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AAA_1109#01#Q16#01.Eduman testinin sualları

Fәnn : 1109 Yeyinti mәhsullarının soyuduculuq texnologiyası

Saxlanma dövrü yeyinti mәhsullarının qidalılıq dәyәrinin dәyişilmә sürәtinә әn çox hansı amil tәsir
göstәrir?

İri soyuducuxananın әsas sexi hansıdır?

Kameraların hansı soyuducuxananın texnoloji sexin aid deyil?

Maşınla süni soyuqluq ilk dәfә nә vaxt,harada vә kim tәrәfindәn alınıb?

Süni soyuqluq xalq tәsәrrüfatının hansı sahәsindә tәtbiq edilmir?

İlk dәfә tezxarabolan yeyinti mәhsullarının soyudulan su nәqliyyatı ilә daşınması nә vaxt harada hәyata
keçirilmişdir?

Neçәnci ildәn tezxarabolan әrzaq malları soyudulan dәmir yolu vaqonlarında daşınılır?

mәhsulun forması
mәhsulun sıxlığı
mәhsulun ümumi kimyәvi tәrkibi•
mәhsul saxlanılan yerin havasının tәziqi
mәhsulun qablaşdırıldığı taranın materialı

mexaniki sex
elektrik sexi
tәmir­inşaat sexi
kompressor sexi
texnoloji sex•

çәkilib­bükülmüş mәhsulları istehsal edәn sexdә hazırlanan mәhsulların saxlamadığı kameralar•
dondurucu kameralar
soyuducu kamera
soyudulmuş mәhsulları saxlamaq üçün olan kameralar
dondurulmuş mәhsulları saxlamaq üçün olan kameralar

1877­ci ildә, Rusiyada İvanov İvan tәrәfindәn
bizim eradan әvvәl Yunanistanda,Ptalamey tәrәfindәn
bizim eranın birinci yüzilliyindә,Özbәkstanda ibn Sina tәrәfindәn
1834­cu ildә Londonda,Cekova Perkin tәrәfindәn•
1930­cu ildә,Türkiyәdә Әhmәd Mәhmәd tәrәfindәn

yeyinti mәhsullarının istehsalı,saxlanması,daşınması,satışında
tibbidә,bәzi cәrrahiyә әmәlliyatlarının aparılmasında
yeraltı tikintilәrdә,o cümlәdәn metro tikintisindә
kosmik tәdqiqatlarda
dağın, bostanın suvarmasında istifadә edilәn suyun temperaturunun tәmzinlәnmәsindә•

XX әsrin 30­cu illәrindә dağılan SSRİ­dә
XΙX әsrin 70­ci illәrin sonunda Fransa vә İngiltәrәdә•
XV әsrin 70­ci illәrindә Osmanlı dövlәtindә
XVΙΙΙ әsrin ortalarında Yaponiyada
XV әsrin 70­ 80 ­ci illәrindә Osmanlı dövlәtindә

1917­cü ildәn
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Әtin dondurulması üzrә ilk qurğu nә vaxt vә harada yaradılmışdır?

Azәrbaycanda meyvә­tәrәvәzin soyuqla emalı vә saxlanması üçün hansı soyuducuxana vә harada
tikilmәsi mәqsәdә uyğundur?

Tezxarabolan yeyinti mәhsullarının süni soyuqla işlәnmәsi onun maya dәyәrinә necә tәsir edir?

Bir ton balığın dondurulmasına tәqribәn nә qәdәr elektrik enerjisi vә ya yanacaq sәrf olunur?

Hansı göstәrici soyuducuxananın qoruyucu konstruksiyası sayılmır?

Suyuducuxanalarda soyuqluğa 40%­dәn çoxu nәyin soyudulmasına sәrf olunur?

Soyuducuxananın qoruyucu konstruksiyasının hazırlanması zamanı seçilәn materialın hansı göstәricisi
әhәmiyyәtsizdir?

1941­ci ildәn
1800­cü ildәn
1858­ci ildәn•
1914­cü ildәn

1861­ci ildә Sidneydә•
1350­ci ildә İstanbulda
bizim eradan әvvәl Naxçıvanda
1750­ci ildә Pekindә
1935­ci ildә Tokio

iri şәhәrlәrdә,bölüşdürücü soyuducuxanalar
yol qovşaqlarında
әkin sahәsindә,tarla soyuducuxanaları•
rayon mәrkәzindә,tәdarükat soyuducuxanaları
yeyinti sәnayesi müәssisәlәrindә,istehsalat soyuducuxanalar

bәzi әrzaq mәhsulların maya dәyәri artır,bәzi әrzaq mәhsullarının maya dәyәri azalır
maya dәyәrinә tәsir etmir
dәyәrini 1,5÷2 dәfә yüksәlir•
maya dәyәrini aşağı salır
maya dәyәri 10÷12% yüksәlir

1÷2 kvt elektrik enerjisi, 0,3t yanacaq
11÷12 kvt elektrik enerjisi, 1t yanacaq
0,1÷0,2 kvt elektrik enerjisi, 0,03t yanacaq
0,8÷0,15 kvt elektrik enerjisi 0,3t yanacaq
80÷150 kvt elektrik enerjisi 30t yanacaq
11÷12 kvt elektrik enerjisi, 1t yanacaq•

tavan
döşәmә
divarlar
soyuducu batereyalar•
qapı

kameraya yığılan mәhsulun soyudulmasına
bayırdan kameraya girәn havanın soyudulmasına•
kamerada işlәyәn insanlardan ayrılan istiliyin soyudulmasına
kamerada işlәyәn mexanizmlәrdәn ayrılan istiliyin soyudulması
kameranı işıqlandıran lampaların verdiyi istiliyin soyudulmasına

•
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Tezxarabolan yeyinti mәhsullarının soyuqla emalında hansı üsul yeni sayılmır?

Azәrbaycanda soyuduculuq tәsәrrüfatlarında sәrf edilәn elektrik enerjisinә qәnaәt edilmәsindә hansı
amil әhәmiyyәtsizdir?

Soyuduculuq tәsәrrüfatlarında yüksәk son nәticәnin alınmasına hansı göstәricinin tәsiri azdır?

Hansı göstәriciyә görә әrzaq malları adi şәraitdә saxlanmaya davamlı,orta dәrәcәdә vә
dәvamsız(tezxarabolan) qrupa ayrılır?

Soyuğun toxuma vә hüceyrәlәrә tәsirini vә bu zaman baş verәn proseslәri öyrәnәn elmin adı nәdir?

Soyudulan kamerada saxlanılan yumurtanın tәminatlı saxlanma müddәti bitdikdә hansı halda onun
saxlanma müddәti uzadıla bilәr?

Dondurulmuş maye yumurta mәhsulları istehsalı zamanı nә üçün yumurta pasterizә edilir?

elastikliyi•
hiqroskopliyi
istiliyi daha yaxşı mühafizә etmәsi
suudma xassәsi
şaxtaya davamlılığı

hipobarik saxlanma
kriogen mayelәrdәn istifadә etmәk
tәzyiq altında dondurmaq
buz­duz mәhlulundan istifadә etmәk•
mәhsulun üzәrinә örtük çәkmәk

günәş enerjisindәn istifadә edilmәsi
külәk enerjisindәn istifadә edilmәsi
tәbii soyuqluqdan istifadә edilmәsi
gecә vә gündüz temperatur fәrgliliyindәn istifadә edilmәsi
tezdonduran aparatlardan daha geniş istifadә edilmәsi•

materiala qәnaәt
әmәyә qәnaәt
görünәn vә görünmәyәn itgilәrin azaldılması
tәsәrrüfat müqavilәlәrin vaxtında bağlanması•
enerjiyә qәnaәt

yeyinti mәhsulunun tәrkibindә su vә yağın miqdarına•
yeyinti mәhsulunun ölçüsünә
yeyinti mәhsulunun morfoloji quruluşuna
yeyinti mәhsulunun rәnginә
yeyinti mәhsulunun konsistensiyasına

histologiya
әmtәәşünaslıq
biologiya
zoologiya
kriobiologiya•

heç bir halda saxlanma müddәti uzadıla bilmәz
keyfiyyәti barәdә müsbәt cavab alındıqda•
yuxarı tәşkilatın razılığı olduqda
yumurtaya tәlәbat ödәnilmәdikdә
yumurta ehtiyatı az olduqda
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Yeyinti mәhsulların konservlәşdirilmәsinin aşağıdaki üsullarından hansı daha optimal sayılır?

Keyfiyyәti eyni olan әrimiş yağın temperaturu 0; ­3 dәrәcә C olan kamerada şüşә bankaya yığıldıqda
saxlanma müddәtinin 3 ay, bankada isә 10 ayadәk olması nә ilә izah edilә bilәr?

Hansı iş meyvә­ tәrәvәzin soyuqla emal edilmәsi üçün hazırlanması әmәliyyatına aid deyildir?

Müәyyәnlәşdirilmişdir ki, yığılan meyvә­ tәrәvәzin soyuqla emalı 1 gün gecikdirilәrsә, onun 0 dәrәcә
C­ dә saxlanma müddәti 10 gün qısalır. Bәs 3 gün gecikdirilәrsә, neçә gün qısalar?

Adәtәn yenicә yığılan meyvә­ tәrәvәzin ilkin temperaturu (t) neçә dәrәcә C olur?

Hansı göstәrici yenicә yığılmış meyvә­ tәrәvәzin tez bir zamanda soyuqla emal edilmәsinin vacibliyini
әsaslandırmır?

yağların oksidlәşmәsi üçün
zülalların denaturatlaşması üçün
patogen mikroorqanizmlәrin mәhv edilmәsi üçün•
yumurta qabığının bәrkimәsi üçün
sonrakı әmәliyyatlar zamanı qabığın çatlamamağı üçün

sirkәyә qoymaqla konservlәşdirmә
süni soyuqla tәsir etmәklә konservlәşdirmә•
antibiotiklәrdәn istifadә etmәklә konservlәşdirmә
ultra bәnövşәyi şüalardan istifadә etmәklә konservlәşdirmә
duzla konservlәşdirmә

şüşәnin şüa keçirmәsi vә daxil olan şüanın yağa mәnfi tәsir etmәsi
metalın şüa keçirmәmәsi
şüşәnin metalla müqayisәdә qalın olması
metal vә şüşәnin temperatur keçirmәsinin eyni olmaması•
metal bankanın içәrisinә lak örtüyünün olması

meyvә­ tәrәvәzin yığıldığı andan ötәn müddәtә görә
meyvә­ tәrәvәzin ölçüsünә görә ayrılması
meyvә­ tәrәvәzin yetişmә dәrәcәsinә görә ayrılması
meyvә­ tәrәvәzin növünә, sortuna görә ayrılması
soyuducu kamerada nәzarәt tәnzimlәyici cihazların olub­ olmamasının yoxlanılması•

30 gün•
35 gün
15 gün
20 gün
25 gün

havanın temperaturundan asılı olaraq dәyişilir
20 dәrәcә C
15 dәrәcә C
10 dәrәcә C
25 dәrәcә C•

yığılmış meyvә­ tәrәvәzdә maddәlәr mübadilәsinin getmәsi
meyvә­ tәrәvәzin soyuqla emalında istifadә olunan soyuducu kameranın, qurğuların, cihazların, canlı qüvvәlәrin vә s.
faydalı iş әmsalının yüksәldilmәsi

•
yığılmış meyvә­ tәrәvәzdә tәnәffüs prosesinin getmәsi
suyun buxarlanması (quruma)
yığılmış meyvә­ tәrәvәzdә biokimyәvi, mikrobioloji proseslәrin getmәsi
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Meyvә­ tәrәvәzin bәzi növlәrinin polimer plyonkalardan hazırlanan taraya yığılaraq soyuqla emal
edilmәsi nә üçün daha mәqsәdәuyğun sayılır?

Son illәrdә meyvә­ tәrәvәz hansı materialdan hazırlanan taraya yığılaraq emal edilir?

әvvәllәr meyvә­ tәrәvәz hansı materialdan hazırlanan sәbәt, zәnbil vә s. yığılaraq soyuqla emal
әmәliyyatına verilirdi?

Kәrә yağının soyuducuxanalarda saxlanılma müddәtinә hansı göstәrici tәsir etmir?

Yumurtanın temperaturu tәdricәn aşağı salınmadan birbaşa soyuducu kameraya yerlәşdirildikdә onun
xarab olmasına gәtirib çıxardan hansı proses baş verir?

Soyudulan kameralarda saxlanılan yumurta qutuları әn çoxu neçә cәrgә yığılmalıdır?

Yumurta soyudulan kameralara yığılarkәn nә üçün hәr dörd cәrgәdәn bir, hәmçinin yan divarlardan,
tavandan, soyuducu batareyalardan 30÷ 40 sm ara mәsafәsi saxlanılır?

tarada qaz mübadilәsi mәhdudlaşdığından mәhsulun әtrafında modifikasiya edilmiş atmosfer yaranır•
cücülәrin, hәşәratların meyvә­ tәrәvәzә yaxınlaşmasına imkan vermir
polimer plyonkalar hazırlanan tara yüngül olduğundan netto kütlәni az artırır
yüklәmә, boşaltma, saxlama әmәliyyatlarında gec cırılır
ucuz başa gәlir

faner
pambıq­ parça
polimer materiallar•
taxta
kağız

ot vә ağac•
poliamidlәr (neylon, saran, rilson)
polistirol
polipropilen
polietilen

kәrә yağının keyfiyyәti
kәrә yağının çeşidi
ilin hansı mövsümündә istehsl edilmәsi
kәrә yağı qutularının yığıldığı qalağın hündürlüyü•
saxlanıldığı yerin havasının parametrlәri

sәthinin “tәrlәmәsi”•
suyun buxarlanması
sәthin quruması
ağ vә sarısının qatışması
qabığının çatlaması

5 cәrgә
9 cәrgә
8 cәrgә
7 cәrgә
10 cәrgә•

yumurta qablaşdırılan qutuların әzilmәmәsi üçün
saxlanılan yumurtanın hәr tәrәfdәn keyfiyyәtini yoxlamaq üçün
havanın yaxşı cәrәyan etmәsi üçün•
döşәmәyә çox yük düşmәmәsi üçün
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Yumurta soyuducuxanalarda hansı temperaturda saxlanıla bilәr?

Nә üçün yumurtanın dondurulmasına vә dondurulmuş halda saxlanılmasına icazә verilmir?

Nә üçün soyudulmuş yumurta saxlanılan kamerada temperaturun ±0,5 dәrәcә C­ dәn artıq enib­
qalxmasına icazә verilmir?

İlin isti aylarında yumurta soyuducuxanadan necә buraxılır?

Soyudulan kamerada 0÷ 1 dәrәcә C temperaturda 6 ay saxlanılan yumurtanın turşuluğu, ammonyak
azotu vә kütlәsi necә dәyişilir?

Soyudulan kamerada yumurtanın keyfiyyәtli saxlanılma müddәtinә hansı amil tәsir etmir?

Hansı mәhsul dondurulmuş maye yumurta mәhsulu sırasına aid edilmir?

әrazini süpürmәk, tәmizlәmәk üçün

­10÷ ­15 dәrәcә C
­3÷ ­5 dәrәcә C
­5÷ ­10 dәrәcә C
1÷ 3 dәrәcә C
­0,5÷ 1,5 vә ­2÷ ­2,5 dәrәcә C•

tәrkibindә bәrpaolmayan dәyişikliklәr getdiyinә vә keyfiyyәtinin pislәşdiyinә görә•
donma zamanı yumurtanın ağı vә sarısının hәcminin artdığına görә
dondurulduqda maya dәyәri yüksәldiyinә görә
donmuş yumurtaya az tәlәbat olduğuna görә
donma zamanı yumurtanın qabığı çatlayır

temperatur ±0,5 dәrәcә C­dәn artıq enib­ qalxdıqda qabıq sәthindәki mikroorqanizmlәrin daxilә sorulmasına şәrait
yaranır

•
yumurtanın qabığında müxtәlif lәkәlәr әmәlә gәlir
yumurtanın ağ vә sarısı bir­ birinә qarışır
yumurtanın rüşeymi inkişaf edir
yumurta ağının pәrdәsi cırılır

birbaşa soyudulan nәqliyyat vasitәsinә yüklәnir
platformaya endirilir, orada tәbii yolla temperaturu әtraf mühitin temperaturuna çatdırılır
әvvәlcә isidici kameraya yerlәşdirilir, orada temperaturu tәdricәn bayırın temperaturuna çatdırılır•
yumurtanın üzәrinә isti hava üfürmәklә temperaturu bayırın havasının temperaturuna çatdırılır
yumurtanı isti suyun içinә salmaqla temperaturu bayırın havasının temperaturunadәk yüksәldilir

qeyd edilәn göstәricilәrdә dәyişiklik baş vermir
kütlәsi artır, turşuluğu azalır, ammonyak azotunun miqdarı dәyişilmir
yalnız kütlәsi azalaır, turşuluq vә ammonyak azotunun miqdarı dәyişilmir
qeyd edilәn göstәricilәr dәyişilmir, sarının tәkibindәki yağ oksidlәşir
turşuluq 5,2­ dәn 11,5­ ә, ammonyak azotunun miqdarı 1,8­ dәn 4 mq%­ dәk, kütlәsi 0,32% azalır•

havanın temperaturu
tara
saxlanma müddәti
havanın temperaturunu, nisbi rütubәtini, cәrәyan etmә sürәtini ölçәn cihazların markası•
yumurta yığılan qutuların, yeşiklәrin qalağa yığılma qaydası

melanj
dondurulmuş yumurta sarısı
dondurulmuş yumurta ağı
“uzun yumurta” (yumurta ağı ilә әhatә olunmuş yumurta sarısı)

•
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Dondurulmuş maye yumurta mәhsulları istehsalında yumurta dondurulmazdan әvvәl nә üçün pasterizә
edilir?

Dondurulmuş maye yumurta mәhsulları istehsalı zamanı yumurtaların çirklәnmiş olduğu aşkarlanarsa,
bu halda çirkli yumurtalar barәdә hansı tәdbir görülür?

Hansı әmәliyyat melanjın istehsal sxemindә nәzәrdә tutulmur?

Nә üçün maye yumurta mәhsullarının dondurulması mәnfi 18÷ mәnfi 25 dәrәcә C­dәn yuxarı
temperaturda aparılması mәslәhәt görülmür?

Soyudulmuş kәsmik saxlanılan soyudulan kameralarda havanın temperaturu vә nisbi rütubәti neçә
olduqda kәsmiyin keyfiyyәtli saxlanma müddәti 5 günәdәk uzanır.

Baza vә soyuducuxanalarda kәsmiyin qәbulu vә saxlanılmasına dair tәlimata әsasәn kәsmiyin
dondurulmasında hansı taradan istifadә etmәk olmaz?

dondurulmuş şor yumurta•

patogen orqanizmlәrin, xüsusәn salmonellәrin mәhv edilmәsi üçün•
yumurta sarısının bәrkimәsi üçün
yumurta zülallarının pıxtalaşması üçün
yumurta ağı vә sarısının bәrkimәsi vә qabıqdan aralanması üçün
yumurta ağının bәrkimәsi üçün

çıxdaş edilir
malgöndәrәnә qaytarılır
mәhv edilir
5%­ li ammonium sulfat duzu vә ya 0,1÷ 0,2%­ li natrium әsası ilә yuyulur•
tәkrar yoxlanmaya verilir

tәzә vә keyfiyyәtli, tәmiz, bütöv vә ovoskopdan keçirilmiş, temperaturu 3÷ 5 dәrәcә C olan yumurtaların pasterizә
edilmәsi
bircinsli kütlәnin 40 san. müddәtinә 60 dәrәcә C­dә pasterizә edildikdәn sonra 13÷ 15 dәrәcә C­ dәk soyudulması vә
tәnәkә bankalara, karton qutulara, polietilen torbalara vә s. yığılması
yumurtanın sındırılması, dәmir tordan keçirilmәklә ağ vә sarısının pәrdәliyindәn, qabığının qırntılarından
tәmizlәnmәsi vә qarışdırılması
nәql etmәk üçün melanjın malaltlıqlarının üzәrinә yığılması•
taraya yığılmış mәhsulun dondurucu kamerada 18÷ ­25 dәrәcә C­dә, daxilindә ­6 dәrәcә C alınanadәk dondurulması

yaranan buz kristalcıqlarının ölçülәri böyük olur, bu isә keyfiyyәtә mәnfi tәsir edir, tәrkib hissәlәri laylaşır vә tam
qatışmır

•
­18÷ ­25 dәrәcә C­dәn yuxarı temperaturda istehsal edilәn mәhsulu uzaq mәsafәyә daşımaq olmur
­18÷ ­25 dәrәcә C­dәn yuxarı temperatur yaradan qurğu vә aparatlar bahadır
­18÷ ­25 dәrәcә C­dәn yuxarı temperaturda dondurulan maye yumurta mәhsullarına tәlәbat azdır
­18÷ ­25 dәrәcә C­dәn yuxarı temperaturda dondurulan maye yumurta mәhsullarının çıxarı az olur

temperatur 0 + 1dәrәcә C; nisbi rütubәt 80­ 85 %•
temperatur ­4 ; +5 dәrәcә C; nisbi rütubәt 90­ 95 %
temperatur ­1 ; ­3 dәrәcә C; nisbi rütubәt 85­ 90 %
temperatur 15 ­ 20 dәrәcә C; nisbi rütubәt 80­ 85 %
temperatur 10 ­ 15 dәrәcә C; nisbi rütubәt 75­ 80 %

“Baza vә soyuducuxanalarda kәsmiyin qәbulu vә saxlanılmasına dair” tәlimata әsasәn kәsmiyin dondurulmasında
hansı taradan istifadә etmәk olmaz?
içәrisinә polietilen sәrilmiş vә ya sәrilmәmiş çәllәk
içәrisinә polietilen vә ya perqament sәrilmiş çoxtutumlu taxta yeşiklәr
saxsı küpәlәr•
flyaqa (lehlәr)
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Çoxtutumlu karton vә taxta yeşiklәrә, çәllәk vә flyaqalara qablaşdırılmış kәsmik temperaturu ­25 dәrәcә
C ; ­35 dәrәcә C olan kameralarda orta hissәsindә neçә dәrәcә olanadәk dondurulur?

Kәsmiyin dondurulmasında yüksәk son nәticәnin alınmasına hansı әmәliyyat tәsir etmir?

Havasının temperaturu 20­ 25 dәrәcә C, nisbi rütubәti 90­ 95 % olan yerdә dondurulmuş kәsmiyin
donunun açılması kәsmiyin orta qatında temperatur hansı dәrәcәyә çatanadәk aparılır?

Dondurulmuş kәsmiyin donunun açılması prosesindә mikroorqanizmlәrin inkişaf etmәmәsi üçün
donaçma hansı müddәtә başa çatmalıdır?

Mütәxәssislәrdәn tәşkil olunan Dequstasiya Komissiyasının çıxardığı qәrara görә kәrә yağının
saxlanılma müddәti dәyişdirilә bilәrmi?

Dondurulmuş meyvә saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş gilә­meyvә saxlanılan kamerada havanın cәrәyan etmә sürәti sutkada neçә dәfә
ölçülmәlidir

­5 dәrәcә C
­18 dәrәcә C•
­10 dәrәcә C
­35 dәrәcә C
­25 dәrәcә C

kameralar kәsmiklә hәddәn artıq doldurulmamalıdır
donma başa çatan kimi ventilyator dәrhal söndürülmәli
havanın temperaturu, nisbi rütubәti, cәrәyanetmә sürәti kameranın pasportunda göstәrilәn hәddә saxlanılmalı
mal daşıyan elektrokar, avtokarların tәkәrlәri yoxlanılmalıdır•
soyuducu cihazların qardan tәmizlәnmәsi

­5 ; 5 dәrәcә C
1 ; 5 dәrәcә C
5 ; 10 dәrәcә C
­1 ; ­3 dәrәcә C
1 ; ­1 dәrәcә C•

15 günә
15 dәqiqәyә
15 saata•
15 aya
15 saniyәyә

yalnız azaldıla bilәr
nә uzadıla, nә dә azaldıla bilәr
yalnız uzadıla bilәr
hәm uzadıla, hәm dә azaldıla bilәr•
saxlanma müddәtini uzadılması barәdә razılıq alındıqdan sonra artırla bilәr

1 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
8 dәfә
4 dәfә

1 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
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Dondurulmuş gilә­meyvә saxlanılan kamerada havanın nisbi rütubәti sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş melanj saxlanılan kamerada havanın temperaturu sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş melanj saxlanılan kamerada havanın nisbi rütubәti sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Donuz әti nәql edildiyi 23 vaqonlu refrijeratorlu qatarın neçә vaqonuna yük yığılır?

Kәrә ağı nәql edildiyi 23 vaqonlu refrijeratorlu qatarın neçә vaqonuna yük yığılır?

Yumurta melanjı nәql edildiyi 23 vaqonlu refrijeratorlu qatarın neçә vaqonuna yük yığılı?

Alma nәql edildiyi 23 vaqonlu refrijeratorlu qatarın neçә vaqonuna yük yığılır?

8 dәfә
4 dәfә

1 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
8 dәfә
4 dәfә

8 dәfә
1 dәfә
2 dәfә•
3 dәfә
4 dәfә

4 dәfә
8 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
1 dәfә

22
19
20•
18
23

19
23
22
18
20•

23
19
20•
18
22

22
18
23
19
20•
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Tezxarabolan yeyinti mәhsullarının daşınması üçün nәzәrdә tutulan normal izolyasiyalı nәqliyyat
vasitәlәrinә hansı tanıtdırıcı hәrfi işarәlәr vurulur?

Tezxarabolan yeyinti mәhsullarının daşınması üçün nәzәrdә tutulan güclәndirilmiş izolyasiyalı nәqliyyat
vasitәlәrinә hansı tanıtdırıcı hәrfi işarәlәr vurulur?

Tezxarabolan yeyinti mәhsullarının daşınması üçün nәzәrdә tutulan normal izolyasiyalı buzxana A sinfi
nәqliyyat vasitәlәrinә hansı tanıtdırıcı hәrfi işarәlәr vurulur?

Tezxarabolan yeyinti mәhsullarının daşınması üçün nәzәrdә tutulan güclәndirilmiş izolyasiyalı buzxana
A sinfi nәqliyyat vasitәlәrinә hansı tanıtdırıcı hәrfi işarәlәr vurulur?

Tezxarabolan yeyinti mәhsullarının daşınması üçün nәzәrdә tutulan güclәndirilmiş izolyasiyalı buzxana
B sinfi nәqliyyat vasitәlәrinә hansı tanıtdırıcı hәrfi işarәlәr vurulur?

Tezxarabolan yeyinti mәhsullarının daşınması üçün nәzәrdә tutulan güclәndirilmiş izolyasiyalı buzxana
C sinfi nәqliyyat vasitәlәrinә hansı tanıtdırıcı hәrfi işarәlәr vurulur?

Tezxarabolan yeyinti mәhsullarının daşınması üçün nәzәrdә tutulan normal izolyasiyalı refrejerator A
sinfi nәqliyyat vasitәlәrinә hansı tanıtdırıcı hәrfi işarәlәr vurulur?

JR
RNA
RRA
JN•
RRB

RNA
JN
JR•
RRA
TRC

FRA
CRA
CRB
RNA•
FRF

RRA•
RRC
RRB
FNA
FRA

RRB•
RRC
FNA
FRA
FNB

FNA
FNB
RRC•
FRA
FRB

FRC
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Tezxarabolan yeyinti mәhsullarının daşınması üçün nәzәrdә tutulan güclәndirilmiş izolyasiyalı
refrejerator A sinfi nәqliyyat vasitәlәrinә hansı tanıtdırıcı hәrfi işarәlәr vurulur?

Tezxarabolan yeyinti mәhsullarının daşınması üçün nәzәrdә tutulan normal izolyasiyalı refrejerator E
sinfi nәqliyyat vasitәlәrinә hansı tanıtdırıcı hәrfi işarәlәr vurulur?

Tezxarabolan yeyinti mәhsullarının daşınması üçün nәzәrdә tutulan normal izolyasiyalı qızdırılan A
sinfi nәqliyyat vasitәlәrinә hansı tanıtdırıcı hәrfi işarәlәr vurulur?

Soyuducu agentlәrlә boğulma vә ya öskürmә xәsarәti alan adam hәkimә necә aparılmalıdır?

Hansı göstәrici aşağı mәnfi temperaturda işlәyәn adamın donmuş orqanına göstәrilәn yardımdan biri
deyil?

Dondurulmuş maye yumurtanın istehsalı zamanı nә üçün yumurta pasterizә edilir?

Temperaturu aşağı olan әrzaqdan temperaturu yüksәk olan әrzağa istilik keçә bilәrmi?

FRB
FNA•
FRA
FNB

FNB
FRB
FRA•
FIC
FRC

FNE•
CNA
FRC
FRB
CRA

RRC
CRB
FRE
CNA•
CRA

avtomaşında oturaq vәziyyәtdә
uzanmış vәziyyәtdә•
hәkim yaxındadırsa piyada
әl arabasında çömbәlәn vәziyyәtdә
xәrәkdә oturan vәziyyәtdә

qanın çıxması üçün donmuş yer bıçaqla çәrtilir•
donan yer mahudla sürtülmәlidir
donan yer quru ipәklә sürtülmәlidir
ipәk vә ya mahudla sürtüldükdәn, spirtlә silindikdәn sonra tәnziflә sarılmalıdır
ipәk vә ya mahudla sürtülәn yer spirtlә silinmәlidir

zülalların denaturatlaşması üçün
yağların oksidlәşmәsi üçün
patogen mikroorqanizmlәrin mәhv edilmәsi üçün•
sonrakı әmәliyyatlar zamanı qabığın çatlamamağı üçün
yumurta qabığının bәrkimәsi üçün
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Dondurucu kamera üçün avadanlıq müәyyәnlәşdirilәrkәn öncә hansı göstәrici nәzәrә alınmalıdır?

Hansı göstәrici soyudulmuş südün saxlanması, nәql edilmәsi, satışı işindә çәtinlik törәdir?

Nә üçün süd soyudularkәn onun arabir qarışdırılması mәslәhәt görülür?

Çiy südü soyutmaqla keyfiyyәtli qalma müddәtinin uzadılması hansı prinsipә әsaslanır?

Tez xarab olan yeyinti mәhsullarının soyuqla işlәnmәsi әmәliyyatı hansı konservlәşdirmә üsulu ilә birgә
tәtbiq edilә bilmәz?

Hansı göstәrici soyuqla işlәmә vә saxlanma müddәtindә әrzağın kütlәsindә yaranan itkinin miqdarına
tәsir etmir?

Hansı göstәrici avtonәqliyyatln soyutma sistemlәrindәn biri deyil?

temperaturu aşağı olan әrzağın tәrkibindә su çox olduqda keçә bilәr
heç vaxt keçә bilmәz•
temperaturu aşağı olan әrzağın tәrkibindә su az olduqda keçә bilәr
әrzaqlar arasına tәcrid edici qoyulduqda keçә bilәr
hәr iki әrzaq bir tarada olarsa keçә bilәr

kameraya yönәlәn istilik axınının hesablanması•
malın miqdarı
maliyyә imkanı
kameranın hündürlüyü
taranın tipi

tәrkibindә yağın çox olması
saxlanma müddәtinin qısa olması•
tәrkibindә suyun çox olması
tәrkibindә yağın az olması
tәrkibindә zülalın çox olması

tez soyması üçün•
tәrkibindәki zülalların pıxtalaşmamağı üçün
tәrkibindәki yağın ayrılmamağı üçün
tәrkibindәki zülalların ayrılmamağı üçün
tәrkibindә gedәn biokimyәvi reaksiyanın sәngimәsi üçün

tsenaanabioz
bioz
anabioz
mikrobioz
aboiz•

İonlaşdırıcı şüalar
Ozon qazı
Ultrabәnövşәyi şüalar
Pasterizasiya•
Karbon qazı

mәhsulun növü
mәhsulun keyfiyyәti
mәhsulun termiki halı
havanın parametrlәri
kameranın necә işıqlanması•

•
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Hansı göstәrici avtonәqliyyatın soyutma sistemindәn biri sayılmır?

Meyvә­tәrәvәz hansı texnologiya üzrә dondurulmur?

Meyvә soyudulan kamerada saxlanılarkәn O2­nin miqdarı az olduqda onda hansı qüsur yaranır?

Yerkökü soyudulan kamerada saxlanılarkәn onda mikrobioloji xәstәliyi әsasәn hansı mikroorqanizm
törәdir?

Yüksәk yük tutumu, az yanacaq – enerji sәrf etmәsi, ciddi texniki xidmәt tәlәb etmәmәsi vә s.
baxımından hansı soyuduculu dәmiryolu nәqliyyatı üstün sayılır?

Tezxarabolan әrzaq mallarının nәql edildiyi 23 vaqonlu refrejeratorlu qatarın neçә vaqonu yük yığma
üçündür?

Tezxarabolan әrzaq mallarının nәql edildiyi 21 vaqonlu refrejeratorlu qatarın neçә vaqonuna yük yığılır?

izotermik•
zeratorla
maşınla
sıxılmış qazlarla
quru buzla

akkumuliyasiya
izotermik•
maşınla
zeratorla
refrijeratorlu

turbosoyuduculu maşınlarda
dalanvari tez donduran aparatlarda
fluidizasion üsulla (“qaynayan laya”da)
tәrkibindәki suyu çıxartmaqla•
tez donduran aparatlarda

qıcqırma dadı­tamı•
konsistensiyası boşalır
konsistensiyası bәrkiyir
rәngi bozarır
rәngi qaralır

Penicillim
Mucor
Botrytis
Viruslar
Bakteriyalar•

maşın sistemi ilә soyudulan
buz­ duz mәhlulu ilә soyudulan
vaqon­ termos•
avtanom soyuducu­ qızdırıcı qurğulu
avtonom elektrik qurğulu

19
18
20•
23
22

•
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Tezxarabolan әrzaq mallarının nәql edildiyi 12 vaqonlu refrejeratorlu mexaniki seksiyaların neçә
vaqonuna yük yığılır?

Soyuduculu dәmiryolu nәqliyyatı nә ilә soyudulur vә ya isidilir?

Soyuduculu dәmiryolu nәqliyyatı soyudulma üsuluna görә neçә әsas tipә ayrılır?

Tezxarabolan әrzaq mallarının soyudulan avtonәqliyyatla daşınmasında hansı soyutma sistemi daha
yüksәk texniki, iqtisadi vә әmtәәşünaslıq göstәricilәrlә sәciyyәlәnir?

Bayırın havasının orta temperaturu 30 dәrәcә C olduqda istilikötürmә әmsalı 0,4 BT/m2 dәrәcә C olan B
sinifli buzxana nәqliyyat vasitәsindә әn çoxu hansı temperaturu yaratmaq mümkündür?

Az güclü soyuduculu avtonәqliyyatın yükgötürmә gücü neçә tona qәdәrdir?

Orta güclü soyuduculu avtonәqliyyatın yükgötürmә gücü neçә tona qәdәrdir?

18•
20
19
17
21

12
11
10•
7
8

elektriklә•
buxarla
isti su ilә
qazla
soyuq su ilә

1
3
2•
5
4

sıxılmış qazlarla soyutma sistemi•
zeratorla soyutma sistemi
quru buzla soyutma sistemi
akkumlyasiya soyutma sistemi
maşınla soyutma sistemi

mәnfi 30
mәnfi 25
mәnfi 20
mәnfi 15
mәnfi 10•

10 ton
5 tondan artıq
5 tonadәk
1 tonadәk•
2 ton

•
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Tezxarabolan әrzaq mallarının nәql edilmәsi üçün nәzәrdә tutulan avtonәqliyyatın zeratorla soyutma
sistemi başqa cürә necә adlanır?

Tezxarabolan yeyinti mәhsullarının daşınması üçün nәzәrdә tutulan güclәndirilmiş izolyasiyalı
qızdırılan B sinfi nәqliyyat vasitәlәrinә hansı tanıtdırıcı hәrfi işarәlәr vurulur?

Tezxarabolan yeyinti mәhsullarının daşınması üçün nәzәrdә tutulan güclәndirilmiş izolyasiyalı
qızdırılan A sinfi nәqliyyat vasitәlәrinә hansı tanıtdırıcı hәrfi işarәlәr vurulur?

Tez xarab olan әrzaq mallarının Türkmәnistandan Azәrbaycana daşınması zamanı hansı qaydalar әsas
götürülür?

Tez xarab olan әrzaq mallarının Azәrbaycandan İrana daşınması zamanı hansı qaydalar әsas götürülür?

Tez xarab olan әrzaq mallarının Azәrbaycandan Türkiyәyә daşınması zamanı hansı qaydalar әsas
götürülür?

5 tonadәk•
6 tonadәk
4 tonadәk
8 ton
10 ton

elektrik soyutma sistemi•
maşınla soyutma sistemi
quru buzla soyutma sistemi
sıxılmış qazla soyutma sistemi
akkumlyasiya soyutma sistemi

CRR
FRF
FRE
CRA
CRB•

CRB
FRF
CNA
CRA•
FNA

BMT­nin Avropa iqtisadi komissiyasının Nәqliyyat Komitәsinin qaydaları•
mal qәbul edәn ölkәnin qaydaları
mal göndәrәn ölkәnin qaydaları
gömrük qaydaları
nәqliyyat tәşkilatlarının tәlimatları

BMT­nin Avropa iqtisadi komissiyasının Nәqliyyat Komitәsinin qaydaları•
mal qәbul edәn ölkәnin qaydaları
mal göndәrәn ölkәnin qaydaları
gömrük qaydaları
nәqliyyat tәşkilatlarının tәlimatları

BMT­nin Avropa iqtisadi komissiyasının Nәqliyyat Komitәsinin qaydaları•
mal qәbul edәn ölkәnin qaydaları
mal göndәrәn ölkәnin qaydaları
gömrük qaydaları
nәqliyyat tәşkilatlarının tәlimatları
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Tez xarab olan әrzaq malları Azәrbaycandan RF­na daşınması zamanı hansı qaydalar әsas götürülür?

İzotermik nәqliyyat vasitәlәrinin kateqoriya sayını göstәrin.

Azәrbaycanın әksәr bölgәlәrindә hansı stasionar soyuducuxanaların inşası mәqsәdәuyğundur?

Stasionar soyuducuxana harada inşa edilmir?

Soyducu agentlәrlә zәhәrlәnәn adam mütlәq nә etmәlidir?

Soyuducu aparatların yanında od yandırmaq olarmı?

Soyuducu aparatın yanında papiros çәkmәk olarmı?

Tezxarabolan әrzağın soyuqla işlәnmәsi dövründә kütlәsindә baş verәn azalma әsasәn nәyin hesabına
olur?

BMT­nin Avropa iqtisadi komissiyasının Nәqliyyat Komitәsinin qaydaları•
mal göndәrәn ölkәnin qaydaları
nәqliyyat tәşkilatlarının tәlimatları
mal qәbul edәn ölkәnin qaydaları
gömrük qaydaları

5
4
2•
3
6

havada
su üstündә
yer altında•
buz üstündә
su altında

buz üstündә
su altında
havada•
yer altında
su üstündә

müdiriyyәtә getmәlidir
sosial müdafiә fonduna getmәlidir
hәkimә getmәlidir•
polisә getmәlidir
hәmkarlar tәşkilatına getmәlidir

olmaz•
aparat işlәmәdikdә olar
olar
bәzi soyuducu aparatların yanında olar, bәzilәrinin yanında olmaz
aparatın üzәrindә qoruyucu tor olduqda olar

olmaz•
aparat işlәmәdikdә olar
olar
bәzi soyuducu aparatların yanında olar, bәzilәrinin yanında olmaz
aparatın üzәrindә qoruyucu tor olduqda olar
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Soyuqla işlәnmiş tez xarab olan yeyinti mәhsulu dәmir yolu ilә göndәrilәndә hansı sәnәd tәlәb
olunmur?

Tәzә süd , xama, inәk yağı, qaymaq, kәsmik hansı vaqonla daşınır?

Meyvә­tәrәvәzin dalanvari tez donduran aparatlarda dondurulma texnologiyası necәdir?

Meyvә­tәrәvәzi tez dondurulan aparatlarda olan plitәlәrin içindәn nә axır?

Kartof soyudulan kamerada saxlanılarkәn onun cücәrmәsi hansı xәstәliyә aid edilir?

Meyvә soyudulan kamerada saxlanılarkәn onda xoşa gәlmәyәn iy­dadın yaranması hansı xәstәliyә aid
edilir?

Meyvә soyudulan kamerada saxlanılarkәn tam yetişә bilmәmәsi hansı xәstәlik nәticәsindә baş verir?

mineral maddәlәrin parçalanması
zülalların denaturatlaşması
susuzlaşma (quruma)•
maddәlәr mübadilәsinin pozulması
yağların oksidlәşmәsi

keyfiyyәt vәsiqәsi
yol vәrәqi
faktura
malın istehsal tarixi•
yükün qәbulu barәdә qәbz

sıxılmış qazlarla soyudulan
maşınla soyudulan
izotermik•
quru buzla soyudulan
zeratorla soyudulan

buz­duz mәhlulu bakteriyaları soyudur
su bakteriyaların içindәn keçәrәk soyuyur vә dalana üfürülür
hava bateriyaların içindәn keçәrәk soyuyur vә ventilyatorla dalana vurulur•
kriogen maddәlәr soyudur
duzlaq bakteriyaların içindәn keçәrәk soyuyur

kolloid mәhlul
su
soyuducu agent•
isti hava
soyuq hava

histoloji
mexaniki
mikrobioloji
fizioloji•
fiziki

mexaniki
fizioloji•
mikrobioloji
histoloji
fiziki
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Alma soyudulan kamerada saxlanılarkәn özәyinin bozarması hansı xәstәlik nәticәsindә baş verir?

Sitrus meyvәlәri soyudulan kamerada saxlanılarkәn tutqun xalların yaranması hansı xәstәlik
nәticәsindә baş verir?

.

Tezxarabolan әrzaq mәhsulları saxlanılan kamerada göstәrilәn vasitәlәrin hansından orada hava
axınının yaradılmasında istifadә edilmir?

Tezxarabolan әrzaq mәhsullarının daşınmasında istifadә edilәn izotermik nәqliyyat vasitәlәri neçә
kateqoriyaya ayrılır?

Tezxarabolan әrzaq mallarının ölkәlәrarası daşınması zamanı hansı qaydalar әsas götürülür?

mexaniki
fizioloji•
mikrobioloji
histoloji
fiziki

fizioloji•
histoloji
mexaniki
fiziki
mikrobioloji

mexaniki
fizioloji•
mikrobioloji
histoloji
fiziki

balığın soyudulduqdan sonrakı temperaturu
soyudularkәn balıqdan ayrılan istiliyin miqdarı
balığın kütlәsi
balığın xüsusi istilik tutumu
soyudulan balığın ilk temperaturu•

fәal ventilyasiya
mexaniki ventilyasiya
tәbii ventilyasiya
ozonator•
ejektorlu ventilyasiya

3
9
5
11
2•

BMT­ nin Avropa iqtisadi komissiyasının Nәqliyyat Komitәsinin qaydaları•
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Tezxarabolan әrzaq mallarının soyudulma әmәliyyatının ionlaşdırıcı şüalar, ultrabәnövşәyi şüalar,
karbon qazı vә digәr konservlәşdirmә üsulları ilә birgә tәtbiq edilmәsindә әsas mәqsәd nәdir?

Tezxarabolan әrzaq mallarının soyuqla işlәnmәsi zamanı kütlәsindә baş verәn itki әsasәn nәyin
hesabına baş verir?

Aşağıda ğöstәrilәn konteynerlәrdәn hansı standartlaşdırma üzrә Beynәlxalq Tәşkilatın (İSO)
konteynerlәri tәsniflәşdirdiyi beş tipә aid deyil?

Soyuducu su nәqliyyatı ilә әn çox hansı tezxarabolan әrzaq növü daşınır?

Tezxarabolan әrzaq mәhsulları dondurulan kameralarda havanın hәrәkәt sürәtini hansı cihazla ölçürlәr?

Tezxarabolan әrzaq mәhsulları saxlanılan kameralarda havanın rütubәtini ölçmәk vә nәzarәt etmәk
üçün hansı cihazdan istifadә edilmir?

Tezxarabolan әrzaq malları saxlanılan kameralarda temperaturun ölçülmәsindә hansı cihazdan istifadә

•
mal qәbul edәn ölkәnin qaydaları
mal göndәrәn ölkәnin qaydaları
gömrük qaydaları
nәqliyyat tәşkilatlarının tәlimatları

mәhsulun kütlәsindә baş verәn itkini azaltmaq
mәhsulun instrumental göstәricilәrinin yaxşılaşmasına nail olmaq
mәhsulun sensor göstәricilәrinin yaxşılaşmasına nail olmaq
mәhsulun maya dәyәrini artırmaq
mәhsulun keyfiyyәtli qalma müddәtini uzatmaq•

mәhsulun tәrkibindәki suyun hesabına•
mәhsulun tәrkibindәki zülalların hesabına
mәhsulun tәrkibindәki yağın hesabına
mәhsulun tәrkibindәki mineral maddәlәrin hesabına
mәhsulun tәrkibindәki karbohidratların hesabına

soyudulan vә qızdırılan qurğusu olan konteynerlәr
soyuducu agentlәr (quru buz, sıxılmış qaz vә s.) işlәtmәklә soyudulan konteynerlәr
tәlәb olunan temperaturu yaratmaq üçün lazım gәlәn qurğuları olmayan izotermik konteynerlәr
taxtadan hazırlanan konteynerlәr•
fәrdi absorbsion vә ya soyuducu maşın qurğusu ilә soyudulan konteynerlәr

süd mәhsulları
әt
balıq•
şәrab mәhsulları
meyvә­ tәrәvәz

manovakuummetr
yaylı manometr
katatermometr•
hiqroqraf
rele

hiqroqraf
tüklü hiqrometr
Avqust psixrometri
laqometr•
Assmanın aspirasion psixrometri
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edilmir?

әrzaq malları satışında Qırılmayan soyuduculuq zәnciri (QSZ) anlayışı altında nә başa düşülür?

Abioz prinsipi ilә әrzaq mallarının konservlәşdirilmәsi üsulları hansı prosesә әsaslanır?

Tsenaanabioz prinsipi ilә әrzaq mallarının konservlәşdirilmәsi üsulları hansı prosesә әsaslanır?

Anabioz prinsipi ilә әrzaq mallarının konservlәşdirilmәsi üsulları hansı prosesә әsaslanır?

Bioz prinsipi ilә әrzaq mallarının konservlәşdirilmәsi üsulları hansı prosesә әsaslanır?

Duzlanmış, qaxaclanmış, qurudulmuş, hislәnmiş balıq nәql edilәn soyudulan dәmiryolu vaqonlarda
temperatur neçә dәrәcә C olmalıdır?

elektrotermometrlәrdәn
termocütlәrdәn
mayeli vә müqavimәt termometrlәrindәn
Avqust psixrometrindәn•
termoqraflardan

dondurulmuş әrzaq mәhsullarının istifadәsi zamanı donunun açılması
әrzaq mәhsullarının daşınma mәrhәlәlәrindә soyuqla işlәnmәsi
әrzaq mәhsullarının mağazada vә evdә soyuducuda saxlanılması
istehsal edilәn әrzaq mәhsullarının temperaturunun tәlәb edilәn dәrәcәyәdәk aşağı endirilmәsi vә istifadә edilәnәdәk
hәmin temperaturda saxlanılması

•
әrzaq mallarının saxlanılması zamanı soyudulması

әrzaq mallarının tәrkibindәki mikroorqanizmlәrin hamısının mәhv edilmәsinә•
әrzaq mallarında mikroorqanizmlәrin anabiotik vәziyyәtә keçirilmәsi, fermentlәrin fәaliyyәtsizlәşmәsi, hәyat
prosesinin dayandırılması şәraitinin yaradılmasına
әrzaq mallarında canlı hәyat prosesinin davam etdirilmәsi üçün şәraitin yaradılmasına
әrzaq mallarının havasız şәraitdә saxlanılmasına
әrzaq mallarındakı xeyirli mikroorqanizmlәrin inkişaf etmәsi, zәrәrli mikroorqanizmlәrin isә inkişaf edә bilmәmәsi
üçün şәraitin yaradılmasına

әrzaq mallarının tәrkibindәki mikroorqanizmlәrin hamısının mәhv edilmәsinә
әrzaq mallarında mikroorqanizmlәrin anabiotik vәziyyәtә keçirilmәsi, fermentlәrin fәaliyyәtsizlәşmәsi, hәyat
prosesinin dayandırılması şәraitinin yaradılmasına
әrzaq mallarında canlı hәyat prosesinin davam etdirilmәsi üçün şәraitin yaradılmasına
әrzaq mallarının havasız şәraitdә saxlanılmasına
әrzaq mallarındakı xeyirli mikroorqanizmlәrin inkişaf etmәsi, zәrәrli mikroorqanizmlәrin isә inkişaf edә bilmәmәsi
üçün şәraitin yaradılmasına

•

әrzaq mallarının tәrkibindәki mikroorqanizmlәrin hamısının mәhv edilmәsinә
әrzaq mallarında mikroorqanizmlәrin anabiotik vәziyyәtә keçirilmәsi, fermentlәrin fәaliyyәtsizlәşmәsi, hәyat
prosesinin dayandırılması şәraitinin yaradılmasına

•
әrzaq mallarında canlı hәyat prosesinin davam etdirilmәsi üçün şәraitin yaradılmasına
әrzaq mallarının havasız şәraitdә saxlanılmasına
әrzaq mallarındakı xeyirli mikroorqanizmlәrin inkişaf etmәsi, zәrәrli mikroorqanizmlәrin isә inkişaf edә bilmәmәsi
üçün şәraitin yaradılmasına

әrzaq mallarının tәrkibindәki mikroorqanizmlәrin hamısının mәhv edilmәsinә
әrzaq mallarında mikroorqanizmlәrin anabiotik vәziyyәtә keçirilmәsi, fermentlәrin fәaliyyәtsizlәşmәsi, hәyat
prosesinin dayandırılması şәraitinin yaradılmasına
әrzaq mallarında canlı hәyat prosesinin davam etdirilmәsi üçün şәraitin yaradılmasına•
әrzaq mallarının havasız şәraitdә saxlanılmasına
әrzaq mallarındakı xeyirli mikroorqanizmlәrin inkişaf etmәsi, zәrәrli mikroorqanizmlәrin isә inkişaf edә bilmәmәsi
üçün şәraitin yaradılmasına

•
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Balıq dondurulduqda soyuq mәsrәfinin ümumi miqdarı (Q) hansı düsturla hesablanır?

Balıq tәmaslı üsulla soyudulduqda hansı buzdan istifadә etmәk olmaz?

Soyudulan dәmiryolu vaqonları ilә daşınma üçün qәbul edilәn dondurulmuş balıqların temperaturu
neçә dәrәcә C olmalıdır?

Temperaturu mәnfi 1 dәrәcә C­dәn 5 dәrәcә C arasında olan soyudulmuş balıqların daşınma müddәti
nә qәdәrdir?

Balıq mәhsulları istehsalında istifadә edilәn dondurulmuş balıqların donu әsasәn hansı üsulla açılır?

Adheziya hadisәsi nәdir?

Kütlәsinә görә 70% buz götürmәklә soyudulmuş balıqların buzxana­ vaqonlarda nәql edilmә müddәti
nә qәdәrdir?

0 dәrәcә C­dәn 5 dәrәcә C­dәk•
mәnfi10 dәrәcә C
mәnfi 40 dәrәcә C
20 dәrәcә C
mәnfi3 dәrәcә C

Q4= AF
Q= Q1+Q
∑ Q= Q1+Q2+Q3+Q4•
Q2= q2G + q2(E­G)1BT
Q1= KF(tbh+tkh)BT

antiseptik
şәffaf
texniki (bulanıq)•
quru buz
yeyinti

mәnfi 6 dәrәcә C­dәn aşağı•
0 dәrәcә C­dәn mәnfi 6 dәrәcә C­dәk
15 dәrәcә C
3 dәrәcә C
mәnfi 3 dәrәcә C

8­ 10 gün•
3 gün
50 gün
5 ay
10 saat

duzluqda•
yüksәk vә çox yüksәk tezlikli cәrәyanla
sәnaye tezlikli cәrәyanla
suda
vakuumda kondensasiya olunan buxarla

әt vә balığın dondurulduğu qabdan çәtin ayrılması
әt vә balığın dondurulduğu qabın sәthinә yapışması•
әt vә balığı dondurarkәn dondurulduğu qabın sәthindәn ayrılması
әt vә balıq dondurularkәn hәcminin artması nәticәsindә qabı cırması
әt vә balığı dondurarkәn tәrkibindә gedәn biokimyәvi proseslәrin lәngimәsi
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Soyudulmuş әt yığılan vaqonun havasının temperaturu neçә dәrәcә C olmalıdır?

Termiki vәziyyәtdәn asılı olaraq hansı submәhsulları soyudulan dәmiryolu ilә daşımağa icazә verilir?

Dondurulmuş әt saxlanılan kameralarda havanın temperaturu neçә dәfә ölçülür?

Bayırın havasının orta temperaturu 30 ºC olduqda, istilik ötürmә әmsalı 0,4 BT/m2 ºC olan C sinfi
buzxana nәqliyyat vasitәsindә әn yüksәk hansı temperaturu yaratmaq mümkündür?

Kәrә yağı nәql edildiyi 21 vaqonlu refrijeratorlu qatarın neçә vaqonuna yük yığılır?

Bayırın havasının orta temperaturu 30 ºC olduqda, istilik ötürmә әmsalı 0,4 BT/m2 ºC olan A sinfi
buzxana nәqliyyat vasitәsindә әn yüksәk hansı temperaturu yaratmaq mümkündür?

Marqarin nәql edildiyi 21 vaqonlu refrijeratorlu qatarın neçә vaqonuna yük yığılır?

48­ 72 saat
9­ 10 ay
9­ 10 gün•
2­ 3 gün
9­ 10 saat

+20 dәrәcә C
+10 dәrәcә C
­30 dәrәcә C
­10 dәrәcә C­dәn +10 dәrәcә C­dәk
0 dәrәcә C­dәn +3 dәrәcә C­dәk•

donuaçılmış
soyudulmuş
soyumuş
tәkrar dondurulmuş
dondurulmuş•

hәftәdә 1 dәfә
gündә 1 dәfә
ayda 1 dәfә
hәftәdә 2 dәfә
gündә 2 dәfә•

mәnfi 30
mәnfi 35
mәnfi 22
mәnfi 20•
mәnfi 40

20
18•
19
21
17

7•
mәnfi 30
mәnfi 40
mәnfi 20
mәnfi 22
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Bayırın havasının orta temperaturu 30 ºC olduqda A sinif refrijerator nәqliyyatında hansı temperaturu
yaratmaq mümkündür?

Bayırın havasının orta temperaturu 30 ºC olduqda B sinif refrijerator nәqliyyatında hansı temperaturu
yaratmaq mümkündür?

Bayırın havasının orta temperaturu 30 ºC olduqda E sinif refrijerator nәqliyyatında hansı temperaturu
yaratmaq mümkündür?

Bayırın havasının orta temperaturu 30 ºC olduqda C sinif refrijerator nәqliyyatında hansı temperaturu
yaratmaq mümkündür?

Bayırın havasının orta temperaturu 30 ºC olduqda D sinif refrijerator nәqliyyatında hansı temperaturu
yaratmaq mümkündür?

Bayırın havasının orta temperaturu 30 ºC olduqda F sinif refrijerator nәqliyyatında hansı temperaturu
yaratmaq mümkündür?

20
17
21
18•
19

mәnfi 10­dan yüksәk olmayan
2­dәn yüksәk olmayan
12­dәn 0­dәk•
12­dәn mәnfi 10­dәk
12­dәn mәnfi 20­dәk

2­dәn yüksәk olmayan
12­dәn 0­dәk
mәnfi 10­dan yüksәk olmayan
12­dәn mәnfi 20­dәk
12­dәn mәnfi 10­dәk•

12­dәn 0­dәk
12­dәn mәnfi 20­dәk
12­dәn mәnfi 10­dәk
mәnfi 10­dan yüksәk olmayan•
2­dәn yüksәk olmayan

12­dәn 0­dәk
12­dәn mәnfi 20­dәk•
12­dәn mәnfi 10­dәk
mәnfi 10­dan yüksәk olmayan
2­dәn yüksәk olmayan

12­dәn 0­dәk
12­dәn mәnfi 20­dәk
12­dәn mәnfi 10­dәk
mәnfi 10­dan yüksәk olmayan
2­dәn yüksәk olmayan•

12­dәn 0­dәk
12­dәn mәnfi 20­dәk
12­dәn mәnfi 10­dәk
mәnfi 20­dan yüksәk olmayan•
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Yumurtanın nәql edilmәsi üçün nәzәrdә tutulan soyudulan vaqonlara qarşı hansı tәlәb qoyulmur?

Heyvanat yağının nәql edilmәsi üçün nәzәrdә tutulan soyudulan vaqonlara qarşı hansı tәlәb qoyulmur?

Südün nәql edilmәsi üçün nәzәrdә tutulan soyudulan vaqonlara qarşı hansı tәlәb qoyulmur?

Duzlu pendirlәrin nәql edilmәsi üçün nәzәrdә tutulan soyudulan vaqonlara qarşı hansı tәlәb qoyulmur?

әt nәql edilmәsi üçün nәzәrdә tutulan soyudulan vaqonlara qarşı hansı tәlәb qoyulur?

Yarım hislәnmiş vә hislәnmiş kolbasaların nәql edilmәsi üçün nәzәrdә tutulan soyudulan vaqonlara
qarşı hansı tәlәb qoyulmur?

Duzlanıb hislәnmiş әt mәhsullarının nәql edilmәsi üçün nәzәrdә tutulan soyudulan vaqonlara qarşı
hansı tәlәb qoyulmur?

2­dәn yüksәk olmayan

banı yüngül, möhkәm, kip olmalı
havanın parametrlәrini yaradan, ölçәn, tәnzimlәyәn aparat, cihaz vә qurğular saz, etibarlı vә asan idarә edilәn
olmalıdır
daxilindә havanın tәlәb olunan parametrlәri yaradıla bilmәli
inşasında nәql olunacaq yumurtanın ekologiyasına mәnfi tәsir edә bilәn materiallar işlәdilmәmәli
dörd bir tәrәfindә orta ölçülü pәncәrә olmalı•

banı yüngül, möhkәm, kip olmalı
havanın parametrlәrini yaradan, ölçәn, tәnzimlәyәn aparat, cihaz vә qurğular saz, etibarlı vә asan idarә edilәn
olmalıdır
daxilindә havanın tәlәb olunan parametrlәri yaradıla bilmәli
inşasında nәql olunacaq heyvanat yağının ekologiyasına mәnfi tәsir edә bilәn materiallar işlәdilmәmәli
dörd bir tәrәfindә orta ölçülü pәncәrә olmalı•

banı yüngül, möhkәm, kip olmalı
havanın parametrlәrini yaradan, ölçәn, tәnzimlәyәn aparat, cihaz vә qurğular saz, etibarlı vә asan idarә edilәn
olmalıdır
daxilindә havanın tәlәb olunan parametrlәri yaradıla bilmәli
inşasında nәql olunacaq südün ekologiyasına mәnfi tәsir edә bilәn materiallar işlәdilmәmәli
dörd bir tәrәfindә orta ölçülü pәncәrә olmalı•

banı yüngül, möhkәm, kip olmalı
havanın parametrlәrini yaradan, ölçәn, tәnzimlәyәn aparat, cihaz vә qurğular saz, etibarlı vә asan idarә edilәn
olmalıdır
daxilindә havanın tәlәb olunan parametrlәri yaradıla bilmәli
inşasında nәql olunacaq duzlu pendirlәrin ekologiyasına mәnfi tәsir edә bilәn materiallar işlәdilmәmәli
dörd bir tәrәfindә orta ölçülü pәncәrә olmalı•

banı yüngül, möhkәm, kip olmalı
havanın parametrlәrini yaradan, ölçәn, tәnzimlәyәn aparat, cihaz vә qurğular saz, etibarlı vә asan idarә edilәn
olmalıdır
daxilindә havanın tәlәb olunan parametrlәri yaradıla bilmәli
inşasında nәql olunacaq әtin ekologiyasına mәnfi tәsir edә bilәn materiallar işlәdilmәmәli
dörd bir tәrәfindә orta ölçülü pәncәrә olmalı•

banı yüngül, möhkәm, kip olmalı
havanın parametrlәrini yaradan, ölçәn, tәnzimlәyәn aparat, cihaz vә qurğular saz, etibarlı vә asan idarә edilәn
olmalıdır
daxilindә havanın tәlәb olunan parametrlәri yaradıla bilmәli
inşasında nәql olunacaq kolbasaların ekologiyasına mәnfi tәsir edә bilәn materiallar işlәdilmәmәli
dörd bir tәrәfindә orta ölçülü pәncәrә olmalı•
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Balıq mәmulatının nәql edilmәsi üçün nәzәrdә tutulan soyudulan vaqonlara qarşı hansı tәlәb
qoyulmur?

Tez xarab olan әrzağın nәql edilmәsi üçün nәzәrdә tutulan soyudulan vaqonlara qarşı hansı tәlәb
qoyulmur?

Meyvәnin nәql edilmәsi üçün nәzәrdә tutulan soyudulan vaqonlara qarşı hansı tәlәb qoyulmur?

Alkoqolsuz içkilәrin nәql edilmәsi üçün nәzәrdә tutulan soyudulan vaqonlara qarşı hansı tәlәb
qoyulmur?

Mineral suların nәql edilmәsi üçün nәzәrdә tutulan soyudulan vaqonlara qarşı hansı tәlәb qoyulmur?

Bitki yağları nәql edilmәsi üçün nәzәrdә tutulan soyudulan vaqonlara qarşı hansı tәlәb qoyulmur?

banı yüngül, möhkәm, kip olmalı
havanın parametrlәrini yaradan, ölçәn, tәnzimlәyәn aparat, cihaz vә qurğular saz, etibarlı vә asan idarә edilәn
olmalıdır
daxilindә havanın tәlәb olunan parametrlәri yaradıla bilmәli
inşasında nәql olunacaq duzlanıb hislәnmiş әt mәhsulunun ekologiyasına mәnfi tәsir edә bilәn materiallar
işlәdilmәmәli
dörd bir tәrәfindә orta ölçülü pәncәrә olmalı•

banı yüngül, möhkәm, kip olmalı
havanın parametrlәrini yaradan, ölçәn, tәnzimlәyәn aparat, cihaz vә qurğular saz, etibarlı vә asan idarә edilәn
olmalıdır
daxilindә havanın tәlәb olunan parametrlәri yaradıla bilmәli
inşasında nәql olunacaq balıq mәmulatının ekologiyasına mәnfi tәsir edә bilәn materiallar işlәdilmәmәli
dörd bir tәrәfindә orta ölçülü pәncәrә olmalı•

inşasında nәql olunacaq әrzağın ekologiyasına mәnfi tәsir edә bilәn materiallar işlәdilmәmәli
daxilindә havanın tәlәb olunan parametrlәri yaradıla bilmәli
banı yüngül, möhkәm, kip olmalı
dörd bir tәrәfindә orta ölçülü pәncәrә olmalı•
havanın parametrlәrini yaradan, ölçәn, tәnzimlәyәn aparat, cihaz vә qurğular saz, etibarlı vә asan idarә edilәn
olmalıdır

banı yüngül, möhkәm, kip olmalı
havanın parametrlәrini yaradan, ölçәn, tәnzimlәyәn aparat, cihaz vә qurğular saz, etibarlı vә asan idarә edilәn
olmalıdır
daxilindә havanın tәlәb olunan parametrlәri yaradıla bilmәli
inşasında nәql olunacaq meyvәnin ekologiyasına mәnfi tәsir edә bilәn materiallar işlәdilmәmәli
dörd bir tәrәfindә orta ölçülü pәncәrә olmalı•

banı yüngül, möhkәm, kip olmalı
havanın parametrlәrini yaradan, ölçәn, tәnzimlәyәn aparat, cihaz vә qurğular saz, etibarlı vә asan idarә edilәn
olmalıdır
daxilindә havanın tәlәb olunan parametrlәri yaradıla bilmәli
inşasında nәql olunacaq alkoqolsuz içkilәrin ekologiyasına mәnfi tәsir edә bilәn materiallar işlәdilmәmәli
dörd bir tәrәfindә orta ölçülü pәncәrә olmalı•

banı yüngül, möhkәm, kip olmalı
havanın parametrlәrini yaradan, ölçәn, tәnzimlәyәn aparat, cihaz vә qurğular saz, etibarlı vә asan idarә edilәn
olmalıdır
daxilindә havanın tәlәb olunan parametrlәri yaradıla bilmәli
inşasında nәql olunacaq mineral suların ekologiyasına mәnfi tәsir edә bilәn materiallar işlәdilmәmәli
dörd bir tәrәfindә orta ölçülü pәncәrә olmalı•

banı yüngül, möhkәm, kip olmalı
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172

173

174

175

Turşudulmuş süd mәhsullarının nәql edilmәsi üçün nәzәrdә tutulan soyudulan vaqonlara qarşı hansı
tәlәb qoyulmur?

Avropa pendirlәrinin nәql edilmәsi üçün nәzәrdә tutulan soyudulan vaqonlara qarşı hansı tәlәb
qoyulmur?

Kәrә yağının nәql edilmәsi üçün nәzәrdә tutulan soyudulan vaqonlara qarşı hansı tәlәb qoyulmur?

Hansı nәqliyyat vasitәsi buzxana nәqliyyat adlandırılır?

Dondurulmuş siyәnәk balığı saxlanılan kamerada havanın nisbi rütubәti sutkada neçә dәfә
ölçülmәlidir?

Dondurulmuş balıq әti saxlanılan kamerada havanın cәrәyan etmә sürәti sutkada neçә dәfә
ölçülmәlidir?

havanın parametrlәrini yaradan, ölçәn, tәnzimlәyәn aparat, cihaz vә qurğular saz, etibarlı vә asan idarә edilәn
olmalıdır
daxilindә havanın tәlәb olunan parametrlәri yaradıla bilmәli
inşasında nәql olunacaq bitki yağının ekologiyasına mәnfi tәsir edә bilәn materiallar işlәdilmәmәli
dörd bir tәrәfindә orta ölçülü pәncәrә olmalı•

banı yüngül, möhkәm, kip olmalı
havanın parametrlәrini yaradan, ölçәn, tәnzimlәyәn aparat, cihaz vә qurğular saz, etibarlı vә asan idarә edilәn
olmalıdır
daxilindә havanın tәlәb olunan parametrlәri yaradıla bilmәli
inşasında nәql olunacaq turşudulmuş süd mәhsulunun ekologiyasına mәnfi tәsir edә bilәn materiallar işlәdilmәmәli
dörd bir tәrәfindә orta ölçülü pәncәrә olmalı•

banı yüngül, möhkәm, kip olmalı
havanın parametrlәrini yaradan, ölçәn, tәnzimlәyәn aparat, cihaz vә qurğular saz, etibarlı vә asan idarә edilәn
olmalıdır
daxilindә havanın tәlәb olunan parametrlәri yaradıla bilmәli
inşasında nәql olunacaq Avropa pendirlәrinin ekologiyasına mәnfi tәsir edә bilәn materiallar işlәdilmәmәli
dörd bir tәrәfindә orta ölçülü pәncәrә olmalı•

banı yüngül, möhkәm, kip olmalı
havanın parametrlәrini yaradan, ölçәn, tәnzimlәyәn aparat, cihaz vә qurğular saz, etibarlı vә asan idarә edilәn
olmalıdır
daxilindә havanın tәlәb olunan parametrlәri yaradıla bilmәli
inşasında nәql olunacaq kәrә yağının ekologiyasına mәnfi tәsir edә bilәn materiallar işlәdilmәmәli
dörd bir tәrәfindә orta ölçülü pәncәrә olmalı•

banının әtraf qoruyucuları termoizolyasiya olunan nәqliyyat vasitәsi
bir vә ya bir neçә nәqliyyat vahidi üçün soyuducu qurğu olan nәqliyyat vasitәsi
bayırda havanın temperaturu 30 ºC olduqda müxtәlif soyuq verәn mәnbә vasitәsi ilә banında temperaturu aşağı
salınıb 12 saat saxlanıla bilәn nәqliyyat vasitәsi

•
banı taxtadan olub üzәrinә tәnәkә vurulmuş nәqliyyat vasitәsi
banının daxilindә temperaturu qaldırıb, әlavә istilik vermәdәn onu 12 saat saxlayan ( 12 ºC­dәn aşağı olmamaq şәrti
ilә) isidici qurğusu olan izotermik nәqliyyat vasitәsidir

2 dәfә•
3 dәfә
4 dәfә
1 dәfә
8 dәfә

3 dәfә
2 dәfә•
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Dondurulmuş nәrә balığı saxlanılan kamerada havanın nisbi rütubәti sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş nәrә balığı saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş siyәnәk balığı saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Karton qutularda dondurulmuş kilkә saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә
ölçülmәlidir?

Dondurulmuş siyәnәk balığı saxlanılan kamerada havanın temperaturu sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Soğan saxlanılan kamerada bioloji yolla havanın qaz tәrkibinin tәnzimlәnmәsinin mahiyyәti nәdir?

Kәlәm saxlanılan kamerada bioloji yolla havanın qaz tәrkibinin tәnzimlәnmәsinin mahiyyәti nәdir?

1 dәfә
4 dәfә
8 dәfә

4 dәfә
8 dәfә
1 dәfә
2 dәfә•
3 dәfә

1 dәfә
3 dәfә
4 dәfә
8 dәfә
2 dәfә•

1 dәfә
2 dәfә•
3 dәfә
4 dәfә
8 dәfә

2 dәfә•
8 dәfә
4 dәfә
3 dәfә
1 dәfә

8 dәfә
1 dәfә
2 dәfә•
3 dәfә
4 dәfә

soğan saxlanılan kameralara kәskin qoxu verәn yabanı bitkilәr yığmaqla havanın tәbii qaz tәrkibinin dәyişilmәsi
kamerada havanın tәbii qaz tәrkibinin xüsusi avadanlığın kömәkliyi ilә dәyişdirilmәsi
soyudulan kamerada saxlanılan soğanın tәnәffüsü nәticәsindә havanın tәbii qaz tәrkibinin tәdricәn dәyişilmәsi•
kәskin qoxu verәn cisimlәrin yandırılmasından alınan tüstünü kameraya vermәklә havanın tәbii qaz tәrkibinin
dәyişilmәsi
soğan saxlanılan kameralara spesifik qoxu verәn әdviyyәlәr yerlәşdirmәklә havanın tәbii qaz tәrkibinin dәyişilmәsi

kәlәm saxlanılan kameralara kәskin qoxu verәn yabanı bitkilәr yığmaqla havanın tәbii qaz tәrkibinin dәyişilmәsi
kamerada havanın tәbii qaz tәrkibinin xüsusi avadanlığın kömәkliyi ilә dәyişdirilmәsi
soyudulan kamerada saxlanılan kәlәmin tәnәffüsü nәticәsindә havanın tәbii qaz tәrkibinin tәdricәn dәyişilmәsi•
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187

188
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Meyvәnin nәql edildiyi soyudulan nәqliyyat vasitәlәrinin döşәmәsi vә divarları arasına qoyulan mal
altlıqlarının üstünә sәrilәn kağızda nә üçün deşiklәr açılır?

Süd vә süd mallarının nәql edildiyi soyudulan nәqliyyat vasitәlәrinin döşәmәsi vә divarları arasına
qoyulan mal altlıqlarının üstünә sәrilәn kağızda nә üçün deşiklәr açılır?

Soyudulan kameranın modifikasiya olunan qaz mühiti (MQM) süni yolla necә yaradılır?

Balıq vә balıq mallarının nәql edildiyi soyudulan nәqliyyat vasitәlәrinin döşәmәsi vә divarları arasına
qoyulan mal altlıqlarının üstünә sәrilәn kağızda nә üçün deşiklәr açılır?

Yumurta vә yumurta mallarının nәql edildiyi soyudulan nәqliyyat vasitәlәrinin döşәmәsi vә divarları
arasına qoyulan mal altlıqlarının üstünә sәrilәn kağızda nә üçün deşiklәr açılır?

Meyvә nәql edildiyi 23 vaqonlu refrijeratorlu qatarın neçә vaqonuna yük yığılır?

Faraş tәrәvәz nәql edildiyi 23 vaqonlu refrijeratorlu qatarın neçә vaqonuna yük yığılır?

•
kәskin qoxu verәn cisimlәrin yandırılmasından alınan tüstünü kameraya vermәklә havanın tәbii qaz tәrkibinin
dәyişilmәsi
kәlәm saxlanılan kameralara spesifik qoxu verәn әdviyyәlәr yerlәşdirmәklә havanın tәbii qaz tәrkibinin dәyişilmәsi

nәzarәt etmәk
mal qırıntılarının ayrılması
suyun ayrılması
mal altlığına yapışmamağı üçün
havanın yaxşı dövr etmәsi•

nәzarәt etmәk
mal qırıntılarının ayrılması
suyun ayrılması
mal altlığına yapışmamağı üçün
havanın yaxşı dövr etmәsi•

kamerada kәskin qoxu verәn cisimlәr yandırmaqla
kameraya spesifik qoxu verәn әdviyyәlәr yığmaqla
xüsusi aparat vә avadanlığın vasitәsilә•
saxlanılan meyvә­tәrәvәzin tәnәffüsü hesabına
kameraya kәskin qoxu verәn yabanı bitkilәr yığmaqla

nәzarәt etmәk
mal qırıntılarının ayrılması
suyun ayrılması
mal altlığına yapışmamağı üçün
havanın yaxşı dövr etmәsi•

nәzarәt etmәk
mal qırıntılarının ayrılması
suyun ayrılması
mal altlığına yapışmamağı üçün
havanın yaxşı dövr etmәsi•

22
20•
19
23
18

22

•
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Hansı nәqliyyat vasitәsi izotermik (termos) nәqliyyat adlandırılır?

Süd vә süd mәhsulun keyfiyyәti vә kәmiyyәti yük sәnәdlәrindә göstәrilәnә uyğun gәlmәdikdә vaqon
boşaldılarkәn nә edilmәlidir?

әt vә әt mәhsulun keyfiyyәti vә kәmiyyәti yük sәnәdlәrindә göstәrilәnә uyğun gәlmәdikdә vaqon
boşaldılarkәn nә edilmәlidir?

Dondurulmuş quş әti nәql edildiyi 12 vaqonlu refrijeratorlu mexaniki seksiyanın neçә vaqonuna yük
yığılır?

Meyvә nәql edildiyi 12 vaqonlu refrijeratorlu mexaniki seksiyaların neçә vaqonuna yük yığılır?

Balıq vә balıq mәhsulun keyfiyyәti vә kәmiyyәti yük sәnәdlәrindә göstәrilәnә uyğun gәlmәdikdә
vaqon boşaldılarkәn nә edilmәlidir?

20•
19
23
18

banının daxilindә temperaturu qaldırıb, әlavә istilik vermәdәn onu 12 saat saxlayan ( 12 ºC­dәn aşağı olmamaq şәrti
ilә) isidici qurğusu olan izotermik nәqliyyat vasitәsidir
bayırda havanın temperaturu 30 ºC olduqda müxtәlif soyuq verәn mәnbә vasitәsi ilә banında temperaturu aşağı
salınıb 12 saat saxlanıla bilәn nәqliyyat vasitәsi
banının әtraf qoruyucuları termoizolyasiya olunan nәqliyyat vasitәsi•
banı taxtadan olub üzәrinә tәnәkә vurulmuş nәqliyyat vasitәsi
bir vә ya bir neçә nәqliyyat vahidi üçün soyuducu qurğu olan nәqliyyat vasitәsi

mal tәzәdәn dәmir yolu vaqonuna yığılır
malgöndәrәnin nümayәndәsi çağırılır
kommersiya aktı yazılır•
boşaldılan mal dәrhal satışa verilir
mәtbuat nümayәndәlәri çağırılır

mal tәzәdәn dәmir yolu vaqonuna yığılır
malgöndәrәnin nümayәndәsi çağırılır
kommersiya aktı yazılır•
boşaldılan mal dәrhal satışa verilir
mәtbuat nümayәndәlәri çağırılır

8
10•
12
7
11

8
10•
12
7
11

mal tәzәdәn dәmir yolu vaqonuna yığılır
malgöndәrәnin nümayәndәsi çağırılır
kommersiya aktı yazılır•
boşaldılan mal dәrhal satışa verilir
mәtbuat nümayәndәlәri çağırılır
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197

198

199

200

201

202

Yumurta vә yumurta mәhsulun keyfiyyәti vә kәmiyyәti yük sәnәdlәrindә göstәrilәnә uyğun
gәlmәdikdә vaqon boşaldılarkәn nә edilmәlidir?

Daşınılan meyvә­gilәmeyvәnin keyfiyyәti vә kәmiyyәti yük sәnәdlәrindә göstәrilәnә uyğun
gәlmәdikdә vaqon boşaldılarkәn nә edilmәlidir?

Soyudulmuş әt yığılan dәmir yolu vaqonunun havasının temperaturu neçә dәrәcә ºC olmalıdır?

Kәlәm nәql edildiyi 21 vaqonlu refrijeratorlu qatarın neçә vaqonuna yük yığılır?

Hansı nәqliyyat vasitәsi qızdırıcı nәqliyyat adlandırılır?

Dondurulmuş mal әti nәql edildiyi 21 vaqonlu refrijeratorlu qatarın neçә vaqonuna yük yığılır?

Dondurulmuş balıq nәql edildiyi 21 vaqonlu refrijeratorlu qatarın neçә vaqonuna yük yığılır?

mal tәzәdәn dәmir yolu vaqonuna yığılır
malgöndәrәnin nümayәndәsi çağırılır
kommersiya aktı yazılır•
boşaldılan mal dәrhal satışa verilir
mәtbuat nümayәndәlәri çağırılır

mal tәzәdәn dәmir yolu vaqonuna yığılır
malgöndәrәnin nümayәndәsi çağırılır
kommersiya aktı yazılır•
boşaldılan mal dәrhal satışa verilir
mәtbuat nümayәndәlәri çağırılır

mәnfi 30 ºC
20 ºC
0 ºC­dәn 3 ºC­dәk•
10 ºC
mәnfi 10 ºC­dәn 10 ºC­dәk

21
19
18•
17
20

bir vә ya bir neçә nәqliyyat vahidi üçün soyuducu qurğu olan nәqliyyat vasitәsi D) banının daxilindә temperaturu
qaldırıb, әlavә istilik vermәdәn onu 12 saat saxlayan ( 12 ºC­dәn aşağı olmamaq şәrti ilә) isidici qurğusu olan
izotermik nәqliyyat vasitәsidir

•
bayırda havanın temperaturu 30 ºC olduqda müxtәlif soyuq verәn mәnbә vasitәsi ilә banında temperaturu aşağı
salınıb 12 saat saxlanıla bilәn nәqliyyat vasitәsi
banının әtraf qoruyucuları termoizolyasiya olunan nәqliyyat vasitәsi
banı taxtadan olub üzәrinә tәnәkә vurulmuş nәqliyyat vasitәsi
bir vә ya bir neçә nәqliyyat vahidi üçün soyuducu qurğu olan nәqliyyat vasitәsi

21
19
18•
17
20

21
19
18•
17
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205

206

207

208

209

Yumurta nәql edildiyi 21 vaqonlu refrijeratorlu qatarın neçә vaqonuna yük yığılır?

Kәrә yağı nәql edildiyi 12 vaqonlu refrijeratorlu mexaniki seksiyaların neçә vaqonuna yük yığılır?

Meyvә nәql edildiyi 21 vaqonlu refrijeratorlu qatarın neçә vaqonuna yük yığılır?

Hansı nәqliyyat vasitәsi refrijeratorlu nәqliyyat adlandırılır?

Tez xarab olan yeyinti mәhsulları şәhәr daxilindә әsasәn hansı nәqliyyat tipi ilә daşınır?

Çәyirdәkli meyvәlәrin nәql edilmәsi üçün nәzәrdә tutulan avtomobil nәqliyyatın zeratorla soyutma
sistemi başqa cürә necә adlanır?

Balıq yarımfabrikatlarının nәql edilmәsi üçün nәzәrdә tutulan avtomobil nәqliyyatın zeratorla soyutma
sistemi başqa cürә necә adlanır?

20
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bir vә ya bir neçә nәqliyyat vahidi üçün soyuducu qurğu olan nәqliyyat vasitәsi D) banının daxilindә temperaturu
qaldırıb, әlavә istilik vermәdәn onu 12 saat saxlayan ( 12 ºC­dәn aşağı olmamaq şәrti ilә) isidici qurğusu olan
izotermik nәqliyyat vasitәsidir
bayırda havanın temperaturu 30 ºC olduqda müxtәlif soyuq verәn mәnbә vasitәsi ilә banında temperaturu aşağı
salınıb 12 saat saxlanıla bilәn nәqliyyat vasitәsi
banının әtraf qoruyucuları termoizolyasiya olunan nәqliyyat vasitәsi
banı taxtadan olub üzәrinә tәnәkә vurulmuş nәqliyyat vasitәsi
bir vә ya bir neçә nәqliyyat vahidi üçün soyuducu qurğu olan nәqliyyat vasitәsi•

soyudulan avtomobil nәqliyyatı•
xüsusi tәyyarәlәrlә
arabalarla
üstüaçıq yük maşını ilә
dәmir yolu nәqliyyatı ilә

elektrik soyutma sistemi•
maşınla soyutma sistemi
quru buzla soyutma sistemi
sıxılmış qazla soyutma sistemi
akkumulyasiya soyutma sistemi

elektrik soyutma sistemi•
maşınla soyutma sistemi
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Turşudulmuş süd mәhsullarının nәql edilmәsi üçün nәzәrdә tutulan avtomobil nәqliyyatın zeratorla
soyutma sistemi başqa cürә necә adlanır?

Kolbasa mәmulatının nәql edilmәsi üçün nәzәrdә tutulan avtomobil nәqliyyatın zeratorla soyutma
sistemi başqa cürә necә adlanır?

Soyudulmuş balığın nәql edilmәsi üçün nәzәrdә tutulan avtomobil nәqliyyatın zeratorla soyutma
sistemi başqa cürә necә adlanır?

Tez xarab olan yeyinti mәhsullarının daha uzaq mәsafәyә әsasәn hansı nәqliyyat tipi ilә daşınması
mәqsәdә uyğundur ?

әrzaq mallarının tәmaslı soyudulmasında hansı buzdan istifadә etmәk olar?

Hansı buz su buzu sayılmır?

Qüvvәdә olan DÖST­ә görә dondurulmuş donuz әtinin temperaturu neçә ºC olmalıdır?

quru buzla soyutma sistemi
sıxılmış qazla soyutma sistemi
akkumulyasiya soyutma sistemi

elektrik soyutma sistemi•
maşınla soyutma sistemi
quru buzla soyutma sistemi
sıxılmış qazla soyutma sistemi
akkumulyasiya soyutma sistemi

maşınla soyutma sistemi
sıxılmış qazla soyutma sistemi
elektrik soyutma sistemi•
akkumulyasiya soyutma sistemi
quru buzla soyutma sistemi

elektrik soyutma sistemi•
maşınla soyutma sistemi
quru buzla soyutma sistemi
sıxılmış qazla soyutma sistemi
akkumulyasiya soyutma sistemi

soyudulan avtomobil nәqliyyatı
xüsusi tәyyarәlәrlә
arabalarla
üstüaçıq yük maşını ilә
soyudulan dәmir yolu nәqliyyatı ilә•

içmәli sudan hazırlanan yeyinti buzu•
tәbii su buzu
texniki(bulanıq) buz
axar çayın donması nәticәsindә alınan buz
buzxanalarda 3 ay saxlanılan buz

yeyinti buzu
texniki(bulanıq) buz
quru buz•
antiseptik buz
şәffaf buz
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Qüvvәdә olan DÖST­ә görә soyudulmuş әtin temperaturu neçә dәrәcә C olmalıdır?

Qüvvәdә olan DÖST­ә görә çox soyudulmuş mal әtinin temperaturu neçә dәrәcә C olamalıdır?

Qüvvәdә olan DÖST­ә görә azca dondurulmuş qoyun әtinin temperaturu neçә dәrәcә C olmalıdır?

Hansı әt defrostasiya edilmiş adlandırılır?

Camış cәmdәyinin hansı nahiyyәsindә temperaturu ölçülür?

Quş cәmdәyinin hansı nahiyyәsindә temperaturu ölçülür?

Qoyun, mal, donuz әtinin temperaturu nә üçün bud nahiyyәsindә ölçülür?

mәnfi 1,5ºC­dәn mәnfi 6ºC­dәk
0ºC­dәn 4ºC­dәk
20ºC­dәn 4ºC­dәk
mәnfi 6ºC vә aşağı•
0ºC­dәn mәnfi 1,5ºC­dәk

mәnfi 8 dәrәcә C
0 dәrәcә С ÷ 4 dәrәcә C•
mәnfi 4 dәrәcә C ÷ mәnfi 2 dәrәcә C
10 dәrәcә C
6 dәrәcә C

mәnfi 2 dәrәcә C ÷ mәnfi 6 dәrәcә C
0 dәrәcә C ÷ 4 dәrәcә C
5 dәrәcә C ÷ 10 dәrәcә C
mәnfi 6 dәrәcә C vә aşağı
0 dәrәcә C ÷ mәnfi 1,5 dәrәcә C•

mәnfi 2,5 dәrәcә C­dәn mәnfi 6 dәrәcә C­dәk•
0 dәrәcә C­dәn 4 dәrәcә C­dәk
20 dәrәcә C­dәn 0 dәrәcә C­dәk
mәnfi 6 dәrәcә C vә aşağı
0 dәrәcә C­dәn mәnfi 1,5 dәrәcә C­dәk

defrostator adlanan kamerada donu açılan әt•
isti havada donu açılmış әt
suda donu açılmış әt
duzluqda donu açılmış әt
elektrik cәrәyanı ilә tәsir etmәklә donu açılmış әt

döş nahiyәsindә
boyun nahiyәsindә
bel nahiyәsindә
miyәntәng nahiyәsindә
bud nahiyәsindә•

boyun nahiyәsindә
döş nahiyәsindә•
bud nahiyәsindә sümüyә dirәnәn yerdә
qarın nahiyәsindә
bel nahiyәsindә

cәmdәyin digәr nahiyәlәri ilә müqayisәdә bud nahiyәsindә sümyәdәk yumşaq әt qatı daha qalın olduğuna görә•
bud әti daha qaba olduğuna görә
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Hansı dәyişiklik әtin soyudulması zamanı hәyata keçirilәn elektrostimuliyasiya ilә әlaqәdar deyildir?

Qüvvәdә olan DÖST­ә görә soyumuş әtin temperaturu neçә dәrәcә C olmalıdır?

Çәllәkdә yığılan әrimiş yağın ­30 dәr.C temperaturda saxlanma müddәti nә qәdәrdir?

Şüşә bankalara yığılan әrimiş yağın mәnfi 2 dәr.C­dә saxlanma müddәti nә qәdәrdir?

Şokoladlı kәrә yağının mәnfi 12 dәr.C­dә saxlanma müddәti nә qәdәrdir?

Soyuqdaşıyıcı kimi hansı maddәdәn istifadә edilmir?

Hansı әmәliyyat südün hovuzda su ilә soyudulması texnologiyası sxeminә daxil deyil?

cәmdәyin әn böyük nahiyyәsi olduğuna görә
bud nahiyәsindә sümük toxuması az olduğuna görә
bud nahiyәsindәn yumşaq әt çıxarı çox olduğuna görә

bağırsaq çöplәrinin miqdarının azalması
әtin keyfiyyәtinin 20­25% yüksәlmәsi
proteolitik prosesin lәngimәsi•
saxlanma müddәtinin uzanması
aerob mikroorqanizmlәrin miqlarının azalması

mәnfi 10 dәrәcә C
36 dәrәcә C
mәnfi 2 dәrәcә C
0 dәrәcә C ÷ 9ºC­dәk
21 dәrәcә C ÷ 4 dәrәcә C­dәk•

15 saat
15 gün
35 gün
12 ay•
1 ay

1 ay
35 gün
3 ay•
15 saat
15 gün

1 ay
35 gün
3 ay•
15 saat
15 gün

etilenqlikol(antifriz)
toluol
etil spirti
izopropil benzol
uçucu yağ turşuları•

hovuzun su ilә doldurulması
süd doldurulan qabların qapağının bağlanması
hovuzun dibinә taxta reykaların qoyulması
südün yağlılığının tәyin edilmәsi•
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Yay vә qış aylarında daşınan südün temperaturu neçә dәrәcә olmalıdır?

Yay vә qış aylarında daşımaq üçün nәzәrdә tutulan soyudulmuş süd flyaqalara (lehlәrә) nә qәdәr
doldurulmalıdır?

Hansı әmәliyyat süd boşaldıldıqdan sonra dәmiryolu sisterninin seksiyalarına göstәrilәn qulluğa aid
edilmir?

Nә üçün emal müәssisәlәrindә süd saxlanılmır?

Süd emalı müәssisәllәrindә südün 36­ 48 saat saxlanılmasına imkan verәn tanklar vә rezervuarların
divarları arasına nә üçün izoilәedici materiallar qoyulur?

Emal müәssisәlәrindә süd saxlanılan tanklarda rezervuarlarda kürәk әsasәn nәyә görә quraşdırılır?

Emal müәssisәlәrindә südü saxlamaq üçün optimal temperatur müәyyәnlәşdirilәrkәn hansı göstәrici
nәzәrә alınmır?

süd doldurulan qabların suya salınması

yay aylarında 10 dәrәcә C­ dәn yuxarı, qış aylarında isә 0 dәrәcә C­ dәn aşağı olmamalıdır•
yay aylarında 20 dәrәcә C­ dәn yuxarı, qış aylarında isә 1 dәrәcә C­ dәn aşağı olmamalıdır
yay aylarında 15 dәrәcә C­ dәn yuxarı, qış aylarında isә ­1 dәrәcә C­ dәn aşağı olmamalıdır
yay aylarında 30 dәrәcә C­ dәn yuxarı, qış aylarında isә 5 dәrәcә C­ dәn aşağı olmamalıdır
yay aylarında 25 dәrәcә C­ dәn yuxarı, qış aylarında isә 3 dәrәcә C­ dәn aşağı olmamalıdır

yay aylarında tam doldurulmalıdır, qış aylarında isә tam doldurulmur•
yay vә qış aylarında natamam doldurulur
yay vә qış aylarında tam doldurulur
yay vә qış aylarında yarısınadәk doldurulur
yay aylarında natamam, qış aylarında isә tam doldurulur

seksiyanın soyuq su ilә yayılması
hәr 5­ 6 reysdәn bir xlorlu әhәng mәhlulu ilә dezinfeksiya olunması
sisternin rәnglәnmәsi•
isti su ilә yuyulması
qәlәvi mәhlulu vә isti su ilә yaxalanması

saxlandıqda kütlәsi azalır
saxlamaq üçün kamera yoxdur
keyfiyyәti pislәşir•
saxlanmağa ehtiyac yoxdur
saxlanılması iqtisadi baxımdan sәrf etmir

әtraf mühitlә hava mübadilәsi olmasın
paslanmayan poladdan hazırlanan divarları bir­ birinә diffuziya etmәsin
divar deşildikdә süd axıb yerә tökülmәsin
әtraf mühitlә temperatur mübadilәsi azalsın•
alüminiumdan hazırlanan divarlar әzilmәsin

südü qarışdırmaqla yağın ayrılmasına yol vermәmәk•
bütün әrazidә temperaturunun eyni olması üçün
saxlanma dövründә yağ üzәrinә yığılsın
südü qarışdırmaqla havanın tәrkib hissәlәri tәrәfindәn udulmasına nail olmaq
südü qarışdırmaqla yağı ayırmaq

südün alındığı şәrait
sağıldıqdan sonra soyudulanadәk ötәn müddәt
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Hansı әmәliyyat südün dondurulmasının texnoloji sxeminә daxil deyil?

Süd flyaqalarda (lehlәrdә) dondurularkәn flyaqaların partlamaması üçün nә edilmәlidir?

Süd dondurularkәn vә dondurulmuş halda saxlanarkәn onun әmtәәlik göstәricilәrindә hansı dәyişiklik
baş vermir?

İstehsal edilmiş soyudulmuş kәsmiyin ilkin keyfiyyәti hansı temperaturda daha yaxşı mühafizә olunur?

Hansı göstәrici kәsmiyin vakuumda soyudulmasının daha mәqsәdәuyğun olduğunu әsaslandırmır?

әtin,balığın dondurulması zamanı toxuma vә hüceyrәlәrin zәdәlәnmәsinin әsas sәbәbi nәdir?

Hansı işçi maddәyә soyuducu agent deyilir?

südün mikroorqanizmlәrlә yoluxma dәrәcәsi
saxlanılacağı müddәt
südün kimyәvi tәrkibi•

ardıcıllıqla tasa 2­ 3 litr süd töküb ­25 dәrәcә C­ dә qarışdıra­qarışdıra dondurulur
tasdan donmuş südü çıxarmaq üçün tası qaynar suya salıb bir neçә saniyәliyә saxlanması
donmuş südün tam bәrkimәsi üçün hәmin temperaturda 3­ 4 saat saxlanılır
dondurulmuş südә olan tәlәbatın öyrәnilmәsi•
qızmış tasın içindәki südün çıxarılması

südün kimyәvi tәrkibi yoxlanılmalı
flyaqın tutumunun 85­ 90%­ nәdәk südlә•
dondurmaq üçün yalnız yağlı süd götürülmәli
südün dondurulması sürәtlә hәyata keçirilmәlidir
süd qarışdırılmamalıdır

zülalların xeyli hissәsi pıxtalaşır
kolloid hissәciklәrin vә elektrolitlәrin qatılığı artır
yağ emulsiyası qismәn parçalanır
xoşagәlmәyәn qoxu yaranır•
pıxtalaşmış hissәciklәr hәlledicilәrdә hәll olmur

15­ 18 dәrәcә C
8­ 9 dәrәcә C
10­ 13 dәrәcә C
5­ 7 dәrәcә C
2­ 4 dәrәcә C•

maya dәyәri artır•
kәsmiyin tәrkibindәki suyun cәmi 5%­i buxarlanır
vakuumda soyutma qapalı şәraitdә getdiyindәn kәsmiyin konsistensiyası yaxşı olur
kәsmik mikroorqanizmlәrlә yoluxmur
kәcmik çirklәnmir

toxuma vә hüceyrәlәrin susuzlaşması
dondurma,xüsusilә yavaş dondurulma zamanı hüceyrәlәr arası sahәdә iri ölçülü buz kristalcıqlarının yaranması
protoplazma zülallarının denaturatlaşması
donma prosesindә yaranan buz kristalcıqlarının mexaniki tәsiri
hüceyrә şirәsinin donmayan hissәsindә elektrolitlәrin artması•

soyutma tsikli zamanı әtraf mühitdәn istiliyi alaraq temperaturun aşağı düşmәsini tәmin edәn maddә•
soyudulma tsiklindә әriyәn maddә
soyudulma tsikli zamanı buxarlanan maddә
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Göstәricilәrdәn hansı soyuducu agentlәrin termodinamik xassәsini sәciyәlәndirmir?

Göstәricilәrdәn hansı soyuducu agentlәrә qarşı qoyulan fiziki­kimyәvi tәlәblәrә aid deyil?

Göstәricilәrdәn hansı soyuducu agentlәrә qarşı qoyulan fizioloji tәlәblәrә aid deyildir?

Göstәricilәrdәn hansı soyuducu agentlәrә qarşı qoyulan iqtisadi tәlәblәrә aiddir?

Zәrәrliyinә görә ΙΙ sinfә aid edilәn soyuducu agentin R­717(ammonyak) havadaki hansı miqdarı insanı
yarım saatda öldürür?

Zәrәrsizliyinә görә VΙ sinfә aid edilәn soyuducu agentin R­12(freon­12) havadaki hansı miqdarı insanı
2 saatda öldürür?

Aşağıdakilardan hansı ilk dәfә soyuducu agent kimi istifadә edilmişdir?

soyudulan tsiklindә sublimasiyaya uğrayan maddә
soyudulma tsiklindә donan maddә

kritik temperatur
suvaşqanlıq
kütlә vә hәcm soyuqvermә mәhsuldarlığı
maya dәyәri•
istilikvermә vә istilikkeçirmә

qiymәti•
alışma vә partlama xassәsi
suda vә yağda hәll olması
rәngi,iyi
yüksәk temperaturda parçalanıb ­ parçalanmaması

zәhәrli olmamalı
gözünә tәsir etmәmәli
nәfәs yollarına tәsir etmәmәli
qıt olmamalıdır•
boğucu olmamalı

hәcm soyuqvermә mәhsuldarlığının çox olması
insan hәyatı vә sağlamlığın tәsirsiz olması
ucuz başa gәlmәsi,qıt olmaması•
kütlә vә suvaşqanlığının yüksәk olması
qәza zamanı havaya keçәn agentin aşkarlanmasının asand vә mürәkkәbliyi

0,5...1,0%•
0,05...0,1%
5...10%
30%
50...100%

3%
0,3%
30%•
0,003%
0,03%

ammonyak
su•
kükürd anhidridi
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Soyuducu agentlәrlә işlәyәn qurğuların yanında hansı işin görülmәsinә içazә verilir?

Hansı birlәşmә azeotrop qarışıq adlanır?

Soyuducu agent R12­dәn 48,2% vә R115­dәn 51,8% götürülmәsi ilә hansı azeotrop qarışıq alınır?

Su buzu әriyәrkәn әtrafa nә qәdәr soyuqluq verir?

Buz generatorlarında әn az hansı formalı süni buz istehsal edilir?

Tәrkibinә antiseptik maddәlәr,mәs.:askorbin turşusu, biomisin, xlortetrasklin, vә s.qatılan sudan
hazırlanan buz necә adlanır?

Hansı maddә quru buz adlanır?

karbon oksidi
xlorlu metil

su içmәyә•
qaynaq etmәyә
papiros çәkmәyә
kimyәvi maddәlәr saxlamağa
qızdırıcı cihazlardan istifadә etmәyә

qaynayan vә kondensasiya olunan zaman tәrkibini dәyişmәyәn•
soyulduqda konsistensiyası dәyişmәyәn
qızdırıldıqda rәngini dәyişәn
oksigenlә zәnginlәşdirildikdә xassәsi dәyişilәn
sıxıldıqda alovnanan

R500
R505
R502•
R508
R507

8 kal/kq
800 kal/kq
80 kal/kq•
8000 kal/kq
0,8 kal/kq

qırıntıvari
silindirvari
kubvari
boruvari
ulduzvari•

qatışıqlı buz
tibbi buz
antiseptik buz•
dәrmanlı buz
quru buz

kükürd qazı
azot 2 oksid
bәrk karbon qazı•
oksigen
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Hansı göstәrici quru buzun digәr bәrk soyuducu mühitlәrdәn su buzu, buz­duz mәhlulu vә s.
üstünlüyünü tәsdiqlәmir?

Tәlimata görә soyuducuxananın hansı yerindә temperatur ölçülmür vә nәzarәt altında saxlanılmır?

Termocütlәr (datçiklәr) nә üçündür?

Kriogen temperaturun (120K­dәn aşağı) alınmasında hansı maddәdәn istifadә olunmur?

Digәr kriogenlәrlә müqayisәdә hansı göstәrışci maye azotun üstünlüyünü әks etdirmir?

Hansı maddәlәr soyuq daşıyıcıları adlanır?

Soyuqdaşıyıcılarının әlverişliyi vә yararlığı qiymәtlәndirilәrkәn hansı göstәrici nәzәrә alınmır?

hidrogen

vahid hәcmdә soyuqvermә xassәsi
istifadә edildikdәn sonra atmosferә tәsiri
istehsalı•
istifadә qaydası
aşağı temperaturun alınması

soyuducu kameranın bayırında vә daxilindә
kompressor vә nasoslardaki mayelәri vә buxarvari agentlәrin
sürtgü yağlarının
soyuqdaşıyıcıların(duzluğun)
mexaniki sexin havasının•

havanın qaz tәrkibini ölçmәk vә nәzarәt etmәk
hava axınını ölçmәk vә nәzarәt etmәk
rütubәti ölçmәk vә nәzarәt etmәk
temperaturu ölçmәk vә nәzarәt etmәk•
havanın tәzyiqini ölçmәk vә nәzarәt etmәk

fosfor•
maye hava
maye azot
maye oksıgen
maye helium

soyuducunun hissәlәri ilә qarışılıqlı tәsirdә olmaması
ucuz başa gәlmәsi
kimyәvi baxımdan neytrallığı
atmosferә sızdıqda ekoloji baxımdan zәrәrsizliyi
yüksәk kimyәvi aktivliyә malik olması•

obyektin temperaturunu yuxarı qaldıran maddәlәr
istinin müәyyәn mәsafәyә ötürülmәsinin qarşısını alan maddәlәr
soyudulan obyektdәn istini alaraq temperaturu yüksәldәn maddәlәr
obyektin tempraturunu aşağı salan maddәlәr
soyudulan obyektәn istini müәyyәn mәsafәyә ötyrәn maddәlәr•

orqanizmә necә tәsir etmәsi
saxlanılma davamlığı•
istilik tutumu vә istilikkeçirmә xassәsi
aparat vә qurğuların metal vә ara maddәlәrinә necә tәsir etmәsi
neçәyә başa gәlmәsi
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әn ucuz vә ziyansız soyuqdaşıyıcısı hansıdır?

Krihidrat vә ya evtektik qatılılıq nәdir?

Hansı göstәrici krihidrat vә ya evtektik temperatur adlanır?

Hansı әrzaq növü tezxarabolan yeyinti mәhsulu qrupuna aid edilir?

Nә üçün әt vә balıq tezxarabolan yeyinti mәhsulu qrupuna aid edilir?

Soyuduculuq texnologiyasında hansı formalı mayeli şüşә termometrlәrdәn istifadә edilmir?

Şüşә termometrlәrdәki termometrik mayeni nә üçün qırmızı vә ya göy rәngә boyayırlar?

Soyuqdaşıyıcı kalsium­xlorid mәhlulunun metal konstruksiyalara göstәrdiyi aşılayıcı tәsiri
(korroziyanı) azaltmaq üçün hansı maddә ingibitor kimi istifadә edilmir?

su•
etilenqlikolun sulu mәhlulu
etil spirti
maqnezium­xloridin sulu mәhlulu
natrium­xloridin sulu mәhlulu

mәhlulun әn aşağı tempertura malik olduğu qatlılığı•
mәhluldan duzun ayrıldığı qatılılıq
mәhlulun әn yuxarı temperatura malik olduğu qatılılıq
mәhlulun tam donduğu qatılılığı
mәhluldan suyun ayrıldığı qatılılıq

bütün mәhlulun donduğu temperatur•
mәhlulun donmağa başladığı temperatur
mәhlulun azca donmağa başladığı temperatur
mәhlulun buxarlanmağa başladığı temperatur
donmuş mәhlulun donunun açılmağa başladığı temperatur

Badamlı mineral suyu
arpa
buğda
әncir•
kәmşirin şәrab

otaq temperaturunda tez xarab olduğuna görә•
temperatur aşağı düşdükcә saxlanma müddәti uzandığına görә
temperatur yüksәldikcә saxlanılma müddәti qısaldığına görә
tәrkibindә әzәlә toxuması ilә müqayisәdә sümük toxumasının az olmasına görә
temperaturun enib­qalxmasına çox hәssas olduğuna görә

çubuqvari
bucaqvari
qısadılmış şkalalı
mәsafәdәn ölçәn•
texniki

mayenin termometrin şkalasında hansı sәviyyәdә olduğunu aydın seçmәk üçün•
qaranlıqda görünmәsi üçün
mayenin xoşa gәlәn görünmәsi üçün
uzaq mәsafәdәn termometrin rezervuarında mayenin olub­olmadığını görmәk üçün
termometr sındıqda yerә tökülәn mayenin görünmәsi üçün
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Süd emalı müәssisәlәrindә südün soyudulması әn çox hansı üsulla hәyata keçirilir?

Maye yumurta mәhsulları tezdonduran aparatlarda intensiv hava axınında hansı temperaturda
dondurulur?

Soyudulan kameralarda 2÷ 2,5 dәrәcә C temperatur, 85÷ 88 % nisbi rütubәtdә, saxlanma qaydasına
әmәl edildikdә yumurtanın keyfiyyәtli saxlanma müddәti nә qәdәrdir?

Soyuducuxanalarda tәminatlı saxlanma müddәti bitmiş yumurtalar haqqında nә qәrar qәbul edilir?

Soyudulan kamerada ­0,5÷ 1,5 dәrәcә C temperaturda, 85­ 88% nisbi rütubәt şәraitindә saxlanılan
yumurta qutuları hәr iki aydan bir çevrilmәdikdә nә baş verir?

Dondurulmuş yumurta melanjını ­10 dәrәcә C­ dә 8 aydan artıq saxladıqda nә baş verir?

Dondurulmuş maye yumurta mәhsullarını 24 ay saxlamaq üçün saxlama kameralarında temperatur vә

natrium xromat
natrium bixromat(kaustik soda)
kalsium xromat
etilenqlikol•
sәthi aktiv maddәlәr

su ilә
buzla
qarla
vanna vә tankı olan avadanlıqda tәmassız•
vakuum soyuducu qurğularla

­5÷ ­10 dәrәcә C
­15÷ 20 dәrәcә C
­10÷ ­15 dәrәcә C
­30÷ ­40 dәrәcә C•
­20÷ 25 dәrәcә C

7 gün
6÷ 7 ay•
1÷ 2 ay
12÷ 24 ay
10÷ 12 ay

çıxdaş edilir
satışa verilir
mәhv edilir
malgöndәrәnә qaytarılır
keyfiyyәti yoxlanılır, müsbәt nәticә alındıqda saxlanma müddәti artırılır•

yumurtanın mәrkәzindә yerlәşәn sarısı yerini dәyişәrәk qabığa yaxınlaşır vә ona yapışır•
hava kamerasının ölçüsü bir tәrәfli qaydada artır
yumurta qablaşdırılmış karton qutu yan tәrәfdәn islanır vә cırılır
yumurtanın qabığının sәthindәki mikroorqanizmlәr üst tәrәfdәn daxilә keçir
yumurta qablaşdırılmış karton qutular deformasiyaya uğrayır

­12, ­15 dәrәcә C­ dә belә artıb çoxala bilәn kif vә maya gobәlәklәri melanjın sәthindә aydın•
melanjın sәthi bozarır
melanjın hәcmi artır
melanj qablaşdırılan tara deformasiyaya uğrayır
melanj qablaşdırılan tara paslanır
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nisbi rütubәt nә qәdәr olmalıdır?

Dondurulmuş maye yumurta mәhsullarının donunu açmaq üçün içәrisinә salındığı suyun
temperaturunun 45 dәrәcә C­ dәn yüksәk olması nә üçün mәslәhәt görülmür?

Donu açılmış maye yumurta mәhsullarının temperatura neçә dәrәcәdәn yüksәk olmamalıdır?

Yenicә sağılan südün temperaturu 37 dәrәcә C olduqda bakteriosid fazanın davam etmә müddәti nә
qәdәrdir?

Yenicә sağılan südün temperaturu 10 dәrәcә C­ ә endirilib. Bu temperaturda bakteriosid fazanın davam
etmә müddәti nә qәdәrdir?

Yenicә sağılan südün temperaturu 30 dәrәcә C olduqda bakteriosid fazanın davam etmә müddәti nә
qәdәrdir?

Yenicә sağılan südün temperaturunun aşağı düşmәsilә bakteriosid fazanın davam etmә müddәti necә
dәyişilir?

temperatur ­10 dәrәcә C; nisbi rütubәt 75­ 80 %
temperatur ­18 dәrәcә C; nisbi rütubәt 85­ 87 %
temperatur ­12 dәrәcә C; nisbi rütubәt 80­ 85 %
temperatur ­26 dәrәcә C; nisbi rütubәt 85­ 87 %•
temperatur ­20 dәrәcә C; nisbi rütubәt 87­ 90 %

yumurta mәhsulu “bişә” bilәr•
mәhsulun bütün qatları eyni zamanda açılmır
maya dәyәri yüksәlәr
mәhsul sıyıqlaşar
mәhsul qablaşdırılan tara vәziyyәtini dәyişәr

15­ 20 dәrәcә C­ dәn
5 dәrәcә C­ dәn•
10­ 15 dәrәcә C­ dәn
­1­ 2 dәrәcә C­ dәn
0­ 4 dәrәcә C­ dәn

2 gün
1 gün yarım
1 gün
2 saat•
10 saat

24 saat•
20 saat
3 ay
3 saat
3 gün

3 saat•
1 saat
5 saat
10 saat
1 gün

bakteriosid fazanın davam etmә müddәti müәyyәn temperaturadәk qısalır, sonra isә uzanır
bakteriosid fazanın davam etmә müddәti müәyyәn temperaturadәk uzanır, sonra isә qısalır
bakteriosid fazanın davam etmә müddәti qısalır

•
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Hansı dәyişiklik yenicә sağılan südü 0 dәrәcәyәdәk soyutduqda fiziki xassәsindә baş verәn dәyişiklyә
aid edilmir?

Yenicә sağılan südün temperaturu 0 dәrәcә C­ ә endirilib. Bu temperaturda bakteriosid fazanın davam
etmә müddәti nә qәdәrdir?

Beynәlxalq südçülük federasiyasının normalarına görә sağılan süd 24 saatadәk vә 24 saatdan gec
zavoda çatdırıldığı hallarda neçә dәrәcә C­ dәk soyudulmalıdır?

әtin,balığın soyuqla emalı zamanı hansı prosesin sürәti lәngimir?

Soyudulan dәmir yolu vaqonları ilә daşımaq üçün qәbul edilәn süd konservlәrinin temperaturu neçә
dәrәcә olmamıdır?

Temperaturu 2÷ 2,5 dәrәcә C olan soyuducu kameralarda toyuq yumurtasını neçә müddәtdә keyfiyyәtli
saxlamaq olar?

Nәql edilmәsi üçün vaqonlara vurulan dondurulmuş әtin temperaturu neçә dәrәcә selsdәn yüksәk
olmamalıdır?

bakteriosid fazanın davam etmә müddәti uzanır•
bakteriosid fazanın davam etmә müddәti dәyişilmir

zülallarında denaturatlaşma başlayır•
yağ kürәciklәrinin bir hissәsi maye halından bәrk hala keçir
yağ kürәciklәrinin ayrılması çәtinlәşir
suvaşqanlığı azacıq artır
südün sıxlığı yüksәlir (orta hesabla 0,0006)

48 ay
48 gün
48 saat•
48 dәqiqә
48 saniyә

24 saatadәk çatdırılacaqsa 20 dәrәcә C­ dәk, 24 saatdan gec çatdırılacaqsa 15 dәrәcә C­ dәk
24 saatadәk çatdırılacaqsa 10 dәrәcә C­ dәk, 24 saatdan gec çatdırılacaqsa 4 dәrәcә C­ dәk•
24 saatadәk çatdırılacaqsa soyudulmur, 24 saatdan gec çatdırılacaqsa 10 dәrәcә C­ dәk
24 saatadәk çatdırılacaqsa 30 dәrәcә C­ dәk, 24 saatdan gec çatdırılacaqsa 20 dәrәcә C­ dәk
24 saatadәk çatdırılacaqsa ­1 dәrәcә C­ dәk, 24 saatdan gec çatdırılacaqsa ­3 dәrәcә C­ dәk

mexaniki proses•
kimyәvi proseslәr
avtolitik proseslәr
fiziki proseslәr
mikrobioloji proseslәr

mәnfi 5 dәrәcә C­dәn 10 dәrәcә C­dәk
mәnfi 20 dәrәcә C­ dәn 20 dәrәcә C­ dәk
25 dәrәcә C
0 dәrәcә C­ dәn 20 dәrәcә C­ dәk•
0 dәrәcә C­dәn 5 dәrәcә C­ dәk

15 gün
48 saat
2 ay
7 ay•
48 gün
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әt yavaş üsulla dondurulduqda ilk buz kristalcıqları toxumanın hansı hissәsindә yaranır?

әt sürәtli üsulla dondurulduqda ilk buz kristalcıqları toxumanın hansı hissәsindә yaranır ?

Yarpaqlı vә daha böyük sәthli tәrәvәzlәrin (ispanaq, cәfәri vә s.) hansı üsulla soyudulması daha
mәqsәdәuyğundur?

Üzüm, kәlәm, çiyәlәk vә s. hansı üsulla soyudulması daha mәqsәdәuyğundur?

Gilәnar, qovun, şaftalı, çәyirdәkli meyvәlәr, armudun hansı üsulla soyudulması daha
mәqsәdәuyğundur?

Soğan, turp, xiyar, kahı, cәfәri vә s. hansı üsulla soyudulması daha mәqsәdәuyğundur?

Uzaq mәsafәyә soyudulan dәmir yolu vaqonları vә ya avtorefrejarotarlarla daşınәlan meyvә­ tәrәvәzin
hansı üsulla soyudulması daha mәqsәdәuyğundur?

+ 2 dәrәcә C
­6 dәrәcә C
­18 dәrәcә C
­8 dәrәcә C•
+10 dәrәcә C

hüceyrә daxilindә
hüceyrәlәrarası sahәdә•
hücәyrәnin sitoplazmasında
hәm hüceyrә daxilindә, hәm dә hüceyrәlәrarası sahәdә
hüceyrәnin nüvәsindә

hüceyrәnin nüvәsindә
hәm hüceyrә daxilindә, hәm dә hüceyrәlәrarası sahәdә•
hüceyrәnin sitoplazmasında
hüceyrәlәrarası sahәdә
hüceyrә daxilindә

havası intensiv dövr edәn soyuducu kameralarda
vakuum soyutma•
hidrosoyutma
üzәrinә buz qırıntıları vә ya qar yığmaqla soyutma
hidroaerozol soyutma

havası intensiv dövr edәn soyuducu kameralarda•
vakuum soyutma
hidrosoyutma
hidroaerozol soyutma
üzәrinә buz qırıntıları vә ya qar yığmaqla soyutma

havası intensiv dövr edәn soyuducu kameralarda
vakuum soyutma
hidrosoyutma•
hidroaerozol soyutma
üzәrinә buz qırıntıları vә ya qar yığmaqla soyutma

havası intensiv dövr edәn soyuducu kameralarda
vakuum soyutma
hidrosoyutma
hidroaerozol soyutma
üzәrinә buz qırıntıları vә ya qar yığmaqla soyutma•
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Meyvә­ tәrәvәz soyudulan kameralarda havanın temperaturu, nisbi rütubәti, hava axınının sürәti nә
qәdәr olmalıdır?

Havasının temperaturu 0 dәrәcә C; nisbi rütubәt 90­ 95 %, hava axınının sürәti 3­4 m\san olan
soyuducu kamerada ilkin temperaturu 25 dәrәcә C olan meyvә­ tәrәvәzin 4 dәrәcә C­dәk soyudulması üçün
nә qәdәr vaxt tәlәb olunur?

Lazımi qaydada hazırlanmış vә qablaşdırılmış meyvә­tәrәvәz havası intensiv dövr edәn soyuducu
kameralara nә üçün sıx yığılmır vә qalaqlar arasında 3­ 4 sm mәsafә saxlanılır?

Meyvә­ tәrәvәzin hidrosoyutması necә aparılır?

Meyvә­ tәrәvәzin vakuum soyutma üsulunun mahiyyәti nәdir?

Meyvә­ tәrәvәzin hidroaerozol soyutma üsulunun mahiyyәti nәdir?

havası intensiv dövr edәn soyuducu kameralarda
vakuum soyutma
hidrosoyutma
hidroaerozol soyutma•
üzәrinә buz qırıntıları vә ya qar yığmaqla soyutma

temperatur 0 dәrәcә C; nisbi rütubәt 90­ 95 %, hava axınının sürәti 3­4 m\san•
temperatur 15 dәrәcә C;nisbi rütubәt 75­80 %,hava axınının sürәti 0,1­0,2m\san
temperatur 10 dәrәcә C;nisbi rütubәt 80­85%, hava axınının sürәti 0,3­0,4m\san
temperatur ­5 dәrәcә C; nisbi rütubәt 90­ 95 %, hava axınının sürәti 5­8 m\san
temperatur ­3 dәrәcә C; nisbi rütubәt 90­ 95 %, hava axınının sürәti 2­3 m\san

20­ 24 saat•
5­ 14 saat
10­ 14 saat
20­ 24 dәqiqә
1­ 5 saat

mәhsulun bir­birini әzmәmәsi üçün
tәsadüfәn hәr hansı bir mal qalağı yıxılarsa o biri qalaqların yıxılmaması üçün
mәhsulun iyinin kameranın bütün әrazisinә tez yayılması üçün
mәhsulun arasında havanın cәrәyan edib onun yaxşı soyuması üçün•
lazım gәldikdә hәr hansı bir mal yerinin asanlıqla qalaqdan çıxçıxarmaq üçün

meyvә­ tәrәvәz qablaşdırılmış taranın içәrisindәn hava qismәn çıxarılır, havanın nәmliyi artırılır
lazımi qaydada hazırlanmış vә qablaşdırılmış meyvә­ tәrәvәz soyuq havası olan kamerada hәrәkәt edәn konveyerin
üzәrinә qoyulur vә soyudulur
meyvә­ tәrәvәzin buzlu suyun içәrisinә salınıb­ çıxarılması vә ya üzәrinә buzlu su çilәnmәsi, sәpilmәsi yolu ilә
soyudulma

•
meyvә­ tәrәvәz qablaşdırılmış taraların qırxayaq quyularda saxlanılmasıilә soyudulması
lazımi qaydada hazırlanmış vә qablaşdırılmış meyvә­ tәrәvәzin üzәrinә soyuq hava üfürmәklә soyudulma

soyudulmuş meyvә­tәrәvәz taraya yığılır vә havası sorulub çıxarılır
havası seyrәklәşdirilmiş hermetik konteynerlәrә qablaşdırılmış meyvә­tәrәvәzin soyuducu kamerada saxlanmaqla
soyutma
hermetik qablara yerlәşdirilәn meyvә­ tәrәvәzin әtrafındakı hava 10­ 15 mm civә sütununadәk seyrәklәşdirilәrkәn
onun tәrkibindәki suyun 1­2%­ nin buxarlanması ilә temperatur aşağı düşür, mәhsul soyuyur

•
meyvә­ tәrәvәz vә müәyyәn miqdar buz taraya yığılaraq havası seyrәklәşdirilir
havası seyrәklәşdirilmiş hermetik taraya qablaşdırılmış meyvә­tәrәvәzin soyuq suya salınması ilә soyutma

meyvә­ tәrәvәzin tәrkibindә soyudulmuş su olan hava axını ilә soyudulması•
meyvә­ tәrәvәz qablaşdırılmış vә içәrisinә su doldurulmuş taranın soyuducu kameralarda soyudulması
meyvә­ tәrәvәz yığılmış hermetik konteynerә soyudulmuş su doldu
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Hansı amil soyudulmuş meyvә­ tәrәvәzin keyfiyyәtli saxlanılma müddәtinә tәsir etmir?

Tara vә konteynerlәrә qablaşdırılmış soyudulmuş meyvә­tәrәvәz soyudulan kameralara yığılarkәn
hansı göstәricinin nәzәrә alınmasının әhәmiyyәti yoxdur?

Uzun müddәt soyuducuxanada saxlanılması nәzәrdә tutulan soyudulmuş alma vә armudun hansı taraya
yığılması mәslәhәt görülür?

Balıqların dondurulması zamanı:

Balıqlar yeşiklәrdә soyudularkәn sәrf edilәcәk buzun neçә faizi yeşiyin içinә sәpilir?

İri balıqlar (ölçülәri 30 sm­dәn artıq) buzla soyudulmaq üçün yeşiklәrә necә yığılır?

Balıqlar konveyer tipli dondurucu aparatlarda, konteynerlәrdә, zәnbillәrdә 1,13÷ 1,16 q/kub.sm sıxlıqlı
duzluqda hansı müddәtә dondurulur?

meyvә­ tәrәvәzin müәyyәn dәrәcәyәdәk soyuq suda, sonra isә soyuq havada soyudulması
meyvә­ tәrәvәzin üzәrinә qar suyu tökmәklә soyudulma

meyvә­tәrәvәzin botaniki sortu
meyvә­tәrәvәzin әkilb­becәrildiyi yer
meyvә­tәrәvәzin yetişmә dәrәcәsi
meyvә­tәrәvәzin soyudulan kameraya avtokar, elektrokarla vә ya әl arabası ilә gәtirilmәsi•
soyudulan kameraya yığılma qaydası

mәhsulun әtrafında hava axınının sәviyyәsi
yüklәyici­ daşıyıcı mexanizmlәrin sәrbәst işlәmәsinin tәmin edilmәsi
kameranın tutumundan optimal variantda istifadә olunması
temperaturu çlçmәk üçün termometrlәrin kameranın üç yerindә deyil, yalnız qapının yanında yerlәşdirilmәsi•
kamerada mәhsulun keyfiyyәtli qalmasını tәmin edәn rejimin yaradılması

zәnbillәrә
kisәlәrә
sәbәtlәrә
yeşiklәrә•
әlәklәrә

balığın tәrkibindәki suyun temperaturu mәnfi 1 dәr.C­dәk enir
temperaturun aşağı düşmәsi ilә әzәlәlәr bәrkiyir
balığın hüceyrәdaxili vә hüceyrәlәr arasında temperaturu mәnfi 3 dәr.C­yә enir vә buz kristalcıqları yaranır
balığın temperaturu toxuma şirәsinin donma nöqtәsindәn aşağı olur vә toxumalardakı suyun xeyli hissәsi donur•
balığın tәrkibindәki zәif birlәşmiş su donaraq buza çevrilir

10 %
50 %
20 %
90 %
25 %•

yanıüstә
dikinә
beliüstә, cәrgә ilә•
başı yuxarı cәrgә ilә
başı aşağı, cәrgә ilә

3÷5 günә
3÷5 saata

•
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Hansı üsulla balıqlar soyudulmur?

Hansı göstәrici dondurulmuş balıqların saxlanılması zamanı baş verәn qurumadan asılı olaraq
dәyişilmir?

Nә üçün ovlanan balıqların dәrhal dondurulması mәslәhәt görülür?

Dondurulmuş balıqların saxlanılan yerin havasının nisbi rütubәti saxlanma dövründә neçә dәfә
ölçülmәlidir?

Dondurulmuş balığın donunun açılması zamanı nә üçün temperaturun 0 ÷ mәnfi 1 dәr.C yuxarı
artırmaq mәslәhәt görülmür?

Balıqlar dondurucu aparatlarda mayedә hansı üsulla dondurulur?

Dondurucu aparatlarda mayedә balıqlar tәmaslı üsulla dondurulduqdan sonra nә üçün soyuq su ilә
yuyulur?

10÷20 dәqiqәyә•
3÷5 dәqiqәyә

tezdonduran aparatlarda•
çәllәklәrdә soyudulma
yeşiklәrdә soyudulma
maye mühitdә soyudulma
gәmilәrin anbarlarında soyudulma

balığın dәrisi vә әtinin rәngi
әtin qoxusu
әtin konsistensiyası
yağlılığı•
dadı

saxlanma müddәtinin çox qısa olduğu üçün•
kütlәsinin azalmamağı üçün
çirklәnmәmәyi üçün
istehsal sahәsindәn sәmәrәli istifadә olunması üçün
tәrkibindәki suyun az buxarlanması üçün

hәr gün 2 dәfә
hәftәdә әn azı 1 dәfә•
gündә 1 dәfә
6 aydan bir
ayda 1 dәfә

temperaturun yüksәlmәsi ilә әlaqәdar xәrcin artması
temperaturun göstәrilәn dәrәcәdәn yuxarı qalxması ilә, mikroorqanizmlәrin inkişafı vә avtolitik proseslәrin sürәti
artır

•
donun açılmasına gedәn vaxtın qısalması
donu açılmış balığın taraya yığılması çәtinlәşir
balığın kütlәsi azalır

yalnız tәmaslı
hәm tәmaslı, hәm dә tәmassız•
yalnız tәmassız
balıqlar mayenin üzәrindәki havada dondurulur
tәmaslı vә tәmassız üsulla dondurulmur

çirkdәn tәmizlәnmәsi üçün
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Hansı üsul balıqların süni surәtdә soyudulan havada dondurulması üsuluna aid deyildir?

Xırda balıqlar әn çox hansı halda dondurulur?

Tezxarabolan әrzaq malları nәql edәn 21 vaqonlu refrejeratorlu qatarın yük yığılan 18 vaqonunun
daxilindә hansı dәrәcәyәdәk mәnfi temperatur yaradıla bilir?

Nәql etmәk üçün soyuduculu dәmiryolu vaqonlarına yığılan soyudulmuş әtin temperaturu neçә dәrәcә
olmalıdır?

Nәql etmәk üçün soyuduculu dәmiryolu vaqonlarına yığılan dondurulmuş әtin temperaturu neçә dәrәcә
olmalıdır?

әt submәhsulları soyudulan dәmiryolu nәqliyyatı ilә termiki vәziyyәtindәn asılı olaraq hansı halda nәql
edilә bilәr?

әt yığılan, soyudulan dәmiryolu vaqonlarının döşәmәsindә olan malaltlıqlarının üstünә sәrilәn kağızı

taraya yığılmasını asanlaşdırmaq üçün
kütlәsinin artması üçün
suyun daxili qatlara diffuziya etmәsi vә tәrkibindә suyun artması üçün
balığın xarici qatındakı duzun yuyulması vә duzluğun bütün qatlarda bәrabәrlәşmәsi üçün•

gәmilәrin dondurucu kameralarında
100­lәrlә adda olan dondurucu aparatlarda
liman soyuducuxanaların dondurucu kameralarında
dondurucu aparatlarda mayedә•
100­lәrlә adda olan dondurucu qurğularda

başı kәsilmiş
tikә­tikә doğranmış
içalatdan tәmizlәnmiş
başı kәsilmiş, içalatdan tәmizlәnmiş
bütöv halda•

mәnfi 12 dәrәcә C
mәnfi 15 dәrәcә C
mәnfi 10 dәrәcә C•
mәnfi 25 dәrәcә C
mәnfi 20 dәrәcә C

10 ÷ 15 dәrәcә C
mәnfi 3 ÷ 5 dәrәcә C
0 ÷ 4dәrәcә C•
30 ÷ 20 dәrәcә C
mәnfi 6 ÷ mәnfi 10 dәrәcә C

mәnfi 5 dәrәcә C­dәn yüksәk
10 ÷ 15 dәrәcә C
0 ÷ 5 dәrәcә C
mәnfi 8 dәrәcә C­dәn yüksәk•
mәnfi 10 dәrәcә C

çox soyudulmuş
azca dondurulmuş
dondurulmuş•
soyumuş
isti­ buğlu
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nә üçün bir neçә yerdәn deşirlәr?

Temperaturu 4 dәrәcә C olan yarımhislәnmiş kolbasalar soyudulan dәmiryolu ilә hansı müddәtә daşına
bilәr?

Yeyinti yağları nәql edildiyi soyuduculu nәqliyyat vasitәlәrinin döşәmәsi vә divarları arasında olan mal
altlıqlarının üstünә sәrilәn kağızda nә üçün deşiklәr açılır?

Süddә hansı dövr bakteriosid faza adlanır?

Süd emal müәssisәlәrindә südün soyudulması üsullarından hansı әn geniş tәtbiq olunur?

İlin isti günlәrindә flyaqlar nә üçün nәql edilәn zaman südlә ağzınacan doldurulur?

Ilin şaxtalı günlәrindә flyaqlar nә üçün nәql edilәn zaman südlә ağzınacan doldurulmur?

havanın yaxşı cәrәyan etmәsi üçün•
malın çirklәnmәmәsi üçün
malın qurumaması üçün
malın nәmlәnmәmәsi üçün
malın malaltlığına yapışmaması üçün

1 saat
15 gün•
1 il
5 gün
1 ay

suyun ayrılması üçün
mal qırıntılarının ayrılması üçün
havanın yaxşı dövr etmәsi üçün•
mal altlığına yapışmaması üçün
nәzarәt etmәk üçün

südün sağıldığı dövr
mikroorqanizimlәrin inkişaf edә bilmәdiyi dövr•
südün soyudulduğu dövr
nәzarәt etmәk üçün
südün keyfiyyәti yoxlanan dövr

südün hovuzlarda buz – su vasitәsilә soyudulması
südün soyuq su ilә işlәnmәsi
südün qar vasitәsilә soyudulması
südün vanna vә tankı olan avadanlıqda tәmassız soyudulması•
südün buz ilә soyudulması

südün tәrkibinә su qatılmamasının qarşısının alınması üçün
südün oksidlәşmә prosesinin qarşısının alınması
südün temperaturunun daha da yüksәlmәmәsi üçün
südün çalxalanmaması vә nәticәdә yağın ayrılmaması üçün•
taranın tutumundan maksimum istifadә olunması

nәqliyyatın hәrәkәti dövründә südün taradan axıb tökülmәmәsi üçün
havanın tәsiri ilә süddә oksidlәşmә prosesini sürәtlәndirmәk üçün
südün çalxalanaraq eynicinsli qalmasına nail olmaq üçün nәql edilәn zaman südlә ağzınacan doldurulması
südün temperaturunun yüksәlmәmәsi üçün
süd donduqda hәcminin genişlәnmәsi nәticәsindә taranın cırılmaması üçün•



334

335

336

337

338

339

340

Temperaturu 0; ± 1 dәrәcә C, nisbi rütubәt 80­ 85 % olan soyudulan kamerada kәsmiyin saxlanılma
müddәti nә qәdәrdir?

Avropa pendirlәri daşınılan soyuduculu dәmiryolu vaqonlarında temperatur neçә dәrәcәdә olmalıdır?

Dequstasiya komissiyasının çıxartdığı nәticәyә görә kәrә yağının saxlanılma müddәti dәyişdirilә
bilәrmi?

Soyuqla işlәnmә dәrәcәsindәn asılı olaraq hansı mәhsul dondurulmuş sayılır?

Soyuqla işlәnmә dәrәcәsindәn asılı olaraq hansı mәhsul çox soyudulmuş sayılır?

Tez xarab olan yeyinti mәhsulunun donma sürәtinә hansı göstәrici tәsir göstәrmir?

Mütәxәssislәrdәn tәşkil olunan Dequstasiya Komissiyasının çıxardığı qәrara görә dondurulmuş südün
saxlanılma müddәti dәyişdirilә bilәrmi?

5 gün•
24 saat
1 ay
10 gün
5 saat

mәnfi 5 dәrәcә C
10 dәrәcә C
mәnfi 5 dәrәcә C­ dәn 20 dәrәcә C­ dәk
5 dәrәcә C­ dәn 0 dәrәcә C­ dәk•
mәnfi 15 dәrәcә C

saxlanılma müddәti yalnız uzadıla bilәr
saxlanılma müddәti yalnız bilәr
saxlanılma müddәti dәyişdirilә bilmәz
saxlanılma müddәti hәm uzadıla, hәm dә qısaldıla bilәr•
saxlanılma müddәti yalnız qısaldıla bilәr

qismәn dondurulmuş mәhsuldan istilik çıxarmaqla temperaturun tәlәb olunan dәrәcәyәdәk aşağı salınması
temperaturu krioskopik nöqtәdәn aşağı, buz kristalcıqları yaranmayan hәddәdәk aşağı salınan
mәhsulun temperaturunun tәrkibindәki suyun xeyli hissәsinin buza dönәnәdәk aşağı salınması•
temperaturu krioskopik nöqtәdәn aşağı salınmayan
xarici qatlardakı su qismәn donmuş, lakin mәhsulun әsas hissәsi çox soyudulmuş haldadır

temperaturu krioskopik nöqtәdәn aşağı salınmayan
temperaturu krioskopik nöqtәdәn aşağı, buz kristalcıqları yaranmayan hәddәdәk 3 aşağı salınan•
xarici qatlardakı su qismәn donmuş, lakin mәhsulun әsas hissәsi çox soyudulmuş haldadır
qismәn dondurulmuş mәhsuldan istilik çıxarmaqla temperaturun tәlәb olunan dәrәcәyәdәk aşağı salınması
mәhsulun temperaturunun tәrkibindәki suyun xeyli hissәsinin buza dönәnәdәk aşağı salınması

dondurulan mәhsulun ölçüsü
mәhsulun sәthinin istilik ötürmә әmsalı
mәhsulun tәzәlik dәrәcәsi
temperaturu ölçәn cihazların markası•
soyuducu mühitin temperaturu

saxlanma müddәtinin uzadılması barәdә yuxarı tәşkilatdan razılıq alındıqdan sonra artırıla bilәr
nә uzadıla, nә dә azaldıla bilәr
yalnız azaldıla bilәr
yalnız uzadıla bilәr
hәm uzadıla, hәm dә azaldıla bilәr•
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Mütәxәssislәrdәn tәşkil olunan Dequstasiya Komissiyasının çıxardığı qәrara görә duzlu pendirlәrin
saxlanılma müddәti dәyişdirilә bilәrmi?

Soyudulan kamerada yumurta melanjının keyfiyyәtli saxlanılma müddәtinә hansı amil tәsir etmir?

Soyudulan kamerada dondurulmuş yumurta sarısının keyfiyyәtli saxlanılma müddәtinә hansı amil tәsir
etmir?

Soyudulan kamerada dondurulmuş yumurta ağının keyfiyyәtli saxlanılma müddәtinә hansı amil tәsir
etmir?

Nәlәr balıqların dondurulduğu qәlibin sәthinә yapışmasının (adheziya) azalmasına tәsir göstәrmir?

Nәlәr balıqların dondurulduğu blok formanın sәthinә yapışmasının (adheziya) azalmasına tәsir
göstәrmir?

Balıqlar konveyer tipli zәnbillәrdә 1,13 ÷ 1,16 q/sm3 sıxlıqlı duzluqda hansı müddәtә dondurulur?

hәm uzadıla, hәm dә azaldıla bilәr•
yalnız uzadıla bilәr
nә uzadıla, nә dә azaldıla bilәr
saxlanma müddәtinin uzadılması barәdә yuxarı tәşkilatdan razılıq alındıqdan sonra artırıla bilәr
yalnız azaldıla bilәr

yumurta melanjı yığılan qutuların, yeşiklәrin qalağa yığılma qaydası
havanın temperaturunu, nisbi rütubәtini, cәrәyan etmә sürәtini ölçәn cihazların markası•
havanın temperaturu
saxlanma müddәti
tara

havanın temperaturu
saxlanma müddәti
tara
yumurta melanjı yığılan qutuların, yeşiklәrin qalağa yığılma qaydası
havanın temperaturunu, nisbi rütubәtini, cәrәyan etmә sürәtini ölçәn cihazların markası•

havanın temperaturunu, nisbi rütubәtini, cәrәyan etmә sürәtini ölçәn cihazların markası•
yumurta melanjı yığılan qutuların, yeşiklәrin qalağa yığılma qaydası
havanın temperaturu
saxlanma müddәti
tara

balığın әvvәlcәdәn perqamentә bükülmәsi
müxtәlif markalı Rotor aparatların dondurucu plitәlәrinin üzәrinә qoyaraq dondurması
dondurmanın antiadheziya xassәli materiallardan hazırlanan qәliblәrdә, blok­ formalarda vә s. aparılması
flüdizasion dondurucu aparatlardan istifadә
qәlibin, blok­formanın ölçüsünün artırılması•

qәlibin, blok­formanın ölçüsünün artırılması•
müxtәlif markalı Rotor aparatların dondurucu plitәlәrinin üzәrinә qoyaraq dondurması
balığın әvvәlcәdәn perqamentә bükülmәsi
flüdizasion dondurucu aparatlardan istifadә
dondurmanın antiadheziya xassәli materiallardan hazırlanan qәliblәrdә, blok­ formalarda vә s. aparılması

3 ÷ 5 günә
3 ÷ 5 saata
3 ÷ 5 dәqiqәyә
10 ÷ 20 dәqiqәyә•
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Balıqlar konveyer tipli konteynerlәrdә 1,13 ÷ 1,16 q/sm3 sıxlıqlı duzluqda hansı müddәtә dondurulur?

Dondurulmuş süd saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş kәrә yağı saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş heyvanat yağı saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş xama saxlanılan kamerada havanın cәrәyan etmә sürәti sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Plombir dondurulması saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş heyvanat yağı saxlanılan kamerada havanın nisbi rütubәti sutkada neçә dәfә
ölçülmәlidir?

10 ÷ 20 saniyәyә

10 ÷ 20 saniyәyә
3 ÷ 5 günә
3 ÷ 5 saata
3 ÷ 5 dәqiqәyә
10 ÷ 20 dәqiqәyә•

1 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
4 dәfә
8 dәfә

3 dәfә
8 dәfә
4 dәfә
2 dәfә•
1 dәfә

2 dәfә•
1 dәfә
8 dәfә
4 dәfә
3 dәfә

8 dәfә
4 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
1 dәfә

4 dәfә
2 dәfә•
1 dәfә
8 dәfә
3 dәfә

4 dәfә
2 dәfә•
1 dәfә
8 dәfә
3 dәfә
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Dondurulmuş heyvanat yağ saxlanılan kamerada havanın temperaturu sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş qaymaq saxlanılan kamerada havanın nisbi rütubәti sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş qaymaq saxlanılan kamerada havanın temperaturu sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş kәsmik saxlanılan kamerada havanın temperaturu sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Soyuqla işlәnmә dәrәcәsindәn asılı olaraq hansı mәhsul tam dondurulan sayılır?

Dondurulmuş dovşan әti saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş melanj saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş durna balığı saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

4 dәfә
2 dәfә•
1 dәfә
8 dәfә
3 dәfә

4 dәfә
2 dәfә•
1 dәfә
8 dәfә
3 dәfә

4 dәfә
2 dәfә•
1 dәfә
8 dәfә
3 dәfә

4 dәfә
2 dәfә•
1 dәfә
8 dәfә
3 dәfә

mәhsulun temperaturunun tәrkibindәki suyun xeyli hissәsinin buza dönәnәdәk aşağı salınması
temperaturu krioskopik nöqtәdәn aşağı, buz kristalcıqları yaranmayan hәddәdәk aşağı salınan
temperaturu krioskopik nöqtәdәn aşağı salınmayan
qismәn dondurulmuş mәhsuldan istilik çıxarmaqla temperaturun tәlәb olunan dәrәcәyәdәk aşağı salınması•
xarici qatlardakı su qismәn donmuş, lakin mәhsulun әsas hissәsi çox soyudulmuş haldadır

4 dәfә
2 dәfә•
1 dәfә
8 dәfә
3 dәfә

4 dәfә
2 dәfә•
1 dәfә
8 dәfә
3 dәfә
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Dondurulmuş balıq әti saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş kilkә saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş qızıl balıq saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş әt saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Balıq formada dondurularkәn baş verәn adheziya hadisәsi nәdir?

Kәrә yağı formada dondurularkәn baş verәn adheziya hadisәsi nәdir?

Meyvә­tәrәvәz formada dondurularkәn baş verәn adheziya hadisәsi nәdir?

1 dәfә
4 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
8 dәfә

4 dәfә
2 dәfә•
1 dәfә
8 dәfә
3 dәfә

4 dәfә
2 dәfә•
1 dәfә
8 dәfә
3 dәfә

4 dәfә
2 dәfә•
1 dәfә
8 dәfә
3 dәfә

4 dәfә
2 dәfә•
1 dәfә
8 dәfә
3 dәfә

dondurulmuş balığın dondurulduğu qabın sәthindәn ayrılması
balıq dondurarkәn tәrkibindә gedәn biokimyәvi proseslәrin lәngimәsi
dondurulmuş balığın dondurulduğu qabın sәthinә yapışması•
dondurma prosesindә balığın hәcminin artması ilә yığıldığı qabın cırılması
balığın dondurulduğu qabdan çәtin ayrılması

dondurulmuş kәrә yağının dondurulduğu qabın sәthindәn ayrılması
kәrә yağı dondurarkәn tәrkibindә gedәn biokimyәvi proseslәrin lәngimәsi
dondurulmuş kәrә yağının dondurulduğu qabın sәthinә yapışması•
dondurma prosesindә kәrә yağının hәcminin artması ilә yığıldığı qabın cırılması
әtin dondurulduğu qabdan çәtin ayrılması

dondurulmuş meyvә­tәrәvәzin dondurulduğu qabın sәthindәn ayrılması
meyvә­tәrәvәz dondurarkәn tәrkibindә gedәn biokimyәvi proseslәrin lәngimәsi

•
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Südü formada dondurarkәn baş verәn adheziya hadisәsi nәdir?

Sümüksüz әt formada dondurularkәn baş verәn adheziya hadisәsi nәdir?

Hansı üsul balıqların soyuducu mühitin növündәn asılı olaraq dondurulması üsuluna aid edilmir?

Soyudulan kamerada 2÷2,3 dәr.C temperaturda karton qutulara qablaşdırılmış yumurtanın saxlanma
müddәti nә qәdәrdir?

Yumurta soyudularkәn ağı vә sarısının hәcmi necә dәyişilir?

Hansı balığın buzla soyudulması mәqsәdәuyğun sayılmır?

Yumurta soyudularkәn temperaturu hansı dәrәcәyә çatdıqda soyudulmuş sayılır vә saxlanma
kamerasına aparılır?

dondurulmuş meyvә­tәrәvәzin dondurulduğu qabın sәthinә yapışması•
dondurma prosesindә meyvә­tәrәvәzin hәcminin artması ilә yığıldığı qabın cırılması
meyvә­tәrәvәzin dondurulduğu qabdan çәtin ayrılması

dondurulmuş südün dondurulduğu qabın sәthindәn ayrılması
süd dondurarkәn tәrkibindә gedәn biokimyәvi proseslәrin lәngimәsi
dondurulmuş südün dondurulduğu qabın sәthinә yapışması•
dondurma prosesindә südün hәcminin artması ilә yığıldığı qabın cırılması
südün dondurulduğu qabdan çәtin ayrılması

dondurulmuş әtin dondurulduğu qabın sәthindәn ayrılması
әt dondurarkәn tәrkibindә gedәn biokimyәvi proseslәrin lәngimәsi
dondurulmuş әtin dondurulduğu qabın sәthinә yapışması•
dondurma prosesindә әtin hәcminin artması ilә yığıldığı qabın cırılması
әtin dondurulduğu qabdan çәtin ayrılması

havada dondurma
metal sәthlә tәmasda
yağda•
qaynayan soyuducu agentlәrdә
buz­ duz mәhlulunda

10 gün
2 ay
1 ay
1 il
7 ay•

ağının vә sarısının hәcmi kiçilir•
ağının hәcmi artır, sarısının hәcmi azalır
ağının hәcmi kiçilir, sarısının hәcmi artır
ağının vә sarısının hәcmi dәyişmir
ağının vә sarısının hәcmi artır

ançous
moyva
salaka
nәrә•
kilkә

2÷ 3 dәrәcә C•
5÷ 10 dәrәcә C
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Yumurta soyudularkәn ağı vә sarısının hәcminin kiçilmәsi nәticәsindә mikroorqanizmlәrin sorulan
hava ilә daxil olmasını azaltmaq üçün nә edilir?

Yumurta soyudulan kamerada havanın temperaturu, nisbi rütubәti vә cәrәyan etmә sürәti nә qәdәr
olmalıdır?

Yumurtanın soyudulması onun tәrkibindә gedәn hansı dәyişikliyә tәsir etmir?

Hansı üsulla balıqlar soyudulmur?

Balıqların soyudulması üçün sәrf olunan buzun miqdarını (Q) әvvәlcәdәn hesablamaq üçün istifadә
edilәn Q=mcb (ti+ts) vә m=Q/rb düsturlarında rb hansı göstәricini ifadә edir?

Hansı amil balıqların soyudulması üçün sәrf edilәcәk buzun miqdarının müәyyәnlәşdirilmәsindә
nәzәrә alınmır?

Soyudulması nәzәrdә tutulan balıqlar növünә, ölçüsünә, keyfiyyәtinә görә çeşidlәndikdәn sonra
növbәti hansı әmәliyyat hәyata keçirilmәlidir?

3÷ 5 dәrәcә C
­3÷ 5 dәrәcә C
­1÷ ­2 dәrәcә C

yumurta qabığının üzәrinә pәrdә çәkilir
soyudulmaq üçün yumurta yığılan kamerada temperatur 1 dәrәcә C­ dәk endirilir•
yumurta karbon qazı ilә emal edildikdәn sonra, 1÷ 2 saat әrzindә yavaş­ yavaş soyudulur
yumurta yığılan karton qutuların qapaqları kip qapanır
yumurta sürәtlә soyudulur

temperatur 1 dәrәcә C, nisbi rütubәt 75÷ 80%, cәrәyan etmә sürәti 0,3÷ 0,5 m/san.•
temperatur ­5 dәrәcә C, nisbi rütubәt 99÷ 100%, cәrәyan etmә sürәti 0,5÷ 0,9 m/san.
temperatur ­1 dәrәcә C, nisbi rütubәt 50÷ 55%, cәrәyan etmә sürәti 1÷ 2 m/san.
temperatur 15 dәrәcә C, nisbi rütubәt 85÷ 90%, cәrәyan etmә sürәti 5÷ 6 m/san.
temperatur 6 dәrәcә C, nisbi rütubәt 80÷ 90%, cәrәyan etmә sürәti 0,1÷ 0,2 m/san.

mikroorqanizmlәrin fәaliyyәtinә
suyun buxarlanmasına
rüşeymin inkişafına
ölçüsünün dәyişilmәsinә•
karbon qazının ayrılmasına

yeşiklәrdә soyudulma
gәmilәrin anbarlarında soyudulma
çәllәklәrdә soyudulma
tezdonduran aparatlarda•
maye mühitdә soyudulma

balığın kütlәsi
buzun әrimә istiliyi (335 kc/kq)•
balığın ilk temperaturu
balığın son temperaturu
soyudularkәn balıqdan ayrılan istiliyin miqdarı

soyudulma müddәti
anatomiyası•
necә tәmizlәnmәsi
havanın temperaturu
balığın ölçüsü
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İri balıqlar (ölçülәri 30 sm­ dәn artıq) buzla soyudulmaq üçün yeşiklәrә necә yığılır?

Balıqlar yeşiklәrdә soyudularkәn sәrf edilәcәk buzun neçә faizi yeşiyin içinә sәpilir?

Balıqları buzla soyutmaq üçün yığıldığı 150­ 180 kq tutumlu çәllәklәrin alt qapağında 10 mm ölçüdә
4­ 5 deşiyin qoyulmasında mәqsәd nәdir?

Balıqları buzla soyutmaq üçün yığıldığı 80 kq tutumlu yeşiklәrin alt qapağının taxtaları nә üçün bir­
birindәn aralı olur?

Balıqlar tezdonduran aparatlarda hansı temperaturlu havada vә hansı müddәtә azca dondurulur?

qurudulur
duzlanır
dәsmalla silinir
su ilә yuyulmalıdır•
üzәrinә buz qoyulur

3 ÷ 5 günә
3 ÷ 5 dәqiqәyә
3 ÷ 5 saata
10­ 20 saniyәyә
10­ 20 dәqiqәyә•

yanıüstә
dikinә
beliüstә, cәrgә ilә•
başı yuxarı cәrgә ilә
başı aşağı, cәrgә ilә

10 %
50 %
20 %
90 %
25 %•

temperaturun tәnzimlәnmәsi
vaxtaşırı buz tikәciklәri daxil etmәk
havanın daxil vә xaric olması
balıqların kimyәvi vә fiziki ğöstәricilәrinin dәyişilmәmәsi üçün
soyudulma prosesindә buzun әrimәsi nәticәsindә alınan suyun ayrılması•

hava daxil olsun
soyudulma prosesindә buzun әrimәsindәn alınan suyun ayrılması üçün•
vaxtaşırı buz әlavә etmәk üçün
balıqların әzilmәmәsi üçün
xırda buz tikәciklәrinin ayrılması üçün

mәnfi 5 ÷ mәnfi10 dәrәcә C temperaturda 5 ÷ 10 saata
mәnfi 20 ÷ mәnfi 25 dәrәcә C temperaturda 2 ÷ 3 saata
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Yeşiklәrә yığılmış vә markalanmış azca dondurulmuş balıqlar hansı temperaturda saxlanılmalıdır?

Soyudulmuş balığın keyfiyyәtinin vә qidalılıq dәyәrinin azca dondurulmuşdan yüksәk olması nә ilә
izah edilir?

Azca dondurulmuş balıqlar soyudulmuş balıqlarla müqayısә edildikdә hansı üstünlüyә malikdir?

Qüvvәdә olan standarta әsasәn azca dondurulmuş balıqların temperaturu neçә dәrәcә olmalıdır?

Balıqların dondurulması necә prosesdir?

Balıqların tәmaslı dondurulması üsulu tәmassız dondurulma üsulundan nә ilә fәrqlәnir?

Dondurulmuş balıqların saxlanması zamanı tәrkibindә uçucu aminturşular vә ammonyak nәdәn
yaranır?

mәnfi 15 ÷ mәnfi 20 dәrәcә C temperaturda 4 ÷ 5 saata
mәnfi 30 ÷ mәnfi 35 dәrәcә C temperaturda 1 ÷ 2 saata•
mәnfi 25 ÷ mәnfi 30 dәrәcә C temperaturda 0,5 ÷ 1 saata

3 ÷ 5 dәrәcә C
mәnfi 2 ÷ mәnfi 3 dәrәcә C•
mәnfi 4 ÷ mәnfi 5 dәrәcә C
0 ÷ 1,5 dәrәcә C
0 ÷ mәnfi 1,5 dәrәcә C

azca dondurulduqda әzәlә şirәsindә duzların qatılığının artması vә pH­ ın aşağı düşmәsi•
azca dondurulduqda mikroorqanizmlәrin fәaliyyәtinin zәiflәmәsi
azca dondurulduqda balığın tәrkibindәki suyun bir hissәsinin donması
әzәlә toxumasının yumşaq olması
azca dondurulduqda fermentlәrinin aktivlәşmәsi

keyfiyyәti yüksәkdir
әti zәrifdir
saxlanılma müddәti artıqdır•
qidalılıq dәyәri yüksәkdir
yağı az oksidlәşir vә hidroliz olur

0 ÷ 4 dәrәcә C
balığın tәrkibindәki suyun xeyli hissәsinin donduğu mәnfi 18 dәrәcә C
mәnfi 6 dәrәcә C
ovlandıqdan sonra ­1 dәrәcә C temperaturda 24 saat saxlanılan
krioskopik temperaturdan 1­ 2 dәrәcә C aşağı•

dondurma zamanı balığın temperaturu toxuma şirәsinin donma nöqtәsindәn aşağı olur vә toxumalardakı suyun xeyli
hissәsi donur

•
balığın hüceyrәdaxili vә hüceyrәlәr arasında temperaturu ­3 dәrәcә C­ ә enir vә buz kristalcıqları yaranır
balığın tәrkibindәki suyun temperaturu ­1 dәrәcә C ­ dәk enir
balığın tәrkibindәki zәif birlәşmiş suyun donaraq buza dönmәsidir
temperaturun aşağı düşmәsilә әzәlәlәrin bәrkimәsidir

soyuducu agentә arakәsmә vasitәsilә toxunması ilә
soyuducu agentә toxunmaması ilә
soyuducu agentә toxunması ilә•
soyuducu agentin miqdarının müәyyәn hәddәn aşağı olmaması ilә
soyuducu agentә fasilәlәrlә toxunması ilә

yağların oksidlәşmәsindәn
zülallarda gedәn parçalanma­ çevrilmә prosesindәn•
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Hansı göstәrici dondurulmuş balıqların saxlanılması zamanı baş verәn qurumadan asılı olaraq
dәyişilmir?

Nә üçün ovlanan balıqların dәrhal dondurulması mәslәhәt görülür?

Dondurulmuş balıqların saxlanılan yerin havasının nisbi rütubәti saxlanma dövründә neçә dәfә
ölçülmәlidir?

Nә üçün dondurulmuş yağlı balıqlar daha aşağı (­25 ÷ ­30 dәrәcә C) temperaturda saxlanımalıdır?

Aşağıdakı göstәricilәrdәn dondurulmuş balığın saxlanma müddәtinә әn az tәsir edәni hansıdır?

Dondurulmuş balıqların saxlanması dövründә tәrkibindә gedәn fiziki, fiziki­ kimyәvi, histoloji,
mikrobioloji vә digәr dәyişikliklәrin sürәti temperaturun aşağı salınması ilә necә dәyişilir?

Ovlanan balıqların tәmiz yuyulması, dәrhal soyudulması vә tez dondurulmasında әsas mәqsәd nәdir?

•
vitaminlәrin parçalanmasından
balığın kimyәvi tәrkibindәki birlәşmәlәrә havanın tәsir etmәsindәn
suyun donmasından

balığın dәrisi vә әtinin rәngi
әtin qoxusu
әtin konsistensiyası
yağlılığı•
dadı

saxlanma müddәtinin çox qısa olduğu üçün•
kütlәsinin azalmaması üçün
çirklәnmәmәmsi üçün
istehsal sahәsindәn sәmәrәli istifadә olunması üçün
tәrkibindәki suyun az buxarlanması üçün

hәr gün 2 dәfә
hәftәdә әn azı 1 dәfә•
gündә 1 dәfә
6 aydan bir
ayda 1 dәfә

kütlә itkisinә yol vermәmәk üçün
hüceyrәlәrarası sahәdә yaranan buz kristalcıqlarının böyümәmәsi üçün
hüceyrә daxilindә әmәlә gәlәn buz kristalcıqlarının böyümәmәsi üçün
hüceyrә qlafının cırılmaması üçün
tәrkibindәki yağların oksidlәşmәsinin lәngidilmәsi üçün•

balığın cinsi
dondurulma qaydası vә üsulu
ilkin emal xüsusiyyәti•
saxlanılma temperaturunun sabit saxlanılması
saxlanılma temperaturu

dәyişilmir
sürәtlәnir
gah sürәtlәnir, gah da lәngiyir
azacıq lәngiyir
kәskin surәtdә lәngiyir•

yüksәk keyfiyyәtli dondurulmuş balıq әldә etmәk•
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Hansı hallarda müxtәlif vaxtlarda ovlanan balıqların qatışdırılıb bir yerdә dondurulmasına yol verilir?

Dondurulmuş balıqlar gәmilәrdәn liman dondurucuxanalarına, soyuduculu dәmiryolu vaqonlarına,
soyuduculu avtonәqliyyata yüklәnәrkәn temperaturunun yüksәlmәsi keyfiyyәtinә necә tәsir göstәrir?

Balıqları saran örtüyünә büküb isti hava vә ya buxar olan kamerada 5­ 10 saniyәliyinә saxlamaqla
saranın balığa möhkәmcә yapışdıqdan sonra dondurulmasında maqsәd nәdir?

Balıqlar dondurucu aparatlarda mayedә hansı üsulla dondurulur?

Dondurucu aparatlarda mayedә balıqlar tәmaslı üsulla dondurulduqdan sonra nә üçün soyuq su ilә
yuyulur?

Hansı üsul balıqların süni surәtdә soyudulan havada dondurulması üsuluna aid deyildir?

Balıqlar plitәli aparatlarda ­30 ÷ ­40 dәrәcә C­ dә dondurularkәn balıqların plitәlәrin sәthinә yapışması
elmdә necә adlanır?

suya qәnaәt etmәk
vaxta qәnaәt etmәk
dondurulan balığın kütlә artımına nail olmaq
istehsal sahәlәrindәn sәmәrәli istifadә etmәk

balıqlar xırda ölçüdә olduqda
ovlanmalar arasındakı müddәt 3 gündәn az olduqda
balıqlar eyni növ vә cinsdә olduqda
qatışdırılıb bir yerdә dondurulmasına yol verilmir•
balıqların sәthindә selik vә kif olmadıqda

tәsir etmir
müsbәt tәsir edir
mәnfi tәsir edir•
yalnız balığın xarici sәthinә tәsir edir
әvvәl mәnfi, sonra isә müsbәt tәsir edir

balığı çirklәnmәdәn qorumaq
keyfiyyәtli qalma müddәtini uzatmaq•
balığın kütlәsinin sabit qalması üçün
balığın kütlәsinin artması üçün
taraya yığarkәn bir­ birinә yapışmaması üçün

yalnız tәmaslı
hәm tәmaslı, hәm dә tәmassız•
yalnız tәmassız
balıqlar mayenin üzәrindәki havada dondurulur
tәmaslı vә tәmassız üsulla dondurulmur

kütlәsinin artması üçün
balığın xarici qatındakı duzun yuyulması vә duzluğun bütün qatlarda bәrabәrlәşmәsi üçün•
suyun daxili qatlara diffuziya etmәsi vә tәrkibindә suyun artması üçün
taraya yığılmasını asanlaşdırmaq üçün
çirkdәn tәmizlәnmәsi üçün

100­ lәrlә adda olan dondurucu qurğularda
liman soyuducuxanaların dondurucu kameralarında
gәmilәrin dondurucu kameralarında
dondurucu aparatlarda mayedә•
100­lәrlә adda olan dondurucu aparatlarda
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Nәlәr balıqların dondurulduğu plitәnin, blok formanın, qәlibin vә s. sәthinә yapışmasının (adheziya)
azalmasına tәsir göstәrmir?

Xırda balıqlar әn çox hansı halda dondurulur?

Dondurucu aparatlarda dondurulan balığın bel hissәsindә vә ya blokun orta qatında temperatur neçә
dәrәcәyә çatdıqda dondurulma başa çatmış sayılır?

Dondurulmuş balıq bloklarının kütlәsi neçә kq­ dan çox olmamalıdır (tәmaslı üsulla dondurulma
istisna olmaqla)?

Yeşiklәrә yığılmış vә markalanmış azca dondurulmuş balıqlar hansı temperaturda saxlanılmalıdır?

Balıqlar tezdonduran aparatlarda hansı temperaturlu havada vә hansı müddәtә azca dondurulur?

ÜAC/ÜSC balığın dondurulmamağı haqqında qәrar çıxararkәn nәyi әsas götürmüşlәr?

krioskopiya
termofil
adheziya•
pasterizasiya
tindalizasiya

flüdizasion dondurucu aparatlardan istifadә
müxtәlif markalı Rotor aparatların dondurucu plitәlәrinin üzәrinә qoyaraq dondurması
balığın әvvәlcәdәn perqamentә bükülmәsi
qәlibin, blok­ formanın ölçüsünün artırılması•
dondurmanın antiadheziya xassәli materiallardan hazırlanan qәliblәrdә, blok­ formalarda vә s. aparılması

bütöv halda•
içalatdan tәmizlәnmiş
başı kәsilmiş
başı kәsilmiş, içalatdan tәmizlәnmiş
tikә­ tikә doğranmış

mәnfi 20 dәrәcә C
mәnfi 10 dәrәcә C
mәnfi 5 dәrәcә C
mәnfi 18 dәrәcә C•
mәnfi 15 dәrәcә C

50 kq
30 kq
11 kq
12 kq•
10 kq

mәnfi 0 ÷ mәnfi 1,5 dәr.C
3 ÷ 5 dәr.C
0 ÷ 1,5 dәr.C
mәnfi 2 ÷ mәnfi 3 dәr.C•
mәnfi 4 ÷ mәnfi 5 dәr.C

mәnfi 5 ÷ mәnfi 10 dәr.C temperaturda 5 ÷ 10 saata
mәnfi 20 ÷ mәnfi 25 dәr.C temperaturda 2 ÷ 3 saata
mәnfi 15 ÷ mәnfi 20 dәr.C temperaturda 4 ÷ 5 saata
mәnfi 30 ÷ mәnfi 35 dәr.C temperaturda 1 ÷ 2 saata•
mәnfi 25 ÷ mәnfi 30 dәr.C temperaturda 0,5 ÷ 1 saata
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Balıq әtinin dondurulması vә dondurulmuş halda satılması onun maya dәyәrinә necә tәsir edir?

Balığın dondurulması prosesindә hansı temperatura evtetik temperatur deyilir?

Balığın dondurulması prosesindә hansı temperatura evtektik nöqtә deyilir?

Dondurulmuş balıqların duzluqda donunun açılması müddәti әsasәn hansı amillәrdәn asılıdır?

Dondurulmuş balıqların duzluluqda donu açılarkәn duzluqda nә baş verir?

Dondurulmuş balıqları duzluqda donu açılarkәn kütlәsi dәyişirmi?

Dondurulmuş balıqların donu suda açılarkәn suyun temperaturu neçә dәrәcә C arasında olmamalıdır?

maya dәyәrinin yüksәlmәsini
qidalıq dәyәrinin aşağı düşmәsini, xüsusilә bioloji fәal birlәşmәlәrin, triptofan aminturşusunun xeyli hissәsinin
parçalanmasını

•
dondurulmaya xeyli enerji sәrf olunmasını
istehsal vә ticarәt obyektlәrindә dondurucu kameralara, avadanlıqlara, aparatlara, qәnaәt edilmәsini
dondurulmaya xeyli әmәk sәrf olunmasını

maya dәyәrinә tәsir etmir
maya dәyәrini orta hesabla 1­1,5 dәfә artırır•
maya dәyәrini aşağı salır
soyudulan nәqliyyat vasitәsilә daşındıqda maya dәyәri nәqliyyat xәrclәri hesabına artıq
şәhәr daxili satışda maya dәyәri nәqliyyat xәrclәri hesabına azacıq dәyişilir

Balıq әtindәki şirәnin bir cinsli qarışıq halında donduğu temperatur•
Soyuğun tәsiri ilә balığın kütlәsinin dәyişdiyi temperatur
Soyuğun tәsiri ilә balığın hәcminin dәyişdiyi temperatur
Dondurulma prosesindә temperaturun birdәn­ birә 3 dәr.C endiyi temperatur
Dondurulma prosesindә ilk buz kristallarının alındığıı temperatur

Soyuğun tәsiri ilә balığın hәcminin dәyişdiyi temperatur
Soyuğun tәsiri ilә balığın kütlәsinin dәyişdiyi temperatur
Balıq әtindәki şirәnin bir cinsli qarışıq halında donduğu temperatur•
Dondurulma prosesindә temperaturun birdәn­ birә 3 dәr.C­yә endiyi temperatur
Dondurulma prosesindә ilk buz kristallarının alındığıı temperatur

balığın cinsindәn
balığın ölçüsündәn•
balığın tәmizliyindәn
balığın kimyәvi tәrkibindәn
balığın pulcuqlu vә ya pulcuqsuz olmasından

donun açılması dövründә duzluqdakı duzun tәqribәn 1÷1.5 %­i balığa diffuziya edir•
donun açılması dövründә duzluğun qatılığı dәyişilmir
donun açılması dövründә duzluğun qatılığı artır
duzluğun qatılığı әvvәlcә artır, sonra isә azalır
balığın tәrkibindәki duzların bir hissәsi duzluluğa keçir

kütlәsi dәyişilmir
kütlәsi 1.5÷2.5 % azalır•
kütlәsi artır
kütlәsi әvvәlcә azalır, sonra isә artır
kütlәsi әvvәlcә artır, sonra isә azalır

isti su
soyuq su
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Dondurulmuş balıqların donu suda açılarkәn balığın kütlәsindә hansı dәyişiklik baş verir?

Dondurulmuş balıqların donu suda açılarkәn tәrkibindәki suda hәll olan ekstraktiv vә mineral
maddәlәrindә nә baş verir?

Dondurulmuş balıqlar saxlanılan stasionar soyuducuxanalarda havanın temperaturu, nisbi rütubәti vә
cәrәyan etmә sürәti nә qәdәrdir?

Dondurulmuş iri balıqların donunun suda açılması nә üçün mәslәhәt görülmür

Donu açılmış balıqlar nә üçün dәrhal sudan çıxarılmalıdır?

Dondurulmuş balıqların açıq havada donunun açılmasının üstün cәhәti nәdәn ibarәtdir?

Nә üçün dondurulmuş yağlı balıqlar daha aşağı (­25 ÷ ­30 dәr.C) temperaturda saxlanılmalıdır?

qaynar su
qaynadılıb soyudulmuş su
15÷ 18 dәrәcә C temperaturlu•

kütlәsi azalır
kütlәsi 2÷3 % artır•
kütlәsi sabit qalır
kütlәsi әvvәlcә artır, sonra isә azalır
kütlәsi әvvәlcә azalır, sonra isә artır

miqdarı dәyişilmir
miqdarı azalır•
miqdarı artır
miqdarı әvvәlcә artır, sonra isә azalır
miqdarı әvvәlcә azalır, sonra isә artır

temperatur mәnfi 18dәr.C ­dәn yüksәk olmamalı; nisbi rütubәt 94÷ 90 %; cәrәyan etmә sürәti 0.01÷0.08 m/ san•
temperatur mәnfi 6 dәr.C; nisbi rütubәt 70÷ 75 %; cәrәyan etmә sürәti 0.3÷0.5 m/ san
temperatur 0dәr.C ­dәn yüksәk olmamalı; nisbi rütubәt 65÷ 70 %; cәrәyan etmә sürәti 0.1÷0.2 m/ san
temperatur mәnfi 15 dәr.C; nisbi rütubәt 90÷ 95 %; cәrәyan etmә sürәti 0.5÷1 m/ san
temperatur mәnfi 8 dәr.C; nisbi rütubәt 90÷ 95 %; cәrәyan etmә sürәti 1÷2 m/ san

balıq su çәkәrәk sulandığından vә keyfiyyәti aşağı düşdüyündәn•
xeyli su itkisi olduğundan
suyun temperaturu yüksәldiyindәn vә çirklәndiyindәn
baha başa gәldiyindәn
balığın kütlәsi azaldığından

balığın kütlәsi azaldığından
balığın mikroorqanizmlәrlә yoluxma tәhlükәsi artdığından
suya qәnaәt etmәk üçün
balığın xeyli miqdar su çәkәrәk keyfiyyәtinin pislәşmәsinә yol vermәmәk üçün•
vaxta qәnaәt etmәk

donun açılmasının uzun çәkmәsi
itkinin çox (2÷3 %) olması
әl әmәyindәn daha çox istifadә olunması
ilin bütün aylarında hәyata keçirilә bilmәsi
sadә vә ucuz başa gәlmәsi•

kütlә itkisinә yol vermәmәk üçün
hüceyrәlәrarası sahәdә yaranan buz kristalcıqlarının böyümәmәyi üçün
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Dondurulmuş balıqların havada donunun açılması hansı müddәtdәn artıq olmamalıdır

Mağazada mәnfi 5 ÷ mәnfi 6 dәr.C temperaturda dondurulmuş balıqların saxlanılma müddәti nә
qәdәrdir?

Balıqlar plitәli aparatlarda mәnfi 30 ÷ mәnfi 40 dәr.C ­dә dondurularkәn balıqların plitәlәrin sәthinә
yapışması elmdә necә adlanır?

Nәlәr balıqların dondurulduğu plitәnin, blok formanın, qәlibin vә s. sәthinә yapışmasının (adheziya)
azalmasına tәsir göstәrmir?

Dondurulmuş balığın yüksәk vә çox yüksәk tezlikli cәrәyanla donunun açılması balığın hansı xassәsinә
әsaslanır?

Dondurulmuş balıqların elektron üsulu ilә donu necә açılır?

Dondurulmuş balıqların mikrodalğa üsulu ilә donu necә açılır?

hüceyrә daxilindә әmәlә gәlәn buz kristalcıqlarının böyümәmәyi üçün
hüceyrә qlafının cırılmamağı üçün
tәrkibindәki yağların oksidlәşmәsinin lәngidilmәsi üçün•

3÷5 gün
1÷2 saatda
1 aydan
5÷10 saatdan
25÷30 saatdan•

1 ay
3 gün
5 ay
1 il
14 gün•

adheziya•
tindalizasiya
termofil
pasterizasiya
krioskopiya

balığın әvvәlcәdәn perqamentә bükülmәsi
dondurmanın antiadheziya xassәli materiallardan hazırlanan qәliblәrdә, blok­ formalarda vә s. aparılması
müxtәlif markalı Rotor aparatların dondurucu plitәlәrinin üzәrinә qoyaraq dondurması
qәlibin, blok­formanın ölçüsünün artırılması•
flüdizasion dondurucu aparatlardan istifadә

fiziki
dielektrik•
kimyәvi
sensor
mikrobioloji

yüksәk tezlikli dәyişәn cәrәyanın intensiv elektrik sahәsindәn keçilmәklә•
Sәrinsuyun içindә saxlamaqla
donmuş duz mәhlulunun içinә salmaqla
vakuumda kondinsasiya olunan buxarla tәsir etmәklә
sәnaye tezlikli cәrәyanla tәsir etmәklә
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Dondurulmuş balığın dielektrik üsulu ilә donu necә açılır

Dondurulmuş balığın yüksәk vә çox yüksәk tezlikli cәrәyanla donunun açılması üsulu bәzәn necә
adlanır?

Dondurulmuş balığın yüksәk vә çox yüksәk tezlikli cәrәyanla donunun açılması üsulu bәzәn necә
adlanır?

Dondurulmuş balığın yüksәk vә çox yüksәk tezlikli cәrәyanla donu açıldıqda nә üçün balığın qatlarının
hamısının donu bәrabәr sürәtdә açılır?

Dondurulmuş balığın donu mikrodalğa üsulu ilә açılarkәn balığın kütlәsindә dәyişiklik baş veririmi?

Dondurulmuş balığın donu elektron üsulu ilәaçılıqda әlavә tәtbiq edilә bilәnmәliyyat hansı yüksәk son
nәticә әldә edilmәsinә tәsir göstәrmir?

donmuş duz mәhlulunun içinә salmaqla
yüksәk tezlikli dәyişәn cәrәyanın intensiv elektrik sahәsindәn keçirmәklә•
sәnaye tezlikli cәrәyanla tәsir etmәklә
isti suyun içindә saxlamaqla
açıq havada saxlamaqla

Vakuumda kondinsasiya olunan buxarla tәsir etmәklә
Açıq havada saxlamaqla
soyuq suyun içindә saxlamaqla
yüksәk tezlikli dәyişәn cәrәyanın intensiv elektrik sahәsindәn keçirmәklә•
sәnaye tezlikli cәrәyanla tәsir etmәklә

dielektrik•
hava
vakuum
isti metal plitәsi
buxar­ hava

vakuum
havada donaçma üsulu
elektron üsulu•
duzluluqda donaçma üsulu
buxar­ hava mühitindә donaçma üsulu

istilik balığın bütün qatlarında eyni vaxtda toplandığından•
cәrәyan balığın xarıcı qatına daha çox tәsir etdiyindәn
cәrәyan balığın daxili qatına daha çox tәsir etdiyindәn
cәrәyan balığın daha әtli qatına daha çox tәsir etdiyindәn
cәrәyan balığın orta qatına daha çox tәsir etdiyindәn

kütlәsi artır
kütlәsi sabit qalır•
kütlәi azalır
kütlәsi әvvәlcә artır, sonra isә azalır
kütlәsi әvvәlcә azalır, sonra isә artır

balığı silkәlәmәk
üzәrinә xırdalanmış buz yığmaq
suya salmaq
duzlamaq•
soyuq (­ 15 dәrәcә) hava üfürmәk
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Dondurulmuş balığın donu yüksәk vә çox yüksәk tezlikli cәrәyanla açılarkәn verilәn enerji hara sәrf
olunur?

Donu açılmış balığın saxlanmaya davamlılığı necәdir?

Donu açılmış balığın müәyyәn sәbәbdәn hәmәn müddәtdә istifadәsi mümükün olmadıqda nә
edilmәlidir?

Dondurulmuş balığın donunun sәnaye tezlikli cәrәyanla açılması üsulunun çatışmayan cәhәti nәdir?

Hansı göstәrici dondurulmuş balığın vakuumda kondinsasiyaolunan buxarla donun açılması üsulunun
üstünlüyünü әks etdirmir ?

Dondurulmuş balığın don açması rejiminә riayyәt olunmaması nәyә gәtirib çıxarır?

Dondurulmuş balıqları duzluluqla donunun açılması müddәti әsasәn hansı aillәrdәn asılıdır?

balığın kütlәsinin artmasına
dondurulmuş balığın donunun açılmasına•
balığın hәcminin genişlәnmәsinә
balığın tәrkibindәki yağın әrimәsinә
balığın tәrkibindәki suyun buxarlanmasına

uzun müddәt saxlamaq olar
davamsızdır•
bir neçә gün saxlamaq olar
soyuq şәraitdә5 gün
davamlıdır

tәkrar dondurulmalıdır•
tәkrar soyudulur
çıxdaş edilmәlidir
defrastatora yerlәşdirilir
soyuducu kamerada saxlanılır

donun açılmasına xeyli enerji vә suyun sәrf olunması•
elektrik cәrәyanının balığın bütün sәthindә bәrabәr yayılması
balığın donunun gec açılması
dondurulmuş balığa verilәn elektrik cәrәyanın istiliyә çevrilmәsi
balığın bütün qatları vә sәthinin donunun eyni zamanda açılması

kütlә itkisinin miqdarı
mikroorqanizimlәrә yoluxma vә çirklәnmә ehtimalı
buxar sәrfi•
ilkin keyfiyyәtinin saxlanıması sәviyyәsi
donun açılması sürәti

donaçma müddәti uzanır
balığın sensor göstәricilәri pislәşir•
donaçma müddәti qısalır
donaçma әmәliyyatında istifadә edilәn qurğular sıradan çıxır
donu açılan balığa olan tәlәbat ödәnilmir

balığın kimyәvi tәrkibindәn
balığın pulcuqlu vә ya pulcuqsuz olmasından
balığın ölçüsündәn•
balığın tәmizliyindәn
balığın cinsindәn
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Dondurulmuş balıqları duzluluqla donu açılarkәn kütlәsi dәyişirmi?

Dondurulmuş balıqların donu suda açılarkәn suyun temperaturu neçә dәrәcә arasında olamalıdır?

Dondurulmuş balıqların donu suda açılarkәn balığın kütlәsindә hansı dәyişiklik baş verir?

Dondurulmuş balıqların donu suda açılarkәn tәrkibindәki suda hәll olan ekstraktivli vә mineral
maddәlәrindә nә baş verir?

Dondurulmuş iri balıqların donunun suda açılması nә üçün mәslәhәt görülmür

Donu açılmış balıqlar nә üçün dәrhal sudan çıxarılmalıdır?

Dondurulmuş balıqların açıq havada donunun açılmasının üstün cәhәti nәdәn ibarәtdir?

Dondurulmuş balıqların açıq havada donunun açılması hansı müddәtdәn artıq olmamalıdır?

kütlәsi dәyişilmir
kütlәsi 1.5­2.5 % azalır•
kütlәsi artır
kütlәsi әvvәlcә azalır, sonra isә artır
kütlәsi әvvәlcә artır, sonra isә azalır

isti su
soyuq su
qaynar su
qaynadılıb soyudulmuş su
15÷ 18 dәrәcә C temperaturlu•

kütlәsi azalır
kütlәsi 2÷ 3 % artır•
kütlәsi sabit qalır
kütlәsi әvvәlcә artır, sonra isә azalır
kütlәsi әvvәlcә azalır, sonra isә artır

balığın tәrkibindәki miqdarı dәyişilmir
balığın tәrkibindәki miqdarı azalır•
balığın tәrkibindәki miqdarı artır
balığın tәrkibindәki miqdarı әvvәlcә artır, sonra isә azalır
balığın tәrkibindәki miqdarı әvvәlcә azalır, sonra isә artır

baha başa gәldiyindәn
xeyli su itkisi olduğundan
suyun temperaturu yüksәldiyindәn vә çirklәndiyindәn
balığın kütlәsi azaldığından
balıq su çәkәrәk sulandığından vә keyfiyyәti aşağı düşdüyündәn•

balığın kütlәsi azaldığından
balığın mikroorqanizimlәrlә yoluxma tәhlükәsi artdığından
suya qәnaәt etmәk üçün
balığın xeyli miqdar su çәkәrәk keyfiyyәtinin pislәşmәsinә yol vermәmәk üçün•
vaxta qәnaәt etmәk

donun açılmasının uzun çәkmәsi
itginin çox (2÷3 %) olması]
әl әmәyindәn daha çox istifadә olunması
ilin bütün aylarında hәyata keçirilә bilmәsi
sadә vә ucuz başa gәlmәsi•
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Dondurulmuş balığın donunun açılması zamanı nә üçün temperaturun 0 ÷ mәnfi 1 dәrәcә C­ dәn
yuxarı artırmaq mәslәhәt görülmür?

Dondurulmuş balığın kütlәsindә baş verәn dәyişikliyә hansı amil tәsir etmir?

Dondurulmuş balığın donu açılarkәn әzәlәlәr tәrәfindәn udulan vә axıb balıqdan ayrılan suyun
nisbәtinә hansı amil tәsir göstәrmir?

Bir kamerada neçә adda dondurulmuş balıq saxlanıla bilәr?

Dondurulmuş balıqlar saxlanılan stasionar soyuducuxanalarda havanın temperaturu, nisbi rütubәti vә
cәrәyan etmә sürәti nә qәdәrdir?

Dondurulmuş balıq bloklarının kütlәsi neçә kq­dan çox olmamalıdır (tәmaslı üsulla dondurulma istisna
olmaqla)?

3­5 gün
1­2 saatda
1 aydan
5­10 saatdan
25­30 saatdan•

temperaturun yüksәlmәsi ilә әlaqәdar xәrcin artması
temperaturun göstәrilәn dәrәcәdәn yuxarı qalxması ilә, mikroorqanizimlәrin inkişafı vә avtolitik proseslәrin sürәti
artır

•
donun açılmasına gedәn vaxtın qısalması
donu açılmış balığın taraya yığılması çәtinlәşir
balığın kütlәsi azalır

balığın dondurulmazdan әvvәlki keyfiyyәti
balığın donunun açılması üsulu vә qaydası
balığın dondurulma üsulu vә qaydası
balığın başının böyüklüyü vә forması•
dondurulmuş balığın saxlanma şәraiti vә müddәti

balığın dondurulmazdan әvvәlki keyfiyyәti
dondurulmuş balığın saxlanma şәraiti vә müddәti
balığın dondurulma üsulu vә qaydası
balığın әzәlәlәrinin sayı vә hansı nahiyyәdә yerlәşmәsi•
donaçma üsulu vә qaydası

1•
44
2
xeyli adda
4

temperatur ­18 dәrәcә C­dә yüksәk olmamalı; nisbi rütubәt 94÷ 90 %; cәrәyan etmә sürәti 0.01÷0.08 m/ san•
temperatur ­6 dәrәcә C; nisbi rütubәt 70÷ 75 %; cәrәyan etmә sürәti 0.3÷0.5 m/ san
temperatur 0 dәrәcә C­dә yüksәk olmamalı; nisbi rütubәt 65÷ 70 %; cәrәyan etmә sürәti 0.1÷0.2 m/ san
temperatur ­15 dәrәcә C; nisbi rütubәt 90÷ 95 %; cәrәyan etmә sürәti 0.5÷1 m/ san
temperatur ­8 dәrәcә C; nisbi rütubәt 90÷ 95 %; cәrәyan etmә sürәti 1÷2 m/ san

50 kq
30 kq
11 kq
12 kq•
10 kq
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Hansı üsul balıqların soyuducu mühitin növündәn asılı olaraq dondurulması üsuluna aid edilmir?

Balıqların tәmaslı dondurulması üsulu tәmassız dondurulma üsulundan nә ilә fәrqlәnir?

Dondurucu aparatlarda dondurulan balığın bel hissәsindә vә ya blokun orta qatında temperatur neçә
dәrәcәyә çatdıqda dondurulma başa çatmış sayılır?

Qüvvәdә olan standarta әsasәn azca dondurulmuş balıqların temperaturu neçә dәrәcә olmalıdır?

Azca dondurulmuş balıqlar soyudulmuş balıqlarla müqayisә edildikdә hansı üstünlüyә malikdir?

Soyudulmuş balığın keyfiyyәtinin vә qidalılıq dәyәrinin azca dondurulmuşdan yüksәk olması nә ilә
izah edilir?

Balıqları buzla soyutmaq üçün yığıldığı 80 kq tutumlu yeşiklәrin alt qapağının taxtaları nә üçün bir­
birindәn aralı olur?

yağda•
buz­duz mәhlulunda
metal sәthlә tәmasda
havada dondurma
qaynayan soyuducu agentlәrdә

soyuducu agentә toxunması ilә•
soyuducu agentә arakәsmә vasitәsilә toxunması ilә
soyuducu agentә toxunmamağı ilә
soyuducu agentin miqdarının müәyyәn hәddәn aşağı olmamağı ilә
soyuducu agentә fasilәlәrlә toxunması ilә

mәnfi 5 dәr.C
mәnfi 15 dәr.C
mәnfi 10 dәr.C
mәnfi 18 dәr.C•
mәnfi 20 dәr.C

0÷4 dәr.C
balığın tәrkibindәki suyun xeyli hissәsinin donduğu mәnfi 18 dәr.C
mәnfi 6 dәr.C
ovlandıqdan sonra mәnfi 1 dәr.C temperaturda 24 saat saxlanılan
krioskopik temperaturdan 1÷2 dәr.C aşağı•

keyfiyyәti yüksәkdir
әti zәrifdir
saxlanılma müddәti artıqdır•
qidalılıq dәyәri yüksәkdir
yağı az oksidlәşir vә hidroliz olur

azca dondurulduqda әzәlә şirәsindә duzların qatılığının artması vә pH­ın aşağı düşmәsi•
azca dondurulduqda mikroorqanizmlәrin fәaliyyәtinin zәiflәmәsi
azca dondurulduqda balığın tәrkibindәki suyun bir hissәsinin donması
әzәlә toxumasının yumşaq olması
azca dondurulduqda fermentlәrinin aktivlәşmәsi

hava daxil olsun
soyudulma prosesindә buzun әrimәsindәn alınan suyun ayrılması üçün•
vaxtaşırı buz әlavә etmәk üçün
balıqların әzilmәmәyi üçün
xırda buz tikәciklәrinin ayrılması üçün
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Balıqları buzla soyutmaq üçün yığıldığı 150 ÷ 180 kq tutumlu çәllәklәrin alt qapağında 10 mm ölçüdә
4÷5 deşiyin qoyulmasında mәqsәd nәdir?

Soyudulması nәzәrdә tutulan balıqlar növünә, ölçüsünә, keyfiyyәtinә görә çeşidlәndikdәn sonra
növbәti hansı әmәliyyat hәyata keçirilmәlidir?

Hansı amil balıqların soyudulması üçün sәrf edilәcәk buzun miqdarının müәyyәnlәşdirilmәsindә
nәzәrә alınmır?

Hansı dәyişiklik balığın soyudulması prosesindә temperaturun birdәn­birә kәskin aşağı salınması
nәticәsindә baş vermir?

Balıq sürәtli üsulla dondurulduqda (istilik tez ayrıldıqda) ilk buz kristalcıqları liflәrin hansı
nahiyәlәrindә yaranır?

Müasir elmi nәzәriyyәyә görә balığın dondurulması prosesindә hüceyrә vә toxumaların zәdәlәnmәsinin
әsas sәbәbi nә ilә izah edilir?

Balıq yavaş üsulla dondurulduqda ilk buz kristalcıqları liflәrin hansı nahiyyәsindә yaranır?

temperaturun tәnzimlәnmәsi
vaxtaşırı buz tikәciklәri daxil etmәk
havanın daxil vә xaric olması
balıqların kimyәvi vә fiziki göstәricilәrinin dәyişilmәmәyi üçün
soyudulma prosesindә buzun әrimәsi nәticәsindә alınan suyun ayrılması•

qurudulur
duzlanır
dәsmalla silinir
su ilә yuyulur•
üzәrinә buz qoyulur

balığın ölçüsü
balığın soyudulma müddәti
havanın temperaturu
balığın anatomiyası•
balığın necә tәmizlәnmәsi

canlı hüceyrәlәrdә maddәlәr mübadilәsinin pozulması
fermentlәrin fәaliyyәtsizlәşmәsi, hәtta mәhv olması
canlı hüceyrәlәrdә “temperatur iflicinin” baş vermәsi
mәhsulun fiziki göstәricilәrinin, mәs.: formasının dәyişilmә•
zәrәrli maddәlәrin toplanması

qatılığı az vә balığın tәrkibindәki maddәlәrlә zәif ilgili liflәr arasındakı toxuma şirәsindә
hüceyrә daxili vә hüceyrәlәr arasındakı şirәdә eyni vaxtda•
liflәr arasındakı toxuma şirәsi ilә müqayisәdә qatılığı daha yüksәk olan hüceyrә daxili şirәdә
hüceyrәlәrin sarkolemma nahiyәsindә
hüceyrәlәrin membranını әmәlә gәtirәn lipoproteidlәrdә

liflәrarası sahәdә iri ölçülü buz kristalcıqlarının yaranması
buz kristalcıqlarının yaranması ilә hüceyrәlәrin susuzlaşması
buz kristalcıqlarının hüceyrәlәri deformasiyaya uğratması
donma prosesindә hüceyrә şirәsinin donmayan hissәsindә elektrolitlәrin artması•
buz kristalcıqlarının yaranması ilә protoplazma zülallarının denaturatlaşması

eyni vaxtda hәm hüceyrәlәr arasında, hәm dә hüceyrә daxilindә olan şirәdә
liflәr arasındakı toxuma şirәsi ilә müqayisәdә qatılığı daha yüksәk olan hüceyrә daxilindәki şirәdә
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Balıq yavaş üsulla dondurulduqda (istilik yavaş­yavaş ayrılır) liflәr arasında yaranan buz
kristalcıqlarının ölçüsünün getdikcә böyümәsi nәyә sәbәb olur?

Çox soyudulmuş balıq cәmdәyinin hansı qatında temperatur daha aşağı (mәnfi 3÷mәnfi 5 dәr.C ) olur?

Donu açılmış balığın saxlanmaya davamlılığı necәdir?

Donu açılmış balığın müәyyәn sәbәbdәn hәmәn müddәtdә istifadәsi mümükün olmadıqda nә
edilmәlidir?

Dondurulmuş balığın donunun sәnaye tezlikli cәrәyanla açılması üsulunun çatışmayan cәhәti nәdir?

Hansı göstәrici dondurulmuş balığın vakuumda kondensasiya olunan buxarla donun açılması üsulunun
üstünlüyünü әks etdirmir ?

Dondurulmuş balığın donunun açılması rejiminә riayәt olunmamağı nәyә gәtirib çıxarır?

sarkolemma şirәsindә
sarkoplazmadaki şirәdә
qatılığı az vә әtin tәrkibindәki maddәlәrlә zәif ilgili liflәr arasındakı toxuma şirәsindә•

hüceyrәlәrin deformasiyasına, hәtta qlafının cırılmasına•
balığın ümumi ölçüsünü artmasına
balığın kütlәsinin artmasına
hüceyrәlәr arası sahәnin azalmasına
hüceyrәlәrin sayının azalmasına

üst qatında•
dәrin qatında
orta qatında
qәlsәmәlәrin altında
onurğa sütununun yanında

uzun müddәt saxlamaq olar
davamsızdır•
bir neçә gün saxlamaq olar
soyuq şәraitdә 5 gün
davamlıdır

tәkrar dondurulmalıdır•
tәkrar soyudulur
çıxdaş edilmәlidir
defrastatora yerlәşdirilir
soyuducu kamerada saxlanılır

donun açılmasına xeyli enerji vә suyu sәrf olunması•
elektrik cәrәyanının balığın bütün sәthindә bәrabәr yayılması
balığın donunun gec açılması
dondurulmuş balığa verilәn elektrik cәrәyanın istiliyә çevrilmәsi
balığın bütün qatları vә sәthinin donunun eyni zamanda açılması

kütlә itkisinin miqdarı
mikroorqanizmlәrә yoluxma vә çirklәnmә ehtimalı
buxar sәrfi•
ilkin keyfiyyәtinin saxlanıması sәviyyәsi
donun açılması sürәti

donaçma müddәti uzanır

•
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Aşağıdakı göstәricilәrdәn dondurulmuş balığın saxlanma müddәtinә әn az tәsir edәni hansıdır?

Dondurulmuş balığın kütlәsindә baş verәn dәyişikliyә hansı amil tәsir etmir?

Dondurulmuş balığın donu açılarkәn әzәlәlәr tәrәfindәn udulan vә axıb balıqdan ayrılan suyun
nisbәtinә hansı amil tәsir göstәrmir?

Bir kamerada neçә adda dondurulmuş balıq saxlanıla bilәr?

Dondurulmuş balıqların saxlanması dövründә tәrkibindә gedәn fiziki, fiziki­kimyәvi, histoloji,
mikrobioloji vә digәr dәyişikliklәrin sürәti temperaturun aşağı salınması ilә necә dәyişilir?

Ovlanan balıqların tәmiz yuyulması, dәrhal soyudulması vә tez dondurulmasında әsas mәqsәd nәdir?

Hansı hallarda müxtәlif vaxtlarda ovlanan balıqların qatışdırılıb bir yerdә dondurulmasına yol verilir?

balığın sensor göstәricilәri pislәşir•
donaçma müddәti qısalır
donaçma әmәliyyatında istifadә edilәn qurğular sıradan çıxır
donu açılan balığa olan tәlәbat ödәnilmir

balığın cinsi
dondurulma qaydası vә üsulu
ilkin emal xüsusiyyәti•
saxlanılma temperaturunun sabit saxlanılması
saxlanılma temperaturu

balığın dondurulmazdan әvvәlki keyfiyyәti
balığın donunun açılması üsulu vә qaydası
balığın dondurulma üsulu vә qaydası
balığın başının böyüklüyü vә forması•
dondurulmuş balığın saxlanma şәraiti vә müddәti

balığın dondurulmazdan әvvәlki keyfiyyәti
dondurulmuş balığın saxlanma şәraiti vә müddәti
balığın dondurulma üsulu vә qaydası
balığın әzәlәlәrinin sayı vә hansı nahiyәdә yerlәşmәsi•
donaçma üsulu vә qaydası

1•
44
2
xeyli adda
4

dәyişilmir
sürәtlәnir
gah sürәtlәnir, gah da lәngiyir
azacıq lәngiyir
kәskin sürәtdә lәngiyir•

yüksәk keyfiyyәtli dondurulmuş balıq әldә etmәk•
suya qәnaәt etmәk
vaxta qәnaәt etmәk
dondurulan balığın kütlә artımına nail olmaq
istehsal sahәlәrindәn sәmәrәli istifadә etmәk

balıqlar xırda ölçüdә olduqda



494

495

496

497

498

499

Dondurulmuş balıqlar gәmilәrdәn liman dondurucuxanalarına, soyuduculu dәmiryolu vaqonlarına,
soyuduculu avtonәqliyyata yüklәnәrkәn temperaturunun yüksәlmәsi keyfiyyәtinә necә tәsir göstәrir?

Balıqları saran örtüyünә büküb isti hava vә ya buxar olan kamerada 5­ 10 saniyәliyinә saxlamaqla
saranın balığa möhkәmcә yapışdıqdan sonra dondurulmasında mәqsәd nәdir?

Dondurulmuş balığın yüksәk vә çox yüksәk tezlikli cәrәyanla donunun açılması balığın aşağıda
göstәrilmiş hansı xassәsinә әsaslanır?

Dondurulmuş balığın yüksәk vә çox yüksәk tezlikli cәrәyanla donunun açılması üsulu bәzәn aşağıdakı
kimi adlanır:

Dondurulmuş balığın yüksәk vә çox yüksәk tezlikli cәrәyanla donunun açılması üsulu bәzәn belә
adlanır:

Meyvә­tәrәvәzin soyuqla işlәnmәsi zamanı kütlәsinin azalması әsasәn nәyin hesabına baş verir?

ovlanmalar arasındakı müddәt 3 gündәn az olduqda
balıqlar eyni növ vә cinsdә olduqda
qatışdırılıb bir yerdә dondurulmasına yol verilmir•
balıqların sәthindә selik vә kif olmadıqda

tәsir etmir
müsbәt tәsir edir
mәnfi tәsir edir•
yalnız balığın xarici sәthinә tәsir edir
әvvәl mәnfi, sonra isә müsbәt tәsir edir

balığı çirklәnmәdәn qorumaq
keyfiyyәtli qalma müddәtini uzatmaq•
balığın kütlәsinin sabit qalması üçün
balığın kütlәsinin artması üçün
taraya yığarkәn bir­birinә yapışmamağı üçün

fiziki
dielektrik•
kimyәvi
biokimyәvi
mikrobioloji

dielektrik
havada donaçma
vakuumda donaçma•
isti metal plitәdә donaçma
buxar­hava mühitindә donaçma

vakuum
havada donaçma
elektron•
duzluqda donaçma
buxar­ hava mühitindә donaçma

tәrkibindәki yağda gedәn dәyişikliyin
tәrkibindәki karbohidratlarda gedәn dәyişikliyin
tәrkibindәki zülallarda gedәn dәyişikliyin
tәrkibindәki mineral maddәlәrin hesabına
tәrkibindәki suyun buxarlanması hesabına•
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Tez xarab olan әrzaq malları çox soyudularkәn kütlәsinin azalması әsasәn nәyin hesabına baş verir?

әt dondurularkәn kütlәsinin azalması әsasәn nәyin hesabına baş verir?

Balığın dondurulması zamanı kütlәsinin azalması әsasәn nәyin hesabına baş verir?

Soyuqla işlәnmә dәrәcәsindәn asılı olaraq hansı mәhsul azca dondurulmuş sayılır?

Soyuqla işlәnmә dәrәcәsindәn asılı olaraq hansı mәhsul soyudulmuş sayılır?

Dondurulub saxlanılan almanın konsistensiyası hansı sәbәbdәn yumşalır?

Mütәxәssislәrdәn tәşkil olunan Dequstasiya Komissiyasının çıxardığı qәrara görә dondurmanın
saxlanılma müddәti dәyişdirilә bilәrmi?

Dondurmanın soyuducu xanalarda saxlanılma müddәtinә hansı göstәrici tәsir etmir?

mәhsulun tәrkibindәki yağda gedәn dәyişikliyin
mәhsulun tәrkibindәki karbohidratlarda gedәn dәyişikliyin
mәhsulun tәrkibindәki zülallarda gedәn dәyişikliyin
mәhsulun tәrkibindәki mineral maddәlәrin hesabına
mәhsulun tәrkibindәki suyun buxarlanması hesabına•

әtin tәrkibindәki yağda gedәn dәyişikliyin
әtin tәrkibindәki karbohidratlarda gedәn dәyişikliyin
әtin tәrkibindәki zülallarda gedәn dәyişikliyin
әtin tәrkibindәki mineral maddәlәrin hesabına
әtin tәrkibindәki suyun buxarlanması hesabına•

tәrkibindәki karbohidratlarda gedәn dәyişikliyin
tәrkibindәki zülallarda gedәn dәyişikliyin
tәrkibindәki yağda gedәn dәyişikliyin
tәrkibindәki mineral maddәlәrin hesabına
tәrkibindәki suyun buxarlanması hesabına•

mәhsulun temperaturunun tәrkibindәki suyun xeyli hissәsinin buza dönәnәdәk aşağı salınması
temperaturu krioskopik nöqtәdәn aşağı salınmayan
temperaturu krioskopik nöqtәdәn aşağı, buz kristalcıqları yaranmayan hәddәdәk aşağı salınan
qismәn dondurulmuş mәhsuldan istilik çıxarmaqla temperaturun tәlәb olunan dәrәcәyәdәk aşağı salınması
xarici qatlardakı su qismәn donmuş, lakin mәhsulun әsas hissәsi çox soyudulmuş haldadır•

temperaturu krioskopik nöqtәdәn aşağı salınmayan•
xarici qatlardakı su qismәn donmuş, lakin mәhsulun әsas hissәsi çox soyudulmuş haldadır
temperaturu krioskopik nöqtәdәn aşağı, buz kristalcıqları yaranmayan hәddәdәk aşağı salınan
qismәn dondurulmuş mәhsuldan istilik çıxarmaqla temperaturun tәlәb olunan dәrәcәyәdәk aşağı salınması
mәhsulun temperaturunun tәrkibindәki suyun xeyli hissәsinin buza dönәnәdәk aşağı salınması

tәrkibindәki nişastanın hidrolizi
tәrkibindәki aşılayıcı maddәlәrin azalması
polifenol birlәşmәlәrin oksidlәşmәsi
saxarozanın qlükozaya, fruktozaya çevrilmәsi
protopektinin pektinә çevrilmәsi•

hәm uzadıla, hәm dә azaldıla bilәr•
yalnız uzadıla bilәr
yalnız azaldıla bilәr
saxlanma müddәtinin uzadılması barәdә yuxarı tәşkilatdan razılıq alındıqdan sonra artırıla bilәr
nә uzadıla, nә dә azaldıla bilәr
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Dovşan әtin yavaş üsulla soyudulacağı boş kameranın havasının parametrlәri (temperatur, rütubәt,
ventilyasiya) nә qәdәr olmalıdır?

Camış әtin yavaş üsulla soyudulacağı boş kameranın havasının parametrlәri (temperatur, rütubәt,
ventilyasiya) nә qәdәr olmalıdır?

Donuzun emalı nәticәsindә alınan әt cәmdәklәri neçә müddәtdәn sonra soyudulmaq üçün soyuducuya
yerlәşdirilmәlidir?

Kolbasa istehsalına sәrf edilәcәk donmuş mal әtinin temperaturu hansı dәrәcәyә çatanadәk donu açma
davam etdirilir?

Duzlanıb hislәnmiş әt mәhsulları istehsalına sәrf edilәcәk donmuş mal әtinin temperaturu hansı
dәrәcәyә çatanadәk donu açma davam etdirilir?

Qoyunun emalı nәticәsindә alınan әt cәmdәklәri neçә müddәtdәn sonra soyudulmaq üçün soyuducuya
yerlәşdirilmәlidir?

dondurmanın çeşidi
ilin hansı mövsümündә istehsal edilmәsi
dondurmanın keyfiyyәti
dondurma qutularının yığıldığı qalağın hündürlüyü•
saxlanıldığı yerin havasının parametrlәri

temperatur mәnfi 2 ÷ mәnfi 3 ºC; nisbi rütubәt 95 ÷ 98 %; ventilyasiya 0,1 ÷ 0,3 m/san•
temperatur mәnfi 3 ÷ mәnfi 1 ºC; nisbi rütubәt 95 ÷ 99 %; ventilyasiya 1 ÷ 2 m/san
temperatur mәnfi 5 ÷ mәnfi 3 ºC; nisbi rütubәt 90 ÷ 95 %, ventilyasiya 0,2 ÷ 0,5 m/san
temperatur mәnfi 2 ÷ mәnfi 3 ºC; nisbi rütubәt 98 ÷ 99 %; ventilyasiya 4 ÷ 5 m/san
temperatur 0 ÷ 1 ºC; nisbi rütubәt 93 ÷ 95 %; ventilyasiya 3 ÷ 4 m/san

temperatur mәnfi 2 ÷ mәnfi 3 ºC; nisbi rütubәt 95 ÷ 98 %; ventilyasiya 0,1 ÷ 0,3 m/san•
temperatur mәnfi 3 ÷ mәnfi 1 ºC; nisbi rütubәt 95 ÷ 99 %; ventilyasiya 1 ÷ 2 m/san
temperatur mәnfi 5 ÷ mәnfi 3 ºC; nisbi rütubәt 90 ÷ 95 %, ventilyasiya 0,2 ÷ 0,5 m/san
temperatur mәnfi 2 ÷ mәnfi 3 ºC; nisbi rütubәt 98 ÷ 99 %; ventilyasiya 4 ÷ 5 m/san
temperatur 0 ÷ 1 ºC; nisbi rütubәt 93 ÷ 95 %; ventilyasiya 3 ÷ 4 m/san

3 gündәn
1 gündәn
2 gündәn
1 saatdan
10 saatdan•

mәnfi 6 ºC
4 ºC•
mәnfi 3 ºC
mәnfi 1,5 ºC
10 ºC

mәnfi 6 ºC
4 ºC•
mәnfi 3 ºC
mәnfi 1,5 ºC
10 ºC

3 gündәn
1 gündәn
2 gündәn
1 saatdan

•
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Toyuğun emalı nәticәsindә alınan әt cәmdәklәri neçә müddәtdәn sonra soyudulmaq üçün soyuducuya
yerlәşdirilmәlidir?

At әtin yavaş üsulla soyudulacağı boş kameranın havasının parametrlәri (temperatur, rütubәt,
ventilyasiya) nә qәdәr olmalıdır?

Meyvә­ tәrәvәzin, әtin uzaq mәsafәyә hansı tip konteynerlәrdә daşınması daha mәqsәdәuyğundur?

Hansı meyvә­ tәrәvәzin saxlanılması üçün 0 dәrәcә C optimal rejim sayılmır?

Hansı meyvә­ tәrәvәzin saxlanılması üçün mәnfi 7 dәrәcә C optimal rejim sayılmır?

Hansı meyvә­ tәrәvәzin saxlanılması üçün mәnfi 12 dәrәcә C optimal rejim sayılmır?

Uzun müddәtli saxlanılma dövründә meyvә­ tәrәvәzin xәstәlәnmәmәsi üçün temperatur necә
dәyişdirilmәlidir?

10 saatdan•

3 gündәn
1 gündәn
2 gündәn
1 saatdan
10 saatdan•

temperatur mәnfi 2 ÷ mәnfi 3 ºC; nisbi rütubәt 95 ÷ 98 %; ventilyasiya 0,1 ÷ 0,3 m/san•
temperatur mәnfi 3 ÷ mәnfi 1 ºC; nisbi rütubәt 95 ÷ 99 %; ventilyasiya 1 ÷ 2 m/san
temperatur mәnfi 5 ÷ mәnfi 3 ºC; nisbi rütubәt 90 ÷ 95 %, ventilyasiya 0,2 ÷ 0,5 m/san
temperatur mәnfi 2 ÷ mәnfi 3 ºC; nisbi rütubәt 98 ÷ 99 %; ventilyasiya 4 ÷ 5 m/san
temperatur 0 ÷ 1 ºC; nisbi rütubәt 93 ÷ 95 %; ventilyasiya 3 ÷ 4 m/san

hipobarik şәrait yaradılan konteynerlәr•
soyuducu agentlәrlә soyudulan konteynerlәr
fәrdi absorbsion maşınla soyudulan konteynerlәr
isidilәn konteynerlәr
izotermik konteynerlәr

tәzә tәrәvәzlәr
kökümeyvәlilәr
limon, hreyfrut, banan, göy ananas, kal pomidor•
alma, armud
çәyirdәkli meyvәlәr, gilәmeyvәlәr

alma, armud, çәyirdәkli meyvәlәr, gilәmeyvәlәr, tәzә tәrәvәzlәr, kökümeyvәlilәr•
lobya
xiyar
kartof
portağal, naringi

alma, armud, çәyirdәkli meyvәlәr, gilәmeyvәlәr, tәzә tәrәvәzlәr, kökümeyvәlilәr•
ananas, kal pomidor
banan
hreyfrut
limon

tez
әvvәlcә yavaş­yavaş, sonra sürәtlә
әvvәlcә sürәtlә, sonra yavaş­yavaş
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Meyvә­ tәrәvәz saxlanılan kameranın havasının qaz tәrkibinin dәyişdirilmәsi (TQM­ tәmizlәnәn qaz
mühiti) hansı göstәriciyә mәnfi tәsir göstәrir?

Uzun müddәt soyuducuxanada saxlanılması nәzәrdә tutulan soyudulmuş üzümün hansı taraya
yığılması mәslәhәt görülür?

Uzun müddәt soyuducuxanada saxlanılması nәzәrdә tutulan gilәmeyvәlәrin hansı taraya yığılması
mәslәhәt görülür?

Soyudulmuş meyvә­ tәrәvәzin bütün növlәri vә botaniki sortlarının uzun müddәt saxlanılması üçün
tәlәb olunan rejim eynidirmi?

Dondurulub saxlanılan meyvәlәrin konsistensiyası hansı sәbәbdәn yumşalır?

Hansı üsulla meyvә­tәrәvәz dondurulmur?

Soyudularaq saxlanılan meyvәnin yanması nәticәsindә onda tutqun lәkәlәrin, xalların әmәlә gәlmәsi,
özәyinin bozarması, başqa dad vermәsi onun hansı xәstәliyә tutulduğuna dәlalәt edir?

fasilәlәrlә
proqramlaşdırılmış qaydada tәdricәn•

meyvә­ tәrәvәzin saxlanma müddәtinin artmasına
saxlanma sәmәrәliliyinin yüksәlmәsinә
meyvә­ tәrәvәzin keyfiyyәtinin qorunub saxlanılmasına
iqtisadi baxımdan әlverişliliyinә
iri tutumlu kameralarda әlehiqaz geymәyәn işçilәrin sağlamlığına•

torbalara
xәlbirlәrә
konteynerlәrә
sәbәtlәrә, yeşiklәrә•
kisәlәrә

yeşiklәrә
әlәklәrә, xәlbirlәrә•
konteynerlәrә
tәlisә
torbaya

eynidir
eyni deyil•
aşağı mәnfi temperatur yaradılarsa eynidir
aşağı müsbәt temperatur yaradılarsa eynidir
tarlada soyudulub soyuducuxanaya gәtirilәrsә eynidir

tәrkibindәki nişastanın hidrolizi
polifenol birlәşmәlәrin oksidlәşmәsi
tәrkibindәki aşılayıcı maddәlәrin azalması
saxarozanın qlükozaya, fruktozaya çevrilmәsi
protopektinin pektinә çevrilmәsi•

soyuq suya salmaqla•
turbosoyuducu maşınlarda (TSM) soyudulan havada
aşağı mәnfi temperaturlu hava şәraitindә
tezdonduran aparatlarda
“qaynayanlayda” flüdizasion üsulla
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Meyvә­tәrәvәzin tәnzimlәnәn qaz mühitindә (TQM) saxlanılması üçün nә edilir?

Soyuducu kamerada saxlanılan meyvә­ tәrәvәzin keyfiyyәtli qalmasını şәrtlәndirәn әsas amil nәdir?

Meyvә­ tәrәvәzin soyudulma üsullarından bu gün daha çox hansı tәtbiq edilir?

Meyvә­ tәrәvәzin uzun müddәt saxlanılması nәzәrdә tutulursa, onun nә vaxt soyudulması daha
mәqsәdәuyğundur?

Meyvә­ tәrәvәzin nә vaxt vә harada soyudulması mәqsәdәuyğundur?

Meyvә­ tәrәvәz istisna olmaqla yerdә qalan tezxarabolan әrzaq mәhsullarının daşınması üçün
soyuduculu dәmiryolu nәqliyyatının hansı tipindәn istifadә etmәk daha sәrfәlidir?

Faraş kәlәmlә doldurulan yeşiklәr daşınmaq üçün refrejeratorlu vaqonlara hansı hündürlükdәn artıq
üst­ üstә yığılmamalıdır?

infeksion
fizioloji•
mikrobioloji
invezion
biokimyәvi

kameranın havası tez­tez dәyişdirilir
meyvә­tәrәvәz yığılan taranın altına malaltlıqları qoyulur
meyvә­tәrәvәz kip taraya yığılır
meyvә­tәrәvәzin üstü xüsusi materialla örtülür
kameradakı havanın qaz tәrkibi dәyişdirilir•

kameranın tutumu
kamera havasının parametri vә onun sabitliyi•
kamerada saxlanılan meyvә­ tәrәvәzin miqdarı
meyvә­ tәrәvәzin kameraya necә yığılması
meyvә­ tәrәvәzin çeşidi

hidroaerozol soyutma
hidro soyutma üsulu
havası intensiv dövr edәn soyuducu kamerada•
üzәrinә buz qırıntıları vә ya qar yığmaqla
vakuum soyutma üsulu

topdan ticarәt müәssisәlәrinә daxil olduqdan sonra
daşıyıcı nәqliyyat vasitәsinә yığıldıqdan sonra
yıgılan kimi•
pәrakәndә ticarәt müәssisәlәrinә daxil olduqdan sonra
anbarlarda 5 saat saxlandıqdan sonra

meyvә­ tәrәvәz yığılan vaxt yerindәcә•
pәrakәndә ticarәt obyektlәrinә qәbul edildikdәn 3 saat sonra
stasionar soyuducuların kameralarına yığıldıqdan 3 gün sonra sonra
alıcılar meyvә­ tәrәvәzi aldıqdan sonra evlәrindәki soyuducuda
daşımaq üçün nәqliyyat anbarlarına yığıldıqdan sonra

vaqontermoslarda•
12 vaqonlu mexaniki seksiyalarda
avtonom refrejeratorlu vaqonda (ARV)
buz­ duz qatışığı ilә soyudulan vaqonlarda
qatara qoşulmuş vaqonlarda
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Meyvә­tәrәvәz doldurulan yeşiklәr izotermik vaqonlara hansı hündürlükdәn artıq üst­ üstә
yığılmamalıdır?

Hansı әmәliyyat meyvә­tәrәvәzin dondurulması sahәsindә Yapon mütәxәssislәrinin tәklif etdiklәri yeni
texnoloji sxemә aid deyil?

Hansı әmәliyyat kartofun dondurulması üzrә İngiltәrә mütәxәssislәrinin tәklif etdiklәri yeni texnoloji
sxemә aid deyil?

Meyvә­tәrәvәzin turbosoyuducu maşınlarda soyudulan hava ilә dondurulmasının texnoloji sxeminә aid
olmayan әmәliyyat hansıdır?

Meyvә­tәrәvәzin qaynayan layda flüidizasion üsulla dondurulmasının texnoloji sxeminә aid olmayan
әmәliyyat hansıdır?

Temperaturun aşağı düşmәsilә meyvә­ tәrәvәzdә gedәn, lakin sürәti zәiflәtmәyәn proses hansıdır?

25÷ 50 sm
100÷ 150
220÷ 240•
400÷ 500 sm
150÷ 200 sm

160÷ 180 sm•
400÷ 500 sm
240÷ 350 sm
25÷ 50 sm
100÷ 150 sm

dondurulmuş mәhsul vakuumda qurudulur vә bükülür
meyvә şirәsi alüminium falqaya, plasmasa vә ya kağıza bükülür
lazımi qaydada hazırlanmış meyvә­tәrәvәz doğranır, şirәsi alınır
taraların sazlığı vә tәmizliyi әvvәlcәdәn yoxlanılır•
içәrisindә kriogen maye, mәs., maye azot olan qaba yığılır vә dondurulur

soyulmuş kartof tikәlәri dondurulması
lazımi qaydada hazırlanmış kartofun tәmizlәnmәsi, doğranması
kartofun torpaqdan çıxarılması vә zavoda gәtirilmәsi•
soyulmuş kartofun suda vә yaxud buxarla 95 ÷ 130 dәrәcә C ­ dәk qızdırılması vә bir daha soyudulması
kartof tikәlәrinin suda temperaturu 60 ÷ 80 dәrәcә C ­ dәk qızdırılması, sonra 25 dәrәcә C­dәn aşağıyadәk
soyudulması

donmuş mәhsulun qiymәtlәndirilmәsi vә saxlanma kamerasına verilmәsi
atmosfer havası turboreaktiv mühәrrikә sorularkәn kәskin genişlәndiyindәn çox aşağı temperaturadәk soyuması
lazımi qaydada hazırlanmış meyvә­tәrәvәzin kameraya yerlәşdirilmәsi
saxlanma kamerasının yan divarlarında vә döşәmәsindә olan sökülmüş yerlәrin tәmir edilmәsi•
soyumuş havanın mәhsul yığılan kameraya verilmәsi

soyuq havanın tәsiri ilә meyvә­tәrәvәz tikәlәrinin “rәqs” edә­edә bir neçә saniyә әrzindә donması
doğranmış tikәciklәrin daim titrәyәn xәlbirin yuxarı hissәsinә yığılması
lazımi qaydada hazırlanmış meyvә­tәrәvәzin doğranması
avadanlıqların metal hissәlәrinin paslanmaması vә rahat işlәmәsi üçün vaxtlı­vaxtında yağlanması•
mәhsulun üzәrinә çox güclü soyuq hava üfürülmәsi

biokimyәvi, mikrobioloji proseslәr
kimyәvi reaksiya
tәnәffüs prosesi
histoloji dәyişiklik•
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Van­hoff qanununa görә kamerada 0 ÷ 40 dәrәcә C arasında temperaturun hәr 10 dәrәcә C artması ilә
meyvә­tәrәvәzin tәnәffüsünün intensivliyi neçә dәfә yüksәlir?

Meyvә­tәrәvәzin sәthinin zәdәlәnәn yerindәn düşәn vә daxili qatlara keçәn mikroorqanizmlәr vә
parazitlәrә qarşı mübarizә nәyin hesabına aparılır?

Soyudulan kameralarda saxlanma dövründә meyvәlәrdә baş verәn hansı qüsur fiziloji xәstәliyә aid
edilmir?

Meyvә­tәrәvәz saxlanılan kameralarda havanın temperaturu vә nisbi rütubәtinin saxlanma dövründә
hansı әdәddәn artıq dәyişilmәsinә yol verilmir?

Meyvә­tәrәvәz saxlanılan soyudulan kamerada, konteynerdә temperaturun, rütubәtin, qaz tәrkibinin vә
s. tez­tez vә kәskin dәyişilmәsi hansı göstәricidә baş verәn dәyişikliyә tәsir göstәrmir?

Meyvә­tәrәvәz saxlanılan soyudulan kameranın havasının qaz tәrkibi süni yolla necә tәnzimlәnir
(TQM)?

Meyvә­tәrәvәz saxlanılan kamerada bioloji yolla havanın qaz tәrkibinin tәnzimlәnmәsinin mahiyyәti

fiziki­ kimyәvi reaksiya

tәsir etmir
1 ÷ 2 dәfә
3 ÷ 4 dәfә•
azalır
0,1 ÷ 0,5 dәfә

meyvә­tәrәvәzin tәnәffüsü zamanı aldığı oksigenlә tәrkibindәki karbohidratlar, yağ, azotlu maddәlәr vә d.
birlәşmәlәr arasında gedәn reaksiya nәticәsindә alınan su hesabına
meyvә­tәrәvәzin tәnәffüsü zamanı aldığı oksigenin hesabına
meyvә­tәrәvәzin tәrkibindәki qidalı maddәlәrin hesabına•
saxlanma dövründә meyvә­tәrәvәzin tәrkibindәki buxarlanma hesabına
meyvә­tәrәvәzin tәnәffüsü zamanı aldığı oksigenlә tәrkibindәki karbohidratlar, yağ, azotlu maddәlәr vә d.
birlәşmәlәr arasında gedәn reaksiya nәticәsindә alınan karbon qazı hesabına

çürümәsi
meyvәnin özәyinin bozarması
meyvәnin “yanması”
kütlәsinin azalması•
başqa dadın yaranması

temperaturun + 2 dәrәcә C, nisbi rütubәtin + 2%
temperaturun + 1 dәrәcә C, nisbi rütubәtin + 1%
temperaturun + 0,5 dәrәcә C, nisbi rütubәtin + 5%•
temperaturun + 5 dәrәcә C, nisbi rütubәtin + 5%
temperaturun + 1,5 dәrәcә C, nisbi rütubәtin + 1,5%

plasmas, polimer taraların sәthindә, daxilindә nәmliyin artmasına
meyvә­tәrәvәzin yetişmәsinin sürәtlәnmәsinә
meyvә­tәrәvәzin tәnәffüsünün intensivliyinә
әtraf qoruyucuların (yan divarlar, döşәmә, tavan) vәziyyәtinә•
meyvә­tәrәvәzin keyfiyyәtinin pislәşmәsinә

kәskin qoxu verәn cismlәrin yandırılması vasitәsilә
xüsusi aparat vә avadanlığın vasitәsilә•
saxlanılan meyvә­tәrәvәzin tәnәffüsü hesabına
kәskin qoxu verәn yabanı bitkilәr yığmaqla
kameraya spesifik qoxu verәn әdviyyәlәrin vasitәsilә
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nәdir?

Kartof saxlanılan kamerada bioloji yolla havanın qaz tәrkibinin tәnzimlәnmәsinin mahiyyәti nәdir?

Hansı göstәrici mәhsulun bioloji xarab olmasına tәsir edәn xarici amillәrdәn biri deyil?

Soyudulan kamerada tәnzimlәnәn qaz mühiti (TQM) süni yolla necә yaradılır?

Әt vә әt mәhsullarının nәql edildiyi soyudulan nәqliyyat vasitәlәrinin döşәmәsi vә divarları arasına
qoyulan mal altlıqlarının üstünә sәrilәn kağızda nә üçün deşiklәr açılır?

At әtin tez üsulla soyudulacağı boş kameranın havasının parametrlәri (temperatur, rütubәt,
ventilyasiya) nә qәdәr olmalıdır?

Quş әtin tez üsulla soyudulacağı boş kameranın havasının parametrlәri (temperatur, rütubәt,
ventilyasiya) nә qәdәr olmalıdır?

meyvә­ tәrәvәz saxlanılan kameralara kәskin qoxu verәn yabanı bitkilәr yığmaqla havanın tәbii qaz tәrkibinin
dәyişilmәsi
kamerada havanın tәbii qaz tәrkibinin xüsusi avadanlığın kömәkliyi ilә dәyişdirilmәsi
soyudulan kamerada saxlanılan meyvә­tәrәvәzin tәnәffüsü nәticәsindә havanın tәbii qaz tәrkibinin tәdricәn
dәyişilmәsi

•
kәskin qoxu verәn cismlәrin yandırılmasından alınan tüstünü kameraya vermәklә havanın tәbii qaz tәrkibinin
dәyişilmәsi
meyvә­ tәrәvәz saxlanılan kameralara spesifik qoxu verәn әdviyyәlәr yerlәşdirmәklә havanın tәbii qaz tәrkibinin
dәyişilmәsi

kartof saxlanılan kameralara kәskin qoxu verәn yabanı bitkilәr yığmaqla havanın tәbii qaz tәrkibinin dәyişilmәsi
kamerada havanın tәbii qaz tәrkibinin xüsusi avadanlığın kömәkliyi ilә dәyişdirilmәsi
soyudulan kamerada saxlanılan soğanın tәnәffüsü nәticәsindә havanın tәbii qaz tәrkibinin tәdricәn dәyişilmәsi•
kәskin qoxu verәn cisimlәrin yandırılmasından alınan tüstünü kameraya vermәklә havanın tәbii qaz tәrkibinin
dәyişilmәsi
kartof saxlanılan kameralara spesifik qoxu verәn әdviyyәlәr yerlәşdirmәklә havanın tәbii qaz tәrkibinin dәyişilmәsi

kriobioz•
anabioz
bioz
abioz
senoanabioz

kamerada kәskin qoxu verәn cisimlәr yandırmaqla
xüsusi aparat vә avadanlığın vasitәsilә•
saxlanılan meyvә­tәrәvәzin tәnәffüsü hesabına
kameraya kәskin qoxu verәn yabanı bitkilәr yığmaqla
kameraya spesifik qoxu verәn әdviyyәlәr yığmaqla

nәzarәt etmәk
mal qırıntılarının ayrılması
suyun ayrılması
mal altlığına yapışmamağı üçün
havanın yaxşı dövr etmәsi•

temperatur mәnfi 3 ÷ mәnfi 5 ºC; nisbi rütubәt 95 %; ventilyasiya 2 ÷ 3 m/san•
temperatur 1 ÷ 2 ºC; nisbi rütubәt 85 ÷ 90 %; ventilyasiya 1 ÷ 2 m/san
temperatur mәnfi 1 ÷ mәnfi 1,5 ºC; nisbi rütubәt 90 ÷ 95 %; ventilyasiya 0,5 ÷ 1 m/san
temperatur 4 ÷ 10 ºC; nisbi rütubәt 75 ÷ 80 %; ventilyasiya 3 ÷ 5 m/san
temperatur 0 ÷ 4 ºC; nisbi rütubәt 80 ÷ 85 %; ventilyasiya 2 ÷ 3 m/san

temperatur mәnfi 3 ÷ mәnfi 5 ºC; nisbi rütubәt 95 %; ventilyasiya 2 ÷ 3 m/san•
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Halal firması tәrәfindәn buraxılan toyuq әti kolbasasının istehsalına sәrf edilәcәk donmuş donuz toyuq
әtinin temperaturu hansı dәrәcәyә çatanadәk donu açma davam etdirilir?

Duzlanıb hislәnmiş әt mәhsulları istehsalına sәrf edilәcәk donmuş donuz әtinin temperaturu hansı
dәrәcәyә çatanadәk donu açma davam etdirilir?

Dovşan әtin tez üsulla soyudulacağı boş kameranın havasının parametrlәri (temperatur, rütubәt,
ventilyasiya) nә qәdәr olmalıdır?

Camış әtin tez üsulla soyudulacağı boş kameranın havasının parametrlәri (temperatur, rütubәt,
ventilyasiya) nә qәdәr olmalıdır?

Müasir dövrdә tez xarab olan yeyinti mәhsulları әn çox hansı üsulla soyudulur?

Tez xarab olan әrzaq malları RF­dan Azәrbaycana daşınması zamanı hansı qaydalar әsas götürülür?

Tez xarab olan әrzaq mallarının soyudulma әmәliyyatının ionlaşdırıcı şüalar ilә birgә tәtbiq

temperatur 1 ÷ 2 ºC; nisbi rütubәt 85 ÷ 90 %; ventilyasiya 1 ÷ 2 m/san
temperatur mәnfi 1 ÷ mәnfi 1,5 ºC; nisbi rütubәt 90 ÷ 95 %; ventilyasiya 0,5 ÷ 1 m/san
temperatur 4 ÷ 10 ºC; nisbi rütubәt 75 ÷ 80 %; ventilyasiya 3 ÷ 5 m/san
temperatur 0 ÷ 4 ºC; nisbi rütubәt 80 ÷ 85 %; ventilyasiya 2 ÷ 3 m/san

mәnfi 6 ºC
4 ºC•
mәnfi 3 ºC
mәnfi 1,5 ºC
10 ºC

4 ºC•
mәnfi 3 ºC
mәnfi 6 ºC
mәnfi 1,5 ºC
10 ºC

temperatur mәnfi 3 ÷ mәnfi 5 ºC; nisbi rütubәt 95 %; ventilyasiya 2 ÷ 3 m/san•
temperatur 1 ÷ 2 ºC; nisbi rütubәt 85 ÷ 90 %; ventilyasiya 1 ÷ 2 m/san
temperatur 4 ÷ 10 ºC; nisbi rütubәt 75 ÷ 80 %; ventilyasiya 3 ÷ 5 m/san
temperatur 0 ÷ 4 ºC; nisbi rütubәt 80 ÷ 85 %; ventilyasiya 2 ÷ 3 m/san
temperatur mәnfi 1 ÷ mәnfi 1,5 ºC; nisbi rütubәt 90 ÷ 95 %; ventilyasiya 0,5 ÷ 1 m/san

temperatur 0 ÷ 4 ºC; nisbi rütubәt 80 ÷ 85 %; ventilyasiya 2 ÷ 3 m/san
temperatur mәnfi 1 ÷ mәnfi 1,5 ºC; nisbi rütubәt 90 ÷ 95 %; ventilyasiya 0,5 ÷ 1 m/san
temperatur mәnfi 3 ÷ mәnfi 5 ºC; nisbi rütubәt 95 %; ventilyasiya 2 ÷ 3 m/san•
temperatur 4 ÷ 10 ºC; nisbi rütubәt 75 ÷ 80 %; ventilyasiya 3 ÷ 5 m/san
temperatur 1 ÷ 2 ºC; nisbi rütubәt 85 ÷ 90 %; ventilyasiya 1 ÷ 2 m/san

soyuq havada•
qarla
buzla
duzluqda
tәsirsiz qazlarla

BMT­nin Avropa iqtisadi komissiyasının Nәqliyyat Komitәsinin qaydaları•
mal qәbul edәn ölkәnin qaydaları
mal göndәrәn ölkәnin qaydaları
gömrük qaydaları
nәqliyyat tәşkilatlarının tәlimatları
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edilmәsindә әsas mәqsәd nәdir?

Tez xarab olan әrzaq mallarının soyudulma әmәliyyatının karbon qazı ilә birgә tәtbiq edilmәsindә әsas
mәqsәd nәdir?

Tez xarab olan әrzaq mallarının soyudulma әmәliyyatının digәr konservlәşdirmә üsulları ilә birgә
tәtbiq edilmәsindә әsas mәqsәd nәdir?

Tez xarab olan әrzaq mallarının soyudulma әmәliyyatının antiseptiklәr ilә birgә tәtbiq edilmәsindә әsas
mәqsәd nәdir?

Dondurulmuş qaz әti saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş ov quşları әti saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş kәsik donuz әti saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә
ölçülmәlidir?

mәhsulun kütlәsindә baş verәn itkini azaltmaq
mәhsulun instrumental göstәricilәrinin yaxşılaşmasına nail olmaq
mәhsulun sensor göstәricilәrinin yaxşılaşmasına nail olmaq
mәhsulun maya dәyәrini artırmaq
mәhsulun keyfiyyәtli qalma müddәtini uzatmaq•

mәhsulun kütlәsindә baş verәn itkini azaltmaq
mәhsulun instrumental göstәricilәrinin yaxşılaşmasına nail olmaq
mәhsulun sensor göstәricilәrinin yaxşılaşmasına nail olmaq
mәhsulun maya dәyәrini artırmaq
mәhsulun keyfiyyәtli qalma müddәtini uzatmaq•

mәhsulun kütlәsindә baş verәn itkini azaltmaq
mәhsulun instrumental göstәricilәrinin yaxşılaşmasına nail olmaq
mәhsulun sensor göstәricilәrinin yaxşılaşmasına nail olmaq
mәhsulun maya dәyәrini artırmaq
mәhsulun keyfiyyәtli qalma müddәtini uzatmaq•

mәhsulun kütlәsindә baş verәn itkini azaltmaq
mәhsulun instrumental göstәricilәrinin yaxşılaşmasına nail olmaq
mәhsulun sensor göstәricilәrinin yaxşılaşmasına nail olmaq
mәhsulun maya dәyәrini artırmaq
mәhsulun keyfiyyәtli qalma müddәtini uzatmaq•

4 dәfә
1 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
8 dәfә

1 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
8 dәfә
4 dәfә

1 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
8 dәfә



567

568

569

570

571

572

573

Dondurulmuş bekonluq donuz әti saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә
ölçülmәlidir?

Dondurulmuş yağlı donuz әti saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә
ölçülmәlidir?

Dondurulmuş Tibet öküzü әti saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә
ölçülmәlidir?

Dondurulmuş mal әti saxlanılan kamerada havanın temperaturu sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş әt saxlanılan kamerada havanın cәrәyan etmә sürәti sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş zebu әti saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş maral әti saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

4 dәfә

1 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
8 dәfә
4 dәfә

1 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
8 dәfә
4 dәfә

1 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
8 dәfә
4 dәfә

1 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
8 dәfә
4 dәfә

1 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
8 dәfә
4 dәfә

1 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
8 dәfә
4 dәfә

1 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
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Dondurulmuş donuz әti saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş keçi әti saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş toyuq әti saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş camış әti saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş at әti saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş qoyun әti saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş mal әti saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

8 dәfә
4 dәfә

1 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
8 dәfә
4 dәfә

1 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
8 dәfә
4 dәfә

1 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
8 dәfә
4 dәfә

1 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
8 dәfә
4 dәfә

1 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
8 dәfә
4 dәfә

1 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
8 dәfә
4 dәfә

1 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
8 dәfә
4 dәfә



581

582

583

584

585

586

587

588

Dondurulmuş quş әti saxlanılan kamerada havanın nisbi rütubәti sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş çöl quşları әti saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş dağ quşları әti saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş su quşları әti saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş firәng toyuğu әti saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә
ölçülmәlidir?

Dondurulmuş hinduşka әti saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş ördәk әti saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş әt saxlanılan kamerada havanın temperaturu sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

2 dәfә•
4 dәfә
3 dәfә
1 dәfә
8 dәfә

1 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
8 dәfә
4 dәfә

1 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
8 dәfә
4 dәfә

8 dәfә
4 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
1 dәfә

1 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
8 dәfә
4 dәfә

1 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
8 dәfә
4 dәfә

1 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
8 dәfә
4 dәfә
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Hislәnmiş balıq nәql edilәn soyudulan dәmiryolu vaqonlarda temperatur neçә ºC olmalıdır?

Qaxaclanmış balıq nәql edilәn soyudulan dәmiryolu vaqonlarda temperatur neçә ºC olmalıdır?

Qurudulmuş balıq nәql edilәn soyudulan dәmiryolu vaqonlarda temperatur neçә ºC olmalıdır?

Müasir dövrdә tez xarab olan yeyinti mәhsulları әn çox hansı üsulla dondurulur?

Tez xarab olan әrzaq mallarının soyudulma әmәliyyatının ultrabәnövşәyi şüalar ilә birgә tәtbiq
edilmәsindә әsas mәqsәd nәdir?

Tez xarab olan әrzaq mallarının soyudulma әmәliyyatının antibiotiklәr ilә birgә tәtbiq edilmәsindә әsas
mәqsәd nәdir?

Tez xarab olan әrzaq mallarının soyudulma әmәliyyatının fitonsidlәr ilә birgә tәtbiq edilmәsindә әsas
mәqsәd nәdir?

1 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
8 dәfә
4 dәfә

mәnfi 40 ºC
mәnfi 3 ºC
mәnfi 10 ºC
20 ºC
0 ºC­dәn 5 ºC­dәk•

mәnfi 40 ºC
mәnfi 3 ºC
mәnfi 10 ºC
20 ºC
0 ºC­dәn 5 ºC­dәk•

mәnfi 40 ºC
mәnfi 3 ºC
mәnfi 10 ºC
20 ºC
0 ºC­dәn 5 ºC­dәk•

buzla
tәsirsiz qazlarla
qarla
duzluqda
soyuq havada•

mәhsulun sensor göstәricilәrinin yaxşılaşmasına nail olmaq
mәhsulun keyfiyyәtli qalma müddәtini uzatmaq•
mәhsulun instrumental göstәricilәrinin yaxşılaşmasına nail olmaq
mәhsulun maya dәyәrini artırmaq
mәhsulun kütlәsindә baş verәn itkini azaltmaq

mәhsulun keyfiyyәtli qalma müddәtini uzatmaq•
mәhsulun maya dәyәrini artırmaq
mәhsulun kütlәsindә baş verәn itkini azaltmaq
mәhsulun instrumental göstәricilәrinin yaxşılaşmasına nail olmaq
mәhsulun sensor göstәricilәrinin yaxşılaşmasına nail olmaq
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Enerji sәrfi baxımdan tez xarab olan yeyinti mәhsullarının konservlәşdirmә üsullarından hansı daha
sәrfәlidir?

Tez xarab olan әrzaq mallarının soyudulma әmәliyyatının ozon ilә birgә tәtbiq edilmәsindә әsas
mәqsәd nәdir?

Bayırın havasının temperaturu mәnfi 10 dәrәcә C olduqda A sinfinә aid olan qızdırılan nәqliyyat
vasitәsinin banının daxilindә temperaturu neçә dәrәcәdәn aşağı olmamalıdır?

İzotermik nәqliyyat vasitәlәri neçә kateqoriyaya ayrılır?

BMT­ nin Avropa İqtisadi Komissiyasının Daxili Nәqliyyat Komitәsinin qaydalarına әsasәn
tezxarabolan yeyinti mәhsullarının daşınmasında hansә nәqliyyat vasitәsindәn istifadә edilmәmәlidir?

Dondurulmuş balığın donunun sәnaye tezlikli cәrәyanla açılması üsulunun çatışmayan cәhәti nәdir?

mәhsulun sensor göstәricilәrinin yaxşılaşmasına nail olmaq
mәhsulun keyfiyyәtli qalma müddәtini uzatmaq•
mәhsulun instrumental göstәricilәrinin yaxşılaşmasına nail olmaq
mәhsulun maya dәyәrini artırmaq
mәhsulun kütlәsindә baş verәn itkini azaltmaq

soyudulma•
pasterilizasiya
dondurulma
qurutma
sterilizasiya

mәhsulun sensor göstәricilәrinin yaxşılaşmasına nail olmaq
mәhsulun keyfiyyәtli qalma müddәtini uzatmaq•
mәhsulun instrumental göstәricilәrinin yaxşılaşmasına nail olmaq
mәhsulun maya dәyәrini artırmaq
mәhsulun kütlәsindә baş verәn itkini azaltmaq

10
20
12•
8
15

5
2•
3
6
4

izotermik
refrejerator
buzxana
üstüaçıq•
qızdırıcı

donun açılmasına xeyli enerji vә suyu sәrf olunması•
elektrik cәrәyanının balığın bütün sәthindә bәrabәr yayılması
balığın donunun gec açılması
dondurulmuş balığa verilәn elektrik cәrәyanın istiliyә çevrilmәsi
balığın bütün qatları vә sәthinin donunun eyni zamanda açılması
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Hansı göstәrici dondurulmuş balığın vakuumda kondinsasiyaolunan buxarla donun açılması üsulunun
üstünlüyünü әks etdirmir ?

Dondurulmuş balığın don açması rejiminә riayyәt olunmaması nәyә gәtirib çıxarır?

Dondurulmuş balıqları duzluluqla donunun açılması müddәti әsasәn hansı aillәrdәn asılıdır?

Hansı yolla soyudulan әrzaq mallarından ayrılan istiliyi hesablamaq olmaz?

Bayırın havasının temperaturu orta hesabla 30 dәrәcә C olduqda banının daxilindә hansı temperaturun
yaradıla bilmәsi mümkünlüyündәn asılı olaraq buzxana nәqliyyat vasitәlәri neçә sinfә ayrılır?

Bayırın havasının temperaturu orta hesabla 30 dәrәcә C olduqda banının daxilindә hansı temperaturun
yaradıla bilmәsi mümkünlüyündәn asılı olaraq refrejeratorlu nәqliyyat vasitәsi neçә sinfә ayrılır?

Dondurulmuş balıqları duzluluqla donu açılarkәn duzluqda nә baş verir?

kütlә itkisinin miqdarı
mikroorqanizimlәrә yoluxma vә çirklәnmә ehtimalı
buxar sәrfi•
ilkin keyfiyyәtinin saxlanıması sәviyyәsi
donun açılması sürәti

donaçma müddәti uzanır
balığın sensor göstәricilәri pislәşir•
donaçma müddәti qısalır
donaçma әmәliyyatında istifadә edilәn qurğular sıradan çıxır
donu açılan balığa olan tәlәbat ödәnilmir

balığın cinsindәn
balığın ölçüsündәn•
balığın tәmizliyindәn
balığın kimyәvi tәrkibindәn
balığın pulcuqlu vә ya pulcuqsuz olmasından

Furye qanunu
hәcmin orta temperaturu düsturu
Hyuton­ Rihman qanunu
Arximed qanunu•
Entalpiya ilә ifadә edilәn düstur

2
4
3•
6
5

6•
3
2
5
4

donun açılması dövründә duzluqdakı duzun tәqribәn 1÷1.5 %­ li balığa diffuziya edir•
donun açılması dövründә duzluğun qatılığı dәyşilmir
donun açılması dövründә duzluğun qatılığı artır
duzluluğun qatılığı әvvәlcә artır, sonra isә azalır
balığın tәrkibindәki duzların bir hissәsi duzluluğa keçir
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Dondurulmuş balıqları duzluluqla donu açılarkәn kütlәsi dәyişirmi?

Dondurulmuş balıqların donu suda açılarkәn suyun temperaturu neçә dәrәcә C arasında olamalıdır?

Balığın buzla soyudulması zamanı sәrf edilәn buzun miqdarını hesablamaq üçün isifadә edilәn Q=mcb
(ti +ts) düsturunda ti işarәsi hansı göstәricini әks etdirir?

Balıq mәhsulları istehsalında istifadә edilәn dondurulmuş balıqların donu әsasәn hansı üsulla açılır?

Soyuq şәraitdә saxlanma dövründә meyvәnin sәthindә tutqun lәkәlәrin yaranması hansı sәbәbdәn baş
verir?

Meyvә­tәrәvәz saxlanılan kameralarda havanın nәmliyi yetәrincә olmadıqda onlarda hansı qüsur
yaranır?

Meyvә­tәrәvәz saxlanılan kameralarda havanın temperaturu onun donma dәrәcәsinә yaxın olduqda,
onlarda hansı qüsur yaranır?

kütlәsi dәyişilmir
kütlәsi 1.5­2.5 % azalır•
kütlәsi artır
kütlәsi әvvәlcә azalır, sonra isә artır
kütlәsi әvvәlcә artır, sonra isә azalır

isti su
soyuq su
qaynar su
qaynadılıb soyudulmuş su
15÷ 18 dәrәcә C temperaturlu•

balığın kütlәsi
soyudularkәn balıqdan ayrılan istiliyin miqdarı
soyudulan balığın ilk temperaturu•
balığın xüsusi istilik tutumu
balığın soyudulduqdan sonrakı temperaturu

vakuumda kondensasiya olunan buxarla
sәnaye tezlikli cәrәyanla
yüksәk vә çox yüksәk tezlikli cәrәyanla
duzluqda•
suda

kameranın qapısının tez­tez açılıb örtülmәsi
meyvәlәrin bir­birinә tәsiri
yanması•
tәrkibindәki suyun buxarlanması
kamerada havanın temperaturunun enib­qalxması

saralır­solur•
ölçüsü artır
kütlәsi azalır
iylәnir
kütlәsi artır

konsistensiyası yumşalır
iyi yox olur
rәngi qaralır
forması dәyişilir

•
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Meyvә soyudulan kamerada saxlanılarkәn onda baş verәn yanma qüsuru hansı xәstәlik nәticәsindә baş
verir?

Göstәricilәrdәn hansı soyuduculu vaqonlar qarşısında qoyulan tәlәblәrdәn biri sayılmır?

Hansı göstәrici ammonyakla zәhәrlәnmә zamanı huşunu itirmiş vә nәfәs almayan adama göstәrilә
bilәcәk yardımdan biri sayılmır?

Hansı kömәklik ammonyakla zәhәrlәnәn adama göstәrilә bilәcәk yardım siyahısına aid edilmir?

Havada soyuducu agentin iyi kәskin hiss edildikdә göstәrilәn әmәliyyatlardan hansı hәyata keçirilmir?

Ammonyakla işlәyәn tez donduran aparatların yanında hansı qurğu mütlәq olmalıdır?

Dondurulmuş kәsmiyin donunun açılması prosesi onun temperaturunun hansı dәrәcәyә çatanadәk
aparılır?

azacıq donur•

fizioloji•
mikrobioloji
fiziki
mexaniki
histoloji

ban atmosfer çöküntüsünü keçirmәmәlidir
tәlәb olunan temperaturun yaradılması tәmin edilmәsi
havanın parametrlәrini ölçәn cihazlar dәqiq işlәmәli
vaqonların döşәmәsi hәr il dәyişdirilmәli•
yüngül olmalıdır

bәdәni hansı bir yollasa isidilmәli
tәmiz havaya çıxarılmalı
süni nәfәs verilmәli
paltarı dәyişdirilmәli
saçlarına vә ayaqlarına xına qoymalı•

saçları qırxılmalı•
tәmiz havaya çıxardılmalı
paltarı tez dәyişdirilmәli
tәrkibindә 1­2% limon turşusu olan buxarla inhalyasiya edilmәli
tünd çay içirdilmәli

adamlar hәmәn yerdәn uzaqlaşdırılır
elektrik mühәrriki söndürülür
әleyhqaz geyinilir
yanğın söndürәn lәvazimatlar hazır vәziyyәtә gәtirilir
adamların qorxuya vә depressiyaya düşmәmәyi üçün daxili radio qovşağı ilә “Tәrәkәmә” oyun havası çalınır•

ventilyator­sorucu qurğu•
ampermetr
drossel
monometr
nasos

5 dәr.C
4 dәr.C
3 dәr.C
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Dondurulmuş süddә yağ әn çox hansı qatda toplanır?

Yenicә sağılan südün bakterisid xassәsi onun tәrkibindә olan hansı maddә ilә şәrtlәnmir?

Meyvә­tәrәvәz hansı üsulla soyudulmur?

Hansı soyudulmuş әtin vaqonlarla nәql edilmәsinә yol verilmir?

Doğranılan vә pörtlәdilәn meyvә tikәlәrinin dondurulanadәk qaralmamağı üçün saxlandığı suya hansı
maddәlәr qatılmalıdır?

Meyvә­tәrәvәz dondurmaq üçün hazırlanarkәn hansı әmәliyyat hәyata keçirilmir?

Meyvә­tәrәvәz donma temperaturu hansı göstәricidәn asılı deyildir?

2 dәr.C
0±1 dәr.C•

üst qatda
orta qatlarda
xarici qatlarda•
alt qatda
daxili qatlarda

lesitin
Ca duzları•
laktenin­1
laktenin­2
lizosim

Hidro soyutma
Üzәrinә buz vә ya qar yığmaqla soyutma
Hidroaerozol soyutma
Maye azotla•
Vakuum soyutma

soyudulmuş donuz әti•
soyudulmuş qoyun әti
soyudulmuş mal әti
soyudulmuş keçi әti
soyudulmuş camış әti

nitrit
sulfat turşusu
0,5%­li askorbin turşusu, 0,1%­li xörәk duzu•
soda
nitrat

doğranmaq
rәnginә görә ayırmaq•
ölçüsünә görә ayırmaq
qaynar suda pörtlәtmәk
yuyulmaq

sәrbәst vә rabitәli suyun miqdarından
kimyәvi tәrkibindәn
növündәn
rәngindәn•
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Meyvә­tәrәvәz saxlanılan kamerada temperaturun aşağı salınması tәnәffüs prosesinә necә tәsir
göstәrir?

Meyvә­tәrәvәz saxlanılan kamerada temperaturun yüksәlmәsi tәnәffüs prosesinә necә tәsir göstәrir?

Meyvә­tәrәvәz soyudulan kameralarda saxlanılarkәn mikroorqanizmlәrә yoluxması onun tәnәffüs
prosesinә necә tәsir göstәrir?

Ağacdan dәrilmәyәn meyvәdә mikrobioloji xarab olma tәhlükәsi nә üçün olmur?

Kәlәm soyudulan kamerada saxlanılarkәn onda xoşa gәlmәyәn iy­dadın yaranması hansı xәstәliyә aid
edilir?

Soğan soyudulan kamerada saxlanılarkәn onda xoşa gәlmәyәn iy­dadın yaranması hansı xәstәliyә aid
edilir?

әgәr nәqliyyat vasitәlәrinin çıxarıla bilәn vә ya avtanom olmayan termiki avadanlığı varsa, bu halda
tanıtdırıcı hәrflәrin sonuna hansı hәrf әlavә edilir?

quruluşundan

prosesi lәngidir•
saxlanmanın ilk mәrhәlәsindә tәsir göstәrir
tәsir göstәrmir
prosesini gah lәngidir, gah da sürәtlәndirir
saxlanmanın son mәrhәlәsindә tәsir göstәrir

prosesi sürәtlәndirir•
saxlanmanın ilk mәrhәlәsindә tәsir göstәrir
tәsir göstәrmir
prosesini gah lәngidir, gah da sürәtlәndirir
saxlanmanın son mәrhәlәsindә tәsir göstәrir

tәnәffüs prosesi sürәtlәndirir•
saxlanmanın ilk mәrhәlәsindә tәsir göstәrir
tәsir göstәrmir
prosesini gah lәngidir, gah da sürәtlәndirir
saxlanmanın son mәrhәlәsindә tәsir göstәrir

tәrkibindә turşuluğun çox olması
tәrkibindә vitaminlәrin olması
tәrkibindә suyun olması
özәyin olması
sәthindә qabığın olması•

mexaniki
fizioloji•
mikrobioloji
histoloji
fiziki

mexaniki
fizioloji•
mikrobioloji
histoloji
fiziki

W
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Tezxarabolan yeyinti mәhsullarının nәql edilmәsindә istifadә edilәn soyuduculu nәqliyyat vasitәlәrinә
vurulan tanıtdırıcı hәrflәr hansı rәngdә olur?

Kütlәsinә görә 70% buz götürüldükdә soyudulmuş balıqların buzxana vaqonlarda nәql edilmә müddәti
nә qәdәrdir?

Dondurulub saxlanılan meyvәlәrin konsistensiyası hansı sәbәbdәn yumşalır?

Hansı üsulla meyvә­ tәrәvәz dondurulmur?

Soyudularaq saxlanılan meyvәnin yanması nәticәsindә onda tutqun lәkәlәrin, xalların әmәlә gәlmәsi,
özәyinin bozarması, başqa dad vermәsi onun hansı xәstәliyә tutulduğuna dәlalәt edir?

Meyvә­ tәrәvәzin tәnzimlәnәn qaz mühitindә (TQM) saxlanılması üçün nә edilir?

Soyuducu kamerada saxlanılan meyvә­ tәrәvәzin kefiyyәtli qalmasını şәrtlәndirәn әsas amil nәdir?

Y
X•
V
Z

ağ
sarı
qırmızı
qara
göy•

48­ 72 saat
9­ 10 ay
9­ 10 gün•
2­ 3 gün
9­ 10 saat

protopektinin pektinә çevrilmәsi•
polifenol birlәşmәlәrin oksidlәşmәsi
tәrkibindәki nişastanın hidrolizi
saxarozanın qlükozaya, fruktozaya çevrilmәsi
tәrkibindәki aşılayıcı maddәlәrin azalması

turbosoyuducu maşınlarda (TSM) soyudulan havada
tezdonduran aparatlarda
aşağı mәnfi temperaturlu hava şәraitindә
soyuq suya salmaqla•
“qaynayanlayda” flüdizasion üsulla

biokimyәvi
mikrobioloji
invezion
infeksion
fizioloji•

kameranın havası tez­ tez dәyişdirilir
meyvә­ tәrәvәz yığılan taranın altına malaltlıqları qoyulur
meyvә­ tәrәvәz kip taraya yığılır
meyvә­ tәrәvәzin üstü xüsusi materialla örtülür
kameradakı havanın qaz tәrkibi dәyişdirilir•
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Meyvә­ tәrәvәzin soyudulma üsullarından bu gün daha çox hansı tәtbiq edilir?

Meyvә­ tәrәvәzin uzun müddәt saxlanılması nәzәrdә tutulursa, onun nә vaxt soyudulması daha
mәqsәdәuyğundur?

Meyvә­ tәrәvәzin nә vaxt vә harada soyudulması mәqsәdәuyğundur?

Aşağıda göstәrilәnlәrdәn hansı meyvә­ tәrәvәz mallarının Qırılmayan soyuduculuq zәnciri­(QSZ) ­nin
elementlәrindәn biridir?

Meyvә­ tәrәvәz istisna olmaqla yerdә qalan tezxarabolan әrzaq mәhsullarının daşınması üçün
soyuduculu dәmiryolu nәqliyyatının hansı tipindәn istifadә etmәk daha sәrfәlidir?

Faraş kәlәmlә doldurulan yeşiklәr daşınmaq üçün refrejeratorlu vaqonlara hansı hündürlükdәn artıq
üst­ üstә yığılmamalıdır?

kameranın tutumu
kamera havasının parametri vә onun sabitliyi•
kamerada saxlanılan meyvә­ tәrәvәzin miqdarı
meyvә­ tәrәvәzin kameraya necә yığılması
meyvә­ tәrәvәzin çeşidi

hidroaerozol soyutma
hidro soyutma üsulu
havası intensiv dövr edәn soyuducu kamerada•
üzәrinә buz qırıntıları vә ya qar yığmaqla
vakuum soyutma üsulu

topdan ticarәt müәssisәlәrinә daxil olduqdan sonra
daşıyıcı nәqliyyat vasitәsinә yığıldıqdan sonra
yıgılan kimi•
pәrakәndә ticarәt müәssisәlәrinә daxil olduqdan sonra
anbarlarda 5 saat saxlandıqdan sonra

meyvә­ tәrәvәz yığılan vaxt yerindәcә•
pәrakәndә ticarәt obyektlәrinә qәbul edildikdәn 3 saat sonra
stasionar soyuducuların kameralarına yığıldıqdan 3 gün sonra
alıcılar meyvә­ tәrәvәzi aldıqdan sonra evlәrindәki soyuducuda
daşımaq üçün nәqliyyat anbarlarına yığıldıqdan sonra

meyvә­ tәrәvәz malları satılan bazarlar
stasionar, sәyyar soyuducuxanalar vә soyudulan qurğular•
soyuqla emal edilәn meyvә­ tәrәvәz malları
meyvә­ tәrәvәz yarımfabrikatları istehsal edәn müәssisәlәr
meyvә­ tәrәvәz yığılan әkin sahәsi

vaqontermoslarda•
12 vaqonlu mexaniki seksiyalarda
avtonom refrejeratorlu vaqonlarda (ARV)
buz­ duz qatışığı ilә soyudulan vaqonlarda
qatara qoşulmuş vaqonlarda

220­ 240 sm•
25­ 50 sm
150­ 200 sm
100­ 150 sm
400­ 500 sm



650

651

652

653

654

655

656

Meyvә­ tәrәvәz doldurulan yeşiklәr izotermik vaqonlara hansı hündürlükdәn artıq üst­ üstә
yığılmamalıdır?

Meyvә­ tәrәvәzin, әtin uzaq mәsafәyә hansı tip konteynerlәrdә daşınması daha mәqsәdәuyğundur?

Malla birlikdә alıcıya verilәn taralar necә adlanır?

Soyuduculu avtonәqliyyatın üzәrinә vurulan tanıtdırıcı hәrfi işarәlәrin rәngi vә ölçüsü necә olur?

Tezxarabolan әrzaq malları nәql edildiyi soyuduculu nәqliyyat vasitәlәrinin döşәmәsi vә divarları
arasında olan mal altlıqlarının üstünә sәrilәn kağızda nә üçün deşiklәr açılır?

Mәhsulun keyfiyyәti vә kәmiyyәti yük sәnәdlәrindә göstәrilәnә uyğun gәlmәdikdә vә digәr
çatışmazlıqlar müşahidә edildikdә vaqon boşaldılarkәn nә edilmәlidir?

Daşınma müddәtinin ötdüyü aşkar edilәrsә, vaqonun açılmasında kim mütlәq iştirak etmәlidir?

160­ 180 sm•
400­ 500 sm
240­ 350 sm
25­ 50 sm
100­ 150 sm

fәrdi absorbsion maşınla soyudulan konteynerlәr
isidilәn konteynerlәr
izotermik konteynerlәr
soyuducu agentlәrlә soyudulan konteynerlәr
hipobarik şәrait yaradılan konteynerlәr•

polimer taralar
taxta taralar
inventar taralar
istehlak taraları•
metal taralar

yaşıl rәngli, 10 sm hündürlükdә
sarı rәngli, 1,5 sm hündürlükdә
qırmızı rәngli, 3 sm hündürlükdә
ağ rәngli, 11 sm hündürlükdә
tünd göy rәngli, әn azı 12 sm hündürlükdә•

nәzarәt etmәk üçün
mal qırıntılarının ayrılması üçün
suyun ayrılması üçün
mal altlığına yapışmaması üçün
havanın yaxşı dövr etmәsi üçün•

mal tәzәdәn vaqona yığılır
malgöndәrәnin nümayәndәsi çağırılır
kommersiya aktı yazılır•
boşaldılan mal dәrhal satışa verilir
mәtbuat nümayәndәlәri çağırılır

hüquq mühafizә orqanlarının nümayәndәsi
bәlәdiyyә nümayәndәsi
malgöndәrәnin nümayәndәsi
dәmiryolu stansiyasının nümayәndәsi•
keyfiyyәt üzrә mal eksperti bürosunun müfәttişi
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Soyuduculu dәmiryolu vaqonuna vurulan әrzağın norması müәyyәnlәşdirilәrkәn aşağıdakı amillәrdәn
hansı nәzәrә alınmır?

Tezxarabolan әrzaq mallarının soyudulan dәmiryolu nәqliyyatı ilә daşınma müddәti müәyyәn edilәrkәn
aşağıdakı amillәrdәn hansı nәzәrә alınmır?

әrzaq mallarının daşınma qaydası vә nәqliyyat vasitәsi tipinin seçilmәsinә qeyd edilәn amillәrdәn әn az
tәsir edәni hansıdır?

Tez xarab olan әrzaq mallarının Azәrbaycandan Fransaya daşınması zamanı hansı qaydalar әsas
götürülür?

Tez xarab olan әrzaq mallarının İrandan Azәrbaycana daşınması zamanı hansı qaydalar әsas götürülür?

Tez xarab olan әrzaq malları Türkiyәdәn Azәrbaycana daşınması zamanı hansı qaydalar әsas
götürülür?

Tez xarab olan әrzaq mallarının Yeni Zellandiyadan Azәrbaycana daşınması zamanı hansı qaydalar
әsas götürülür?

әrzağın vaqona mexaniki yüklәyici vasitәsilә vurulması•
vaqonun yükgötürmә gücü
әrzağın növü
әrzağın termiki vәziyyәti
daşınma dövrü

gün әrzindә qәt edilәcәk yol
gәmiyә vә ya bәrәyә mindirilib­ mindirilmәyәcәyi
yolda әlavә әmәliyyatların hәyata keçirilib­ keçirilmәyәcәyi
nәql edilmә dövründә yağışın yağması•
әvvәlcәdәn nәzәrdә tutulan son ünvanın dәyişdirilib­ dәyişdirilmәyәcәyi

daşınma müddәti
mәhsulun termiki vәziyyәti
mәhsulun növü
mәhsulun dәyәri•
nәqliyyatın mәnzil başına çatanadәk keçdiyi әrazinin temperaturu

BMT­nin Avropa iqtisadi komissiyasının Nәqliyyat Komitәsinin qaydaları•
mal qәbul edәn ölkәnin qaydaları
mal göndәrәn ölkәnin qaydaları
gömrük qaydaları
nәqliyyat tәşkilatlarının tәlimatları

BMT­nin Avropa iqtisadi komissiyasının Nәqliyyat Komitәsinin qaydaları•
mal qәbul edәn ölkәnin qaydaları
mal göndәrәn ölkәnin qaydaları
gömrük qaydaları
nәqliyyat tәşkilatlarının tәlimatları

BMT­nin Avropa iqtisadi komissiyasının Nәqliyyat Komitәsinin qaydaları•
mal qәbul edәn ölkәnin qaydaları
mal göndәrәn ölkәnin qaydaları
gömrük qaydaları
nәqliyyat tәşkilatlarının tәlimatları

BMT­nin Avropa iqtisadi komissiyasının Nәqliyyat Komitәsinin qaydaları•
mal qәbul edәn ölkәnin qaydaları
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Soyudulmuş әti nәql etmәk üçün nәzәrdә tutulan dәmiryolu vaqonunun temperaturu neçә dәrәcә C
olmalıdır?

Hansı kömәklik gözünә ammonyak düşәn adama edilә bilәcәk yardımdan biri sayılmır?

Hansı kömәklik dәrisinә ammonyak düşәn adama yerindәcә göstәrilәn yardımdan biri sayılmır?

Hansı maddә kriogen temperaturun alınmasına sәrf edilmir?

Hansı maddә soyuq daşıyıcısı kimi istifadә edilmir?

Tәbii su buzundan harada soyuducu kimi istifadә edilә bilmәz?

Soyudulma prosesinin әsasını nә tәşkil edir?

mal göndәrәn ölkәnin qaydaları
gömrük qaydaları
nәqliyyat tәşkilatlarının tәlimatları

5 dәrәcә C­dәn 10 dәrәcә C­dәk
mәnfi 8 dәrәcә C
mәnfi 3 dәrәcә C
mәnfi 2 dәrәcә C­dәn mәnfi 4 dәrәcә C­dәk
0 dәrәcә C­dәn 3 dәrәcә C­dәk•

göz tәnziflә sıx­sıx sarınır•
gözә bor turşusunun 1­2%­li mәhlulu damızdırılır
göz tәmiz su ilә yuyulur
göz hәkiminә müraciәt olunur
qara eynәk taxılır

dәrinin zәdәlәnәn yerinә su buzu qoymalı vә sarımalı•
dәrinin zәdәlәnәn yerinә günәbaxan yağı yaxmalı vә sarımalı
dәrinin zәdәlәnәn yerinә penslin mazı yaxmalı vә sarımalı
dәri su ilә yuyulmalı, dәsmalla qurudulmalı
dәrinin zәdәlәnәn yerinә duzsuz kәrә yağı yaxmalı vә sarımalı

kalium hidroksid•
hidrogen
helium
oksigen
karbon qazı

bitki yağı•
toluol
etil spirti
su
izopropil benzol

aparatların soyudulmasında
piştaxtaların soyudulmasında
şkafların soyudulmasında
südün tәmaslı soyudulmasında•
kameraların soyudulmasında

soyuyan vә soyudanın tәrkibindәki suyun temperaturunun aşağı düşmәsi
soyuyan vә soyudan arasında baş verәn istilik mübadilәsi•
iki mühit­soyuyan vә soyudanın temperaturunun yüksәlmәsi
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Tez xarab olan әrzaq mallarının Azәrbaycandan Gürcüstana daşınması zamanı hansı qaydalar әsas
götürülür?

Dondurulmuş qaymaq saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş xama saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş gilә­meyvә saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş çiyәlәk saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş gilә­meyvә saxlanılan kamerada havanın temperatur sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş yağlı donuz әti saxlanılan kamerada havanın nisbi rütubәti sutkada neçә dәfә
ölçülmәlidir?

soyuyan vә soyudanın molekullarının yer dәyişmәsi
iki mühit­soyuyan vә soyudanın temperaturunun aşağı düşmәsi

BMT­nin Avropa iqtisadi komissiyasının Nәqliyyat Komitәsinin qaydaları•
mal qәbul edәn ölkәnin qaydaları
mal göndәrәn ölkәnin qaydaları
gömrük qaydaları
nәqliyyat tәşkilatlarının tәlimatları

4 dәfә
2 dәfә•
1 dәfә
8 dәfә
3 dәfә

4 dәfә
2 dәfә•
1 dәfә
8 dәfә
3 dәfә

4 dәfә
2 dәfә•
1 dәfә
8 dәfә
3 dәfә

4 dәfә
2 dәfә•
1 dәfә
8 dәfә
3 dәfә

4 dәfә
2 dәfә•
1 dәfә
8 dәfә
3 dәfә

4 dәfә
2 dәfә•
1 dәfә
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Dondurulmuş pota әti saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş kәsmik saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş quş әti saxlanılan kamerada havanın parametrlәri sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

Dondurulmuş әt saxlanılan kamerada havanın nisbi rütubәti sutkada neçә dәfә ölçülmәlidir?

.

.

8 dәfә
3 dәfә

4 dәfә
2 dәfә•
1 dәfә
8 dәfә
3 dәfә

1 dәfә
4 dәfә
3 dәfә
2 dәfә•
8 dәfә

4 dәfә
2 dәfә•
1 dәfә
8 dәfә
3 dәfә

4 dәfә
2 dәfә•
1 dәfә
8 dәfә
3 dәfә

әtraf mühitin temperaturu, dәrәcә C
...

soyudulmaya verilәn mәhsulun ilk temperaturu, dәrәcә C•
qeyri­ müntәzәm soyudulma rejiminin müddәti, san
mәhsulun müntәzәm rejimdә soyudulmağa başladığı vaxtdan ötәn müddәt әrzindә hansı son temperaturadәk
soyuduğu, dәrәcә C
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.

Soyuq daşıyıcısı kimi istifadә edilmәyәn maddәni göstәrin.

Kriogen temperaturun alınmasına sәrf edilmәyәn maddәni göstәrin.

Hansı variantda әn ucuz vә ziyansız soyuqdaşıyıcısı qeyd edilmişdir?

soyudulma müddәti, san
mәhsulun xüsusi istilik tutumu, Coul/kq. dәrәcә C
soyudulmaq üçün götürülәn mәhsulun ilk temperaturu, dәrәcә C
soyudulmuş mәhsulun son temperaturu, dәrәcә C
mәhsulun kütlәsi, kq•

temperatur qradiyenti, dәrәcә C /m
istiliksaxlama әmsalı
...

.•
soyutma müddәti, san

günәbaxan yağı•
toluol
su
etanol
izopropil benzol

He
He
.•

..

...

....

.....
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Soyuq sәrfinin ümumi miqdarı (Q) hesablanarkәn hansı göstәrici nәzәrә alınmır?

Hansı göstәrici meyvә­tәrәvәzin soyudulan kamerada saxlanması dövründә mikrobioloji xәstәliklәrә
tutulmaması üçün tәtbiq edilәn mübarizә üsuluna aid edilmir?

Meyvә­tәrәvәzin soyuducu kamerada hipobariya üsulu ilә saxlanmasının mahiyyәti nәdir?

....

.•

..

...

malın keyfiyyәti vә növü•
..

...

.....

....

....

odalı aftofenilfenatın tәtbiqi
absorbant kimi kalsium­xloriddәn istifadә edilmәsi•
meyvә­ tәrәvәzlәrin sәthinә müxtәlif antibakterial xassәli maddәlәrdәn qoruyucu pәrdә çәkilmәsi
binomilin tәtbiqi

meyvә­tәrәvәz saxlanılan kamerada rütubәtin artırılması
meyvә­tәrәvәz saxlanılan kamerada karbon qazının vә rütubәtin artırılması
meyvә­tәrәvәz saxlanılan kamerada aşağı tәzyiqin yaranması•
...
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Soyudulan kamerada meyvә­ tәrәvәz saxlanılarkәn bioloji yolla havanın tәbii qaz tәrkibinin
dәyişilmәsi zamanı hansı qazın miqdarı azalır?

Soyudulan kamerada kartof saxlanılarkәn bioloji yolla havanın tәbii qaz tәrkibinin dәyişilmәsi zamanı
hansı qazın miqdarı azalır?

Soyudulan kamerada alma saxlanılarkәn bioloji yolla havanın tәbii qaz tәrkibinin dәyişilmәsi zamanı
hansı qazın miqdarı azalır?

....

.•

..

CO
....

...

...

.•

..

CO
....

..

.•
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Soyudulan kamerada soğan saxlanılarkәn bioloji yolla havanın tәbii qaz tәrkibinin dәyişilmәsi zamanı
hansı qazın miqdarı azalır?

Balıq dondurucu aparatlarda dondurularkәn istifadә edilәn xörәk duzunun sıxlığı vә temperaturu nә
qәdәr olmalıdır?

Dondurulmuş balığın donu açılarkәn temperatur neçә dәr. C­yә çatdıqda donun açılması başa çatmış
sayılır?

Dondurulmuş balıqların havada donunun açılması zamanı temperatur vә nisbi rütubәt hansı hәdd
daxilindә olmalıdır?

Aşağıda qeyd edilәn prinsiplәrdәn hansı çiy südü soyutmaqla keyfiyyәtli olaraq saxlanma müddәtinin
uzadılmasının әsasını tәşkil edir?

Aşağıda qeyd edilәn göstәricilәrdәn hansı soyudulmuş südün nәql edilmәsi zamanı çәtinlik yaradır?

CO
...

.....

...

.....

....

.•
CO

sıxlıq 1,18 ÷ 1,19 q/kub.sm; temperatur mәnfi 1 ÷ mәnfi 3 dәr.C
sıxlıq 0,1 ÷ 0,2 q/kub.sm; temperatur 3 ÷ 5 dәr.C
sıxlıq 1,18 ÷ 1,19 q/kub.sm; temperatur mәnfi 18 ÷ mәnfi 20 dәr.C•
sıxlıq 1,18 ÷ 1,19 q/kub.sm; temperatur mәnfi 5 ÷ mәnfi 6 dәr.C
sıxlıq 1,15 ÷ 1,20 q/kub.sm; temperatur mәnfi 18 ÷ mәnfi 20 dәr.C

mәnfi 3÷ mәnfi 5 dәr.C
5÷10 dәr.C
0÷5 dәr.C
0÷ mәnfi 10 dәr.C•
mәnfi 3÷mәnfi 6 dәr.C

temperatur 30÷35 dәrәcә C; nisbi rütubәt 99÷ 100%
temperatur 40÷45 dәrәcә C; nisbi rütubәt 80÷ 89%
temperatur 0÷5 dәrәcә C; nisbi rütubәt 50÷ 60%
temperatur 8÷20 dәrәcә C; nisbi rütubәt 90÷ 95%•
temperatur 5÷10 dәrәcә C; nisbi rütubәt 80÷ 85%

abioz•
bioz
senabioz
mikrobioz
anabioz



700 Soyudulmuş südün satışı prosesindә nә çәtinlik törәdә bilәr?

tәrkibindәki suyun çoxluğu
saxlanma müddәtinin qısalığı•
tәrkibindәki yağın çoxluğu
tәrkibindәki zülalın çoxluğu
tәrkibindәki mineral maddәlәrin çoxluğu

südün tәrkibindә yağ faizinin yüksәk olması
südün tәrkibindә su faizinin yüksәk olması
südün tәrkibindә zülalların çox olması
südün tәrkibindә mineral maddәlәrin üstünlük tәşkil etmәsi
qısa saxlanma müddәtinin olması•


