o quzil vo glimiis

» selen va sink

» ftor vo brom

v kalsium vo maqnezium
» selen va platinum

399. Tritikal unu hissaciklorinin mikrostrukturu covdar vo bugda unlarmin ....... nisbatinds qarisigimin mikrostrukturuna oxsardir.
(70:40
v (60:40
* (25:40
* (30:40
* (50:40
400. Kopoksiz covdar ununda monodoymamis tursularin %-lo miqdar1 no qodordir?
+ 1512
v 16.8
+ 17.6
+ 189
+ 432
401. Kopoksiz covdar ununda doymus tursularin %-1o miqdar1 ns godordir?
16.4
v o173
« 175
+ 189
+ 1638
402. Kopoksiz covdar ununda polidoymamis tursularin %-ls miqdar1 ns qodordir?
+ 437
48.9
v 63.8
+ 58.6
+ 758
403. Covdar-bugda ununda monodoymamis tursularin %-1o migdar1 na gadordir?
5.12
v 145
+ 1323
+ 174

+ 432



404. Covdar-bugda ununda doymus tursularin %-lo miqdar1 no qodordir?

15.8
Vo192
+ 289
+ 136
+ 256
405. Covdar-bugda ununda polidoymamus tursularin %-lo miqdar1 ne qodordir?
78.9
v 713
+ 586
+ 437
* 63.6
406. Birinci sort bugda ununda monodoymamistursularin %-1lo miqdar1 no qodordir?
16.7
v 138
+ 238
+ 116
+ 245
407. Birinci sort bugda ununda doymus tursularin %-lo migdar1 no qodordir?
25.6
v 209
+ 178
+ 236
+ 289
408. Birinci sort bugda ununda polidoymamis tursularin %-lo miqdar1 ne qaderdir?
+ 546
v 768
+ 845
* 66.7
+ 432
400. Tritikal ununda doymus tursularin %-1o migdart ns gadordir?
51.2
v 7115
+ 434
+ 325
« 779
410. Tritikal ununda polidoymamis tursularin %-lo migdari no qodordir?
+ 173
v 27.6
+ 378
+ 297
+ 324
411. Tritikal ununda olan lipidlerin torkibine hansi tursular daxildir?
yag, kapril

v yuxarida sadalananlarin hamisi



412,

413.

414.

415.

416.

417.

418.

tridesil, miristin, linol
palmitin, stearin, olein,
kaprin, laurin, linolen

Bugda unundan hazirlanmis ¢orok- bulka momulatlarinin torkibinds karbohidratlar no godor toskil edir (100 arzaqda)?

32-41,2
42,0-52,3
23,7-32,4
14,5-21,5
51,0-58,3

Bugda unundan hazirlanmis ¢orok- bulka momulatlarinin torkibinds yaglar no qodor togkil edir (100 orzaqda)?

0,2-0,9
0,6-1,3
1,8-2,2
1,2-1,8
0,4-0,6

Bugda unundan hazirlanmis ¢orok- bulka momulatlarinin torkibinds ziilallar na gader toskil edir (100 arzaqda)?

5,8-6,2
7,6-8,3
7,5-6,2
4,8-5,3
6,5-7,6

Bugda unundan hazirlanan xomir todariiklorinin son yetismo prosesi hansi nomlik haddinds hoyata kegirilir?

0.6
75-85%
0.7
0.9
60—-65%

Bugda unundan hazirlanan xamir tadariiklorinin son yetisma prosesi hansi temperaturlarda hoyata kegirilir?

20°C
35-40°C
25-30°C
50°C
20-25°C

Xomir todariikleri ilkin yetismosi zamani bunlardan hansi bag vermir?

Hocmin bdyiimasi

Hoacmin kigilmasi

Strukturun yaxsilagsmasi
Masamaliliyin yaxsilagmasi
Fiziki xassolorin yaxsilagmasi

Xomir todariiklori ilkin yetismo prosesindo sakit halda hanst miiddet arzindo saxlanilir?

1-3doq
5—8doq
9—-10doq
10— 15 doq

4—-5doq



419. Xamir bdlen masinin isinin asas keyfiyyot gdstoricisi no hesab edilir?

v Xomir todariiklorinin ¢okilarinin doqiqliyi

»  Xomir tadariiklarinin atir (iy) deqiqliyi

»  Xomir todariiklorinin formalarinin doqiqliyi
»  Xomir todartiklorinin konsistensiya doqiqliyi
»  Xomir tadariiklarinin rang daqiqliyi

420. Covdar unundan hazirlanan xomirin emali bu proseslori 6ziinds birlogdirir.

Xomirin tikalora boliinmasi, son yetisma, bisma
v Xomirin tikolora béliinmosi, tikolorin formalasdiriimasi, son yetisma
*  Qicqirma, xamirin yapixlagdirilmasi, tikslorin yumrulanmasi
* Yuxarida sadalananlarin hamisi
*  Xomirin yogurulmasi, ilkin yetismo, momulatlarin formalasdirilmasi

421, Corak xomiri tikalora béliinarken “6l¢ii ciblori” hans1t magsadls istifads edilir?

Miixtalif hacmli xomir tikslori almagq tigiin
v Eyni hocmli xomir tikoelori almagq iigiin
* Eyni konsistensiyali xomir tikolori almaq {igiin
*  Yuxarida sadalananlarin hamisi
* Eyni formali hazir mohsul almaq ligiin

422. Onlardan biri ¢érok xomirinin yetigmasini siiratlondirmok {igiin xidmot etmir

Mayalarin dozasinin artitlmasi
V' Natrium xlorid mohlulunun slavs edilmoasi
»  Xomirin horaratinin optimal haddadok yiiksaldilmasi
* Yarimfabrikatlarin horarstinin optimal hoddoadok yiiksaldilmasi
* Mayalarin qabaqcadan aktivlesdirilmasi

423. Xomirds maltozanin toplanmasi hanst magsad {i¢iin vacib sayilir?

»  Xomirin sirinlogsmasi

v Qicqirma prosesinin qorunmast

*  Xomir ziilallrinin sigmasinin siiratlondirilmasi
* Qicqirma prosesinin siiratlondirilmasi

* Qicqirma prosesinin dayandirmasi

424, Onlardan biri xamir qicqirdilarkan bas veran fiziki prosesloro aiddir

Xamirdoki karbohidratlarin miqdarinin dayigmasi
v Xomirin horarotinin doyismosi
+ Karbon qazinin amolo golmosi
*  Yuxarida sadalananlarin hamisi
*  Xomir ziilallariin osmotik sismosi

425. Onlardan biri xamir qicqirdilarkan bas veran kolloid proseslars aiddir:

+ Karbon qazinin amolo golmosi

v Xomir ziilallarinin osmotik sismosi

»  Xomirdoki karbohidratlarin migdarinin doyigmasi

*  Xomirin struktur — mexaniki xassalorinin dfoyigmosi
»  Xomirin horaratinin doyigmosi

426. II név bugda unundan hazirlanan xomirin son tursulugu hansi variantda gosterilons uygundur?

23-3,1°
v 45-5,1°



+ 52-55°

« 57-6,0°
+ 32-4]1°
427. Xomirds arzuedilmoz mikroorganizmlarin inkisafinin qarsisini alan sanitar sarhad rolunu hansi tursu oynayir?

Sirka tursusu
v Siid tursusu
* Qarisqa tursusu
* Yag tursusu
» Kbohraba tursusu

428. Corayin dadi va atri xamirds yaranan hans1 komponentls asasli doracads sartlonir?

* Spirtlo

v Uzvi tursularla

» Fenol maddalori ila

*  Yuxarida gostorilonlorin hamisi
» Karbon qazi ils

429. Covdar unundan hazirlanan yarimfabrikatlara tursuyaradici bakteriyalar no vasitosilo daxil edilir?

Su ilo
v Zakvaskalarla
+ Xammalla
*  Yuxarida gostorilonlorin hamisi
* Aromatlagdiricilarla

430. Covdar unundan hazirlanan yarimfabrikatlarda hansi tursularin miqdari taqribon borabar olur

»  Sirko vo kohraba tursulari

v Siid vo sirko tursular

» Sirko vo qarigqa tursulari

* Siid vo kohraba tursulari

» Kbohraba va qarisqa tursulari

431. Tursuyaradici bakteriyalarin hoyat foaliyyati naticesinds hansi tursu asas rol oynayir?

Sirks tursusu
Y Siid tursusu
» Kohraba tursusu
*  Yag tursusu
* Qarisqa tursusu

432. Onlardan biri turguyaradici bakteriyalarin mohsulu hesab edilmir

» Kbohraba tursusu
» Siid tursusu

» Sirks tursusu

Y Sorbin tursusu

* Qarisqa tursusu

433. Corok xomirinin qicqirdilmasi (yetismasi) zamani bu hal bag vermir.

Xomirin hacminin artmasi
v Xomirin hocminin azalmasi
* Mikroorqanizmlorin ¢goxalmast
» Karbon qazinin omals galmasi
* Unda mévcud olan karbohidratlarin ¢evrilmasi



435.

436.

437.

438.

430.

Corak xamirinin qicqirdilmasinda magsad nadir?

Xomirds karbohidratlarin toplanmasi

Yarimfabrikatlarda vo xomirdo dadverici vo otirli maddslorin toplanmast
Xomirin hacminin azalmasi

Xomirdas ziilallarin hoall olmasi

Xomirds boyaq maddoslorinin toplanmast

Corak xomirinin qicqirmasi hansi andan baslayir?

Yarimfabrikatlar hazirlandigi andan
Xomirin yogruldugu andan
Xamirin tikalars boliindiiyli andan
Son yetismo anindan

Suyun slavo edildiyi andan

Xomirin yetigmasi zamani bu hal bas vermir:

Spirt qicqirmast

Xomirin hacminin azalmasi

Uzvii tursularin toplanmasi
Yuxarida gostarilanlarin hamisi
Tursuyaradici bakteriyalarin inkisafi

Xamir yogrularken onun istiliyi hansi sababden yiiksalir?

Karbohidratlarin hall olmasi

Un hissaciklorinin hidratlasmasi
Boyaq maddolarinin hall olmasi
Yuxarida sadalananlarin hamist
Uzvii tursularin hall olmasi

Covdar ¢orayi istehsalinda hazir zakvaskani nega borabar hissoyo boliirlor?

(1-2)
(3-4)
(4-5)
(5-6)
(2-3)

Qat1 zakvazkalarda ¢govdar unundan hazirlanan xomirin ilkin temperaturu nego doraca toskil edir?

25°C
30-31°C
34-37°C
40°C
33°C

Qat1 zakvazkalarda ¢ovdar unundan hazirlanan xomirin tam yetismosi hanst zaman arzindo bas verir?

1,0 saat
1,5—-2,7 saat
2,2 —2,5 saat
3,0 saat
2,0 saat

Covdar unundan hazirlanan hazir xomirin tursulugu sonda na qodor toskil edir?

5-6°
20°



13-15°
10 - 12°
8-9°

Oparali vo oparasiz iisulla hazirlanan xomirlordon alinan ¢drayi forqlondiran asas gostorici hansidir?

Formasi

Dadi
Konsistensiyasi
Bismo miiddati
Otri

Covdar unundan hazirlanan xomir, diger xamir ndvlarindon hansi gostericisine gors farqlenir:

Yumsaqligi ilo

Tursulugu ilo

Sirinliyi ilo

Yuxarida sadalananlarin hamisi
Aciligr ila

Bugda unundan duru oparada xomir yogurmagq {igiin duru opara hazirladiqda, oparanin yetismo davamiyyaeti togkil edir?

2 — 3 saat
4 — 5 saat
5 — 6 saat
6 — 7 saat
3 — 4 saat

Duru oparada bugda unundan xomir hazirladigda, ona unun imumi miqdarinin ne¢o faizi qodar preslonmis maya olava edilir?

2,5-3,0%
1,5-2,0%
1,0-1,5%
2,0-2,5%
0,5-1,0%

Duru oparada bugda unundan xamir yogurmaq {igiin hazirlanan oparanin namliyi nega faiz toskil edir?

40-45%
65-70%
55-60%
70-75%
50-55%

Bugda unundan oparali iisulla xomir yogurmagq iigiin duru oparanin hazirlanmasina unun imumi miqdarmin hansi faizi sorf edilir?

0.2
0.3
0.5
0.6
0.4

Qat1 oparada I név bugda unundan oparali iisulla xomir hazirladigda, xomirin son tursulugu toskil edir:

2,5°
3,6°
4,3°
5,0°
4,0°



450.

451.

452,

453.

455,

456.

I ndv bugda unundan qgat1 oparada xomir yogurmagq iiglin hazirlanmis oparanin son tursulugu toskil edir:

4,1 -4,7°
3,8-4,0°
5,6 —5,8°
6,1 —6,5°
5,0-5,5°

Bugda unundan qat1 oparalarda oparali tisulla xomir hazirladiqda, xomirin yetigmo davamiyyati toskil edir:

10— 15 dog
20— 25 doq
40 — 45 doq
50— 55 doq
30-35doq

Bugda unundan gat1 oparalarda xomir yogurmaq magsadi ilo hazirlanan oparanin yetismo davamiyyati toskil edir:

1 — 2 saat
4-5 saat

3 — 4 saat
5 — 6 saat
2 — 3 saat

Bugda unundan qat1 oparalarda, oparali tisulla xamir hazirladiqda, oparanin namliyi toskil edir:

31-35%
41-45%
46 -50 %
51-55%
36 -40 %

Bugda unundan qat1 oparalarda xomir hazirlayarken istifade edilon unun imumi miqdarina nozaron ne¢o faiz un sorf edilir?

45-50%
65-70%
60— 65 %
70-75%
50-55%

Oparali xomirin hazirlanmasi negs fazadan ibarotdir?

1 fazadan
2 fazadan
4 fazadan
5 fazadan
3 fazadan

Oparali tisulla xamir hazirlayarkon opara {igiin na qadar su sarf edilir?

heg biri

Suyun iimumi miqdarinin 2/3-dok hissasi
Suyun iimumi miqdarinin 2/4-dok hissosi
Yuxarida sadalananlarin hamisi

Suyun imumi miqgdarinin 3/3- dok hissosi

Oparal1 iisulla xomir hazirlayarkon opara {igiin sorf edilir

Unun iimumi miqdarinin ~1/6 hissasi
Unun iimumi miqdarinin ~ 2/4 hissasi



*  Unun iimumi miqdarinin ~ 4/4 hissasi
*  Yuxarida sadalananlarin hamisi
*  Unun timumi miqdarinin ~ % hissasi

457. Onlardan biri opara hazirlanarkon istifads edilmir:
Un
v Duz
* Su
*  Yuxarida gostorilonlorun hamisi
* Maya
458. Uzun miiddat saxlanilmagq ii¢lin nazards tutulan makaron momulatalrinda bu gostoriciden yiiksok miqdarda nomlik olmamalidir:
+ 0.13
+ 0.19
+ 0.17
Vo011
+ 0.15
459, Kiflonmaya gora, makaron momulatlarinin hansi nomlik haddi tohliiksli hesab edilir?

* 6% - don yuxari

*  Yuxarida sadalananlarin hamisi
16 % - don yuxari

V' 12 % - don yuxari

* 8% - don yuxari

460. Bunlardan biri makaron momulatlarlnin formalasdirilmasi tisuludur?

* Homogenlogdirma
*  Yuxarida sadalananlarin hamisi
» Filtrloma
Deaerasiya
v Preslomo

461. Makaron xomirinin vakuumlagdirilmasi ii¢lin ne¢o doqiqo davamiyyaot optimal sayilir?

* 11 -13 doqigo
* 14 -16 doqiqo

o 2—4 doqiqo
*  8—10doqige
vV 5-7doqige
462. Az miqdarda kleykovinaya malik undan makaron xomiri yogurulan zaman hansi temperaturlu sudan istifads etmok moslohat goriiliir?
+ 50-60°C
+ 15-25°C
+ 90-95°C
65-85°C
v 30-45°C
463. Makaron xamirinin isti halda yogurulmasi hans1 miqdar kleykovinaya malik normal keyfiyyatli un {igiin totbiq edilir?
+ 0.15
+ 046
0.4
v 0.28

+ 032



464. Makaron xamirinin soyuq halda yogurulmasi suyun hansi temperaturunda hayata kegirilir?

+ 15-18°C
* 40-45°C
30-35°C
v o 5-10°C
+ 20-25°C
465. Makaron xomirinin qaynar halda yogurulmasi suyun hansi temperaturunda hoyata kecirilir?
+ 20-25°C
+ 95-100°C
*+ 90-93°C
v 75-85°C
+ 55-65°C
466. Makaron xamirinin isti halda yogurulmasi suyun hansi temperaturunda hoyata kegirilir?
+ 20-25°C
* 95-100°C
90-93°C
v 55-65°C
+ 75-85°C
467. Temperaturundan asili olaraq makaron xomirinin yogurulmasinin negs tipi forqlondirilir?
+ 6.0
+ 70
+ 40
5.0
v 3.0
468. Yumsaq halda yogurulan makaron xomirinin nomliyi nego faiz toskil edir?

+ 28,0-29,0%
33,0—-34,5%

v o31,5-32,5%

* 295%-31,0%

*+ 350-36,5%

469. Orta yumsaqligda yogurulan makaron xomirinin namliyi ne¢s faiz toskil edir?

+ 28,0-29,0%

+ 31,5-325%

*+ 350-36,5%
33,0-34,5%

v 29,5%-31,0%

470. Bork halda yogurulan makaron xamirinin namliyi negs faiz toskil edir?

* 33,0-345%
* 350-36,5%
+ 295-31,0%

31,5-32,5%
v 28,0-29,0%

471, Nomliyindon asili olaraq makaron xomirinin yogurulmasinin nega tipi forqlondirilir?

« 20
+ 6.0



5.0

v 3.0
* 40
472. Makaron momulatlari istehsalinda “Aktiva” markali iki snekli presdo xomirqarisdirici hanst uzunluqda silindrik kameraya malikdir?
* 0,5 metr
* 4,0 metr
2,0 metr
N 3,0 metr
e 1,0 metr
473. Makaron mamulatlari istehsalt zaman1 hansi texnoloji amaliyyat totbiq edilmir?
*  Qurutma

* Qablasdirma

» Xammallarin istehsala hazirlanmasi
Momulatlarin formalasdirilmasi vo emali

vV Yarimfabrikatlarin homogenlosdirilmosi

474, Makaron momulatlari hansi gostaricilorine gors bir — birinden forqlondirilirlor?

+ lyino goro

» Torkibins gors

* Ronginos gors

* Dadina gors

vV Geometrik &lgiilora gora

475. Pohriz qidasi vo usaqlar ii¢iin ziilalsiz makaron momulatlarina hansi vitamin alavs edilmir?

Y BI12 vitamini
+ B2 vitamini
* B vitamini
* PP vitamini
+ B6 vitamini

476. Makaron momulatlarinin hamisi standarta gors nega tips boliiniir?
+ 20
+ 60
5.0
v 4.0
+ 30
477. Makaron momulatlari istehsalinda bu komponentlorden hansi totbiq edilmir?

*  Qurudulmus vo toz halina salinmis yerkokii
*  Quru siid

* Tomat mohsullar1

v Alma tozu

* Tobii siid

478. Makaron mamulatlari istehsalinda bu zonginlasdirici slavalorden hansi totbiq edilir?

* Alma tozu
» Kartof tozu
Yag tursulari
v Qurudulmus vo toz halina salmmus yerkokii
» Askorbin tursusu



479.

480.

481.

482.

483.

485.

486.

Makaron mamulatlarinin torkibinds yaglarin miqdar1 hansi hadlords dayigir?

0,1 % - don 0,3 % - dok
0,95 % - don 1,0 %-dak
0,75 % - don 0,95 %-dok
0,5 % -don 0,7 % - dok
0,35 % - don 0,45 %-dok

Makaron momulatlarinda ziilali maddslar neg¢o faiz toskil edir?

0.05

0.09

12 % - don az
0.03

12 % - don ¢ox

Makaron momulatlarinda karbohidratlar neg¢o faiz toskil edir

28-35%
60—-65%
70-72%
40 - 48 %
80-85%

Bu xiisusiyyatlordan hansi, bir qida mshsulu kimi makaron momulatlarinin asas nailiyyati say1lir?

saxlanma xiisusiyyati
Az riitubatlilik
Plastiklik

Cox ¢esidlilik
Yiiksok gidaliliq

Hiss olunacaq derocads doyismodon makaron momulatlart ns qader miiddst orzindo saxlanila bilor?

4 ildan ¢ox
5 ildon ¢ox
2 ildan ¢ox
3 ildan ¢ox
1 ilden ¢ox

Bugda ¢6rayinin bismesinin baslangic morholasinds birinci dovr (period) hansi temperaturda bas vermolidir?

120 — 130° C-dok
280°C

160 — 180°C-dok
110 —120° C —dok
130 — 140° C-dok

Bugda ¢orayinin bismasinin baslangic marhalasinds birinci dovr (period) hansi nisbi namlikds bas vermalidir?

0.5
0.8
0.7
0.9
0.6

Miiasir ¢orokbigirma sobalarinda bigmao rejimine gors ne¢o zona forqlondirilir?

2.0
3.0



« 50

+ 6.0
* 40
487. Corak bisirilorkan ¢okisinin azalmasi noayin hesabina bag verir?
Spirtin

v Nomlik buxarlanmasimnimn

* Ucucu tursularin yox olmasinin
* Aldehidlorin gevrilmasinin

+ Karbon gazinin ugmasinin

488. Corak ¢iximi {igiin hansi 6l¢ii vahidi istifade olunur?

e Kub metr

Faiz
v Kilogram
* Min sorti banka
* Ton
489. Bisirildikden sonra ¢drok momulatlarmin miisssisolordo maksimum saxlanma miiddoti no qodor miioyyenlosdirilib?
1,0 saat
v 6,0 saat
* 4,0 saat
e 8,0 saat
e 3,0 saat
490 Bisirilorkon xomir — ¢6rok yarimfabrikatinda ziilallarin istilikdon denaturasiyasi vo nisastanin yapisqanlagmasi hansi temperatur

intervallarinda bas verir?

+ 10-20°C
v 80-100°C
+ 50-70°C
* 100° C — don yiiksok
+ 30-40°C
491. Hansi temperatur haddinde xomirdaki spirt qicqirmasi kaskin azalir?
30°C
v 35°C
+ 45°C
+ 60°C
+ 40°C
492, Corak istehsalinin sonuncu morholasi hansi proses hesab edilir?

* Son yetisma

v Bisirmo
* Dagsinma
* Realizo etmo
* Soyutma
493 Temperaturun (450 C-don ¢ox olmayan) vo nisbi namliyin (90 % - don ¢ox olmayan) yiiksoldilmasi xomirin yetigmo miiddstini ne¢o faiz
' qisaldir?
30-40%
v 20-30%
* 50-60%

* 60-65%



* 40-50%

494, Bugda unundan hazirlanan 200 qram ¢akili memulatlarin bigirilme miiddati togkil edir:
7 doq
v 17doq
* 14doq
* 20doq
* 10doq
495, Bugda unundan hazirlanan 0,4 — 0,5 kq ¢okili batonlar hans1 miiddst arzindo bisirilir?
* 12doq
v 32doq
*+ 23doq
* 28doq
* 18doq
496. Bugda ¢orayinin bismasinin baslangic morhalasinds birinci dovr (period) hansi temperaturda bas vermalidir?

120 — 130 C-dak
v 110120 C —dok
* 160 - 180 C-dok
+ 280C
»  130-140 C-dok

497. 1,0 kq ¢okili galibli govdar ¢orayi hanst miiddot orzinds bisirilir?
25-30doq
v 55-60doq
*+ 65-80doq
*+ 85-90doq
* 40-50doq
498. Son yetisma prosesinin davametmo miiddati xomirin reseptindon va tikolorin kiitlosindon asili olaraq hansi civarda toraddiid edir?

5 doaqiqadon 20 doqgiqoyadok
v 25 dagigodon 120 doqigoyadok
* 160 dogiqodon 200 doqigayadok
* 210 dogigoadon 250 daqgiqoyadok
* 120 dogigodon 150 dogigayadok

499, Xomir todariiklorinin son yetismo prosesinin sona ¢atmasi hansi gostoriciyo asason miioyyonlosdirilir?

Ziilallarin miqdarina goro
V' Xomir tikelorinin xarici goriiniisiina vo hacmino gora
* Rongino gora
* Yuxarida sadalananlarin hamisi
» Karbohidratlarin holl olmasina goérs

500. Bugda unundan hazirlanan xomir todartiklorinin ilkin yetismasi hansi soraitlords hoyata kegirilir?

* Soyuducularda

* Xiisusi skaflarda

* Havanin 100 C hararaat vo 100 % nisbi namlik soraitinda
800 C hararast va 80 % nisbi namlik rejiminds

V' Sex havasinin nisbi nomlik vo temperaturu soraitindo



