“Qida mohsullarinin texnologiyasi” ixtisasi iizra doktoranturaya gabul imtahani ii¢iin
movzular
. Insanlarin qidalanmasinda qida nazariyyasinin rolu.
. Nutrisiologiyanin inksaf perspektivlori.
. Qalovi va turs xassoli mineral elementlor.

. Canl1 organizmdo Kreator rabitasi.
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5. Kitloavi gidalanma sisteminda kOplikomalogatirici quruluslar.

6. Mikroorganizmlorin tasiri ilo bas veran gida zaharlonmoalori.

7. Kulinar mohsullar1 hazirlanmasinda qizardilmis tisullar1 vo temperatur rejimi.

8. Sud sanayesinda ikinci daracali mahsullardan istifads olunmasi.

9. Klassik va alternativ gidalanma nazariyyasi.

10. Ot sanayesindos alinan ikinci daracali moahsullardan istifads olunmasi.

11.Qida mohsullariin miixtalif emal tisullari.

12.Bitki mongoli xammallarin soyudulma xiisusiyyatlori .

13. Mikroorganizmlorin arttimi va inksafina temperaturun tasiri.

14.Qida mohsullarinda fermentasiya prosesi .

15.Baliq atinin emal tisullari.

16. Xammal va gida moahsullarinin radioaktiv ¢irklonmasi

17.Qida fiziologiyasinin dyranilmasi tisullart.

18.Xammal vo gida mohsullarinin xarab olmasinin qarsisinin alinmasi tgiin fiziki emal
tisullart.

19. Qida sonayesindas fiziki-kimyavi emal tisullarinin shomiyyati

20.Soyuq xoraklar va golyanaltilar, tosnifati, ¢esidlori. Banket golyanaltilari.

21.Qida mohsullar1 istehsalinda isti emal zaman1 denaturatlasma vo pixtalasma .

22. Yumurta va yumurta mohsullarinin ziilallar1 vo onlarin emal zamani doyismasi .

23.C0orak-bulka momulatlarinin texnologiyasi. Xomirin yumsaldilmasi tisullari.

24.Soyutma emalinda heyvan mongoali xammallarda bas veran doyisiklilor.

25.Qida sanayesinds quru nisastanin alinmasi.

26. Bitgicilikds totbiq edilon maddslarls va birlogsmalarls ¢irklonma.

27.Qida rasionunda karbohidratlarin normallagdirilmasinin elmi asaslari.

28.Xammal va gida mohsullarinin kimyavi emal {isullarinin qida sanayesinda rolu.



29. Saxlanma zamani meyva, toravazlords bas veran proseslor.

30.Pektinlar va onlarin texnoloji istifado perspektivlori.

31.9t va ot mohsullarinin soyudulmasi, dondurulmasi vo saxlanmasi.

32. Xammalin saxlanma vo emal proseslarinin bioloji prinsiplori.

33.Qida rasionunda vitaminlorin normallasdirilmasinin elmi 1saslari.

34.Qida sonayesinds nanotexnologiyanin rolu.

35.Soarablarin tosnifati, {iziim gorablarinin kimyavi torkibi vo xususiyyati.

36.Qida mohsullarinda zararli maddoslorin gigiyenik normalasdirilmasinin imumi prinsiplori.

37. Kulinar emalinin toravazlords olan C vitaminina tasiri.

38. Kasmik va kasmik momulatlarinin qiisurlari. .

39.Yeni formal1 siini ot mohsullar istehsalinin texnologiyasi.

40.Azorbaycanin  milli  x6roklori, kulinar momulatlarindan niimunoalor vo onlarin
hazirlanmasi.

41.9tin va digar kasim mohsullarimin kimyavi torkibi va xtsusiyyatlori.

42. COrok-bulka momulatlarimin qiisur vo xastaliklori

43. Xammal va gida mohsullarinda bas veran proseslor.

44.Corayin keyfiyyatinin va qidaliliq doyarinin yiksaldilmasi iisullari.

45 Isti kulinar emal: iisullarinin saciyyslandirilmasi.

46.Membran texnologiyasinin asas xUsusiyyatlori

47.Qeyri-onanavi xammalin ¢orakbisirmoads istifadasi.

48.Baliq va baliq mohsullarindan hazirlanan yarimfabrikatlar vo x6raklorin hazirlanmasinin
texnoloji prinsiplari.

49.Muiasir gida sanayesi muassisalorinds miirokkab proseslor.

50.Xammal vo qida mohsullarinin insan orqanizmina zorarli tesir gostoran tabii
komponentiari .

51.Unlu gennadi mamulatlarinin resepturasindan asili olaraq gruplara bélinmasi.

52.Baliq va baliq mohsullarindan hazirlanan yarimfabrikat vo xéroakloar.

53.Sarabgiligda iiztimiin emal proseslari

54.Baliq vo baliq mohsullarindan yarimfabrikatlar vo x0roklorin hazirlanmasinin texnoloji
prinsiplori.

55.Meyvo, taravazin emali tigiin miitaraqqi texnologiya.



56.Qannad1 sonayesinin aktual masalalori.

57.Qida sonayesi miossisalarinin gigienik norma qaydalarma uygun dezinfeksiya |,
dezinseksiya , deratizasiya qaydalar .

58.Payliq vo xirda tikolora dogranmis otdon hazirlanmig yarimfabrikat vo x0roklar.

59.Baliq va baliq mohsullarindan hazirlanan x6raklorin texnoloji prinsiplori.

60.Mutaraqqi texnologiya Gsulu ila sokarin alinmasi

61. Dogranmis ot mohsullarindan hazirlanmis yarimfabrikat vo x6roklorin ¢esidlari.

62.Qidalanma elminin inksaf tarixi.

63.Bismis-hiss verilmis kolbasa momulatlarinda natrium nitritin miqdarimin azaldilmasi.

64.Unlu gonnadi momulatlari istehsalinda funksional toyyinatli xammallin istifadasi.

65.S0d va sid mohsullarindan hazirlanan yarim-fabrikatlarin gesidlori vo tosnifati.

66.Baliq vo doniz mohsullari emalinin asas novloari.

67.Qida mohsullarinin gidaliliq va bioloji doyarlilik anlayislari.

68.Qida tohliikasizliyinin tomin edilmsinds miiasir dovrde qarsiya qoyulan masalalar .

69.Toksiki maddslorin insan orqanizming tasiri.

70.Toaravazlordon hazirlanan soyuq xoraklor va golyanaltilar.

71.Xammal va gida mohsullarinda nitrat va nitritin insan organizmina bioloji tosiri

72.Sokar istehsalinda xammal vo tullantilardan rasional istifado olunmasi.

73.Nisasta torkibli gatqilarin qida mohsullar istehsalinda istifadasi.

74 .Makaron mamulatlari, yarmalar, paxlalilardan xorak ve garnirlorin hazirlanmasi.

75.Muasir gida nazariyyalarinin gida mohsullari istehsalinda totbigi masalalari.



