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2801y_Az_/Eyani_Yekun imtah testinin sualları

Fәnn : 2801Y İstehlak malları istehsalının ümumi texnologiyası

    Bunlardan hansı plastik kütlәlәrin emal üsuludur?

   Bunlardan hansı plastik kütlәlәrin emal üsuludur?

Bunlardan hansı plastik kütlәlәrin emal üsuludur?

  Bunlardan hansı plastik kütlәlәrin emal üsuludur?

  Bunlardan hansı plastik kütlәlәrin emal üsuludur?

  Bunlardan hansı plastik kütlәlәrin emal üsuludur?

   Bunlardan hansı plastik kütlәlәrin emal üsuludur?

Qazalovlu tökmә
Toz şәkilli vә lifli termoreaktiv preslәmә materiallarının preslәnmәsi•
Termoplastik materialların ekstruzisiya üsulu ilә preslәnmәsi
Vakkum preslәmә
mexaniki sıxma

Mexaniki sıxma
Termoreaktiv materialların profilli preslәnmәsi•
İsti ştamplama
Termoplastik materialların ekstruzisiya üsulu ilә preslәnmәsi
Toz şәkilli preslәmә materiallarının sıxılması

Qazalovlu tökmә
Vakkum vә pnevmatik qәliblәmә•
Termoplastik materialların ekstruzisiya üsulu ilә yuyulması
İsti ştamplama
Kontakt sıxma

Qazalovlu tökmә
Kontakt qәliblәmә•
Kontakt sıxma
İsti ştamplama
Vakkum vә pnevmatik üfürmә

Vakkum vә pnevmatik üfürmә
Soyuq tökmә•
İsti ştamplama
Termoplastik materialların ekstruzisiya üsulu ilә qәliblәnmәsi
Kontakt sıxma

Qazalovlu tökmә
Soyuq ştamplama•
İsti ştamplama
İsti ştamplama
Vakkum vә pnevmatik üfürmә

Kontakt sıxma
Qaynaq•
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  Bunlardan hansı plastik kütlәlәrin emal üsuludur?

  Bunlardan hansı plastik kütlәlәrin emal üsuludur?

Bunlardan hansı plastik kütlәlәrin emal üsulu deyil?

                  Bunlardan hansı plastik kütlәlәrin emal üsulu deyil?

                   Bunlardan hansı plastik kütlәlәrin emal üsulu deyil?

                    Bunlardan hansı plastik kütlәlәrin emal üsulu deyil?

Bunlardan hansı plastik kütlәlәrin emal üsulu deyil?

•
Lehim
İsti ştamplama
Tikmә

Vakkum vә pnevmatik üfürmә
Qazalovlu tozlama•
İsti ştamplama
Termoplastik materialların ekstruzisiya üsulu ilә qәliblәnmәsi
Kontakt sıxma

Vakkum vә pnevmatik üfürmә
Penoplastmәsamәli plastik kütlә istehsalı•
Lehim
Termoplastik materialların ekstruzisiya üsulu ilә qәliblәnmәsi
Kontakt sıxma

Tәzyiq altında tökmә
Lehim•
Mexaniki emal
Penoplastmәsamәli plastik kütlә istehsalı
Qazalovlu tozlama

Soyuq tökmә
Vakkum vә pnevmatik üfürmә•
Termoreaktiv materialların profilli preslәnmәsi
Qaynaq
Qazalovlu tozlama

Soyuq tökmә
Vakkum vә pnevmatik üfürmә•
Termoreaktiv materialların profilli preslәnmәsi
Qaynaq
Qazalovlu tozlama

Kontakt qәliblәmә
Termoplastik materialların ekstruzisiya üsulu ilә preslәnmәsi•
Termoplastik materialların ekstruzisiya üsulu ilә emalı
Qaynaq
Qazalovlu tozlama

Tәzyiq altında tökmә
Toz şәkilli preslәmә materiallarının sıxılması•
Termoplastik materialların ekstruzisiya üsulu ilә emalı
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Bunlardan hansı plastik kütlәlәrin emal üsulu deyil?

Bunlardan hansı plastik kütlәlәrin emal üsulu deyil?

                Bunlardan hansı plastik kütlәlәrin emal üsulu deyil?

Polistirol hansı әrimә tempraturuna malikdir?

Tökmә prossesi zamanı materala tәzyiq nә vasitәsilә verilir?

                 Hissәnin tam alınmaması zamanı әmәlә gәlәn nöqsanın әsas sәbәbi hansıdır?

Qәlibә daxil olan materialın dozasının azlığı hansı sәbәbdәn baş verә bilәr?

Penoplastmәsamәli plastik kütlә istehsalı
Qazalovlu tozlama

Vakkum vә pnevmatik qәliblәmә
İsti ştamplama•
Termoplastik materialların ekstruzisiya üsulu ilә emalı
Penoplastmәsamәli plastik kütlә istehsalı
Soyuq ştamplama

Termoreaktiv materialların profilli preslәnmәsi
Kontakt sıxma•
Tәzyiq altında tökmә
Termoplastik materialların ekstruzisiya üsulu ilә emalı
Toz şәkilli vә lifli termoreaktiv preslәmә materiallarının preslәnmәsi

Penoplastmәsamәli plastik kütlә istehsalı
İsti ştamplama•
Vakkum vә pnevmatik qәliblәmә
Kontakt qәliblәmә
Soyuq tökmә

2700C3200C
1700C2200C•
1900C2500C
700C1200C
100C200C

Hava
Xüsusi piston•
Sıxma
Sıxıcı qurğu
Burucu piston

materialda uçucu maddәlәrin çox olması
Qızdırıcı silindrә daxil olan materialın dozası tәlәb olunandan azdır•
qәlibin qapanma qüvvәsi kiçikdir
materialın temperaturunun kiçik olması
tәzyiqin kiçik olması

tәzyiqin kiçik olması
materialın temperaturu kiçik olduğundan o qәlibin boşluqlarını doldura bilmir•
plastik kütlәnin temperaturu yüksәkdir
qәlibin qapanma qüvvәsi kiçikdir
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Qәlibә daxil olan materialın dozasının azlığı hansı sәbәbdәn baş verә bilәr?

                  Qәlibin birlәşdiyi yerlәr çatqısında mәmulatların üzәrindә tilişkә, tikiş әmәlә gәlmәsi
hansı sәbәbdәn baş verә bilәr?

                     Qәlib tikişlәrinin yaranması hansı sәbәbdәn baş verә bilәr?

                    Qәlib tikişlәrinin yaranması hansı sәbәbdәn baş verә bilәr?

                  Qәlib tikişlәrinin yaranması hansı sәbәbdәn baş verә bilәr?

                  Qabarcıqların yaranması hansı sәbәbdәn baş verә bilәr?

                  Qabarcıqların yaranması hansı sәbәbdәn baş verә bilәr?

materialın temperaturunun kiçik olması

tәzyiqin artıq olması
plastikә olan tәzyiq kiçikdir. Bu zaman irәliyә gedişin sonunda piston plastikә söykәnәrәk dәrhal geri
qayıdır vә qәlib dola bilmir

•
plastik kütlәnin temperaturu aşağıdır
qәlibin qapanma qüvvәsi böyükdür
materialın temperaturunun yüksәk olması

tәzyiqin artıq olması
qәlibin qapanma qüvvәsi kiçikdir.•
plastik kütlәnin temperaturu aşağıdır
qәlibin qapanma qüvvәsi böyükdür
materialın temperaturunun yüksәk olması

tәzyiqin artıq olması
materialın temperaturunun kiçik olması•
plastik kütlәnin gec әrimәsi
qәlibin qapanma qüvvәsi böyükdür
materialın temperaturunun yüksәk olması

tәzyiqin artıq olması
qәlibin temperaturunun kiçik olması•
plastik kütlәnin tez әrimәsi
qәlibin qapanma qüvvәsi kiçikdir
materialın temperaturunun yüksәk olması

tәzyiqin artıq olması
tәzyiqin kiçik olması•
materialda uçucu maddәlәrin çox olması
putanın temperaturunun hәddәn artıq olması
qızdırıcı silindrdә materiala olan tәzyiq kiçikdir

tәzyiqin artıq olması
materialda uçucu maddәlәrin çox olması•
tәzyiqin kiçik olması
putanın temperaturunun aşağı olması
qızdırıcı silindrdә materiala olan tәzyiq kiçikdir

tәzyiqin artıq olması
putanın temperaturunun hәddәn artıq olması•
tәzyiqin kiçik olması
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                 Sәthi qabarmaların yaranması hansı sәbәbdәn baş verә bilәr?

               Yığışma koğuşlarının yaranması hansı sәbәbdәn baş verә bilәr?

               Yığışma koğuşlarının yaranması hansı sәbәbdәn baş verә bilәr?

                Yığışma koğuşlarının yaranması hansı sәbәbdәn baş verә bilәr?

                    Yığışma koğuşlarının yaranması hansı sәbәbdәn baş verә bilәr?

                  «Şaxta» әmәlә gәlmәsi hansı sәbәbdәn baş verә bilәr?

                 Mәmulatın sәthindә cızıqlar vә cırmaqlar hansı sәbәbdәn baş verә bilәr?

putanın temperaturunun aşağı olması
mәmulatın qәlibdә tәzyiq altında az qalması nәticәsindә

tәzyiqin artıq olması
mәmulatın qәlibdә tәzyiq altında az qalması nәticәsindә•
tәzyiqin kiçik olması
putanın temperaturunun aşağı olması
materialda uçucu maddәlәrin çox olması

putanın temperaturunun aşağı olması
qızdırıcı silindrdә materiala olan tәzyiq kiçik olması•
qәlibdә tәzyiq altında saxlama müddәtinin kifayәt qәdәr olmaması
tәzyiqin artıq olması
materialda uçucu maddәlәrin çox olması

putanın temperaturunun aşağı olması
qәlibin daxili sәthinin ayrıayrı yerlәrinin temperaturu biribirindәn kәskin fәrqlәnmәsi•
qәlibdә tәzyiq altında saxlama müddәtinin çox olması
tәzyiqin az olması
materialda uçucu maddәlәrin çox olması

putanın temperaturunun yüksәk olması
materialın temperaturu yüksәkdir•
qәlibdә tәzyiq altında saxlama müddәtinin kifayәt qәdәr olmaması
materialın temperaturu aşağıdır
materialda uçucu maddәlәrin az olması

putanın temperaturunun yüksәk olması
qәlibdә tәzyiq altında saxlama müddәti azdır•
qәlibdә tempratur altında saxlama müddәtinin çox olması
materialın temperaturu aşağıdır
materialda uçucu maddәlәrin az olması

qәlibin yağlı olması
qәlibә azacaq su düşmәsi•
qәlibdә tempratur altında saxlama müddәtinin çox olması
materialın temperaturu aşağıdır
mәmulatın qәlibdә tәzyiq altında az qalması nәticәsindә

materialda uçucu maddәlәrin az olması
qәlibin daxili sәthinin keyfiyyәtsiz olması vә xarici tәsirlәr•
qәlibә azacaq su düşmәsi
qәlibin yağlı olması
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                   Баш тохунмалара hansılar aiddir?

                    Полотно тохунмасынын тюрямяляриня nә aiddir?

              Саръа тохунмасынын тюрямяляриня nә aiddir?

Trikotaj mәmulatlarının keyfiyyәt göstәricilәri hansı amillәr ilә tәyin edilir?

İkiqat trikotaj nәyә deyilir?

Örtüklü trikotaj nәyә deyilir?

Jakkard trikotaj nәyә deyilir?

putanın temperaturunun yüksәk olması

полотно, bez vә sәtin
полотно, саръа вя атлас•
полотно, çit vә bez
саръа, çit вя атлас
атлас, bez vә sәtin

sәtin
reps•
bez
çit
атлас

атлас
сындырылмыш саръа, диагонал тохунмалары•
reps
çit
sәtin

Sıxlığı, boyayığın sabitliyi
xarici nöqsanlar, laboratoriya tәhlillәri•
Xidmәt müddәti
Donamlılıq, bәzәk әmәliyyatı
Çәkisi, ölçüsü

Elastik trikotaja
polotnada iki lastiyin çalçarpaz hörülmәsi•
Xüsusi hörülәn trikotaj
Interlok trikotaja
Yumşaq trikotaja

Iki rәngli trikotaja
iki әlvan sapdan hörülәn trikotaj•
Saya trikotaja
Naxışlı trikotaja
Rәnglı trikotaja

Tiftikli trikotaja
mürәkkәb әlvan naxışlı trikotaja•
Iki qat trikotaja
Üçqat trikotaja
Üç astarlı trikotaja
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Ekspertiza zamanı trikotaj mallarından nüçә faiz orta nümunә götürülür?

Ekspertiza zamanı trikotajın sıxlığı necә tәyin edilir?

Ekspertiza zamanı trikotajın polotnosunun 1m 2 –nın çәkisi müәyyәn etmәk üçün hansı ölçüdә
nümunә götürülür?

Ekspertiza zamanı tikili malların keyfiyyәtini formalaşdıran amillәr nece qruplaşdırılır?

Tikili malların keyfiyyәt ekspertizası zamanı nöqsanlar hansı qruplara ayrılır?

Parçaların sıxlığına tәsir edәn amillәr hansılardır?

Dartılma zamanı hansı növ parça daha dözümlüdür?

0.2
0.1•
0.03
0.05
0.15

üfüqi vә şaquli xәtlә 25sm –dә olan ilmәlәrin miqdarı
üfüqi vә şaquli xәtlә 5sm –dә olan ilmәlәrin miqdarı•
üfüqi vә şaquli xәtlә 10sm –dә olan ilmәlәrin miqdarı
üfüqi vә şaquli xәtlә 15sm –dә olan ilmәlәrin miqdarı
üfüqi vә şaquli xәtlә 20sm –dә olan ilmәlәrin miqdarı

50 * 200 mm
50 * 100 mm•
25 * 50 mm
10 *20 mm
15 * 45 mm

Saxlama , daşıma , satış
Xammal, istehsal texnologiyası, biçmә•
Model, quraşdırma, biçmә, bәzәk
Layihәlәşdirmә, biçmә, tikmә, bәzәk
Parça seçimi, naxış seçimi, model

Tikiş vә furnitura nöqsanları
Material vә istehsal nöqsanları•
Malın üst vә astar hissәsindә olan nöqsanlar
Döş vә әtәk hissәdә olan nöqsanlar
Naxış vә bәzәk nöqsanları

Bәzәndirilmә
Toxunma növlәri•
Liflәrin növlәri
Toxunmaya hazırlıq
Ağardılma

Bәzәndirilmә
dioqanal•
Sәtin
Atlas
Sarja
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Hansı lif növü sintetik lif sırasına aiddir?

Daha çox burulma dәrәcәsinә malik olan iplik vә saplar parçaların hansı xassәlәrinә? müsbәt tәsir
göstәrir

Parçalarının istehlak xassılırinin formalaşdırılmasında ilkin amil hansıdır?

Parçaların gigiyenik xassәlәrinin formalaşdırılmasında hansı amillәrin rolu üstünlük? tәşkil edir

Parçaların mexaniki xassәlәrinin formalaşdırılmasında hansı amillәr vacib rol oynayır?

Toxuculuq mallarının ekspertizası zamanı mal partiyası anlayışı necә verilir?

Parça mallarının kәmiyyәt sayına ekspertlәr hansı әmәliyyatlardan sonar başlayırlar?

Bunlardan hansı parça vә geyim mallarının gigiyenik xassәsinin qiymәtlәndirilmәsi üçün vacibdir?

Misli amonyak
nitron•
Pambıq
Kәtan
Asetat

Parçanın piçilmәsinә
parçanın mexaniki davamlılıgına•
Parçanın rәnginә
Parçanın islanmasına

Akkreditlәşdirmә
Lif tәrkibi•
Bәrkidilmә
Toxunmanın növü
Ağardılmanın növü

Merserizasiya әmәliyyatı
Lif tәrkibi•
Bәrkidilmәsi
Kalandırlardan keçirilmәsi
Yandırılma vә ya ütülmә

Karbonizasiya әmәliyyatı
Toxunma•
Boyadılma
Akkreditlәşdirmә
Ağardılma

Bir tarada yerlәşmiş eyni artikullu parça topu
bir nәqliyyat sәnәdi, eyni artikullu, eyni xammal tәrkibli, topla gәlmiş parça miqdarı•
Bir nәqliyyat sәnәdi ilә qәbul edilmiş topla gәlmiş parça miqdarı
Topdan kәsilmәş parça nümunәsi
Eyni artikullu, eyni xammal tәrkibli, parça topu

Konteynerin xarici vәziyyәti, konteynerin üzәrindәki plombun salamatlığı
Plombun salamatlığı, dәmir yol fakturasında topun uzunluğu, konteynerә müdaxilә olunmaması•
Dәmir yol fakturasında parça topunun uzunluğu
Konteynerә müdaxilә olunması aydınlaşdıqdan sonar
Plombun salamat olmasından sonra
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Yun parçaların keyfiyyәtcә sortlaşdırılmasında I sort üçün bal qiymәtinin sәviyyәsihansı hәddә qәdәr
ola bilәr?

Parçalar keyfiyyәtcә attestasiyadan keçirilәrkәn I keyfiyyәt koteqoriyasına verilәn bal qiymәtinin
sәviyyәsi nә qәdәr olmalıdır?

Әn nazik donluq parçalar hansılardır?

Parça istehsalında baş toxunmalara hansı toxunmalar aiddi?

Polotno toxunması necә әmәlә gәlir?

Sarja toxunması necә әmәlә gәlir?

Atlas toxunması necә әmәlә gәlir?

Forma saxlanması
buxarkeçirilmәsi, havakeçirilmәsi•
Parçanin fakturası
Koloristik tәrtibatı
Şәffaflığı

20 bal
12 bal•
10 bal
16 bal
18 bal

3337 bal
3237 bal•
3033 bal
3235 bal
3036 bal

Poplin, tafta, şotlanka
Batist, volta, markizet•
Triko, moleskin
Kanifas, asta, mayya
Zefir, pike, lionez

Polotno, atlas
polotno, sarja vә atlas•
Yalnız sarja
Sarja vә polotno
Atlas vә sarja

bir arğac sapı әyilәrәk 4 vә çox әriş sapınin üzәrini örtmәsi prosesindәn
Әriş vә arğac saplarının növbә ilә birbirinin örtmәsi prosesindәn•
Әriş saplarının növbә ilә örtmәsi prosesindәn
arğac saplarının növbә ilә birbirinin örtmәsi prosesindәn
bir arğac sapı 2 vә ya 3 әriş sapı ilә bir birini örtmәsi prosesindәn

әriş vә arğac saplarının növbә ilә birbirini örtmәsi prosesindәn
bir arğac sapı 2 vә ya 3 әriş sapı ilә örtülmüş olur•
Bir arğac saspı әyilәrәk 4 vә çox әriş sapının örtülmәsindәn
Arğac saplarının növbә ilә birbirini örtmәsindәn
Әriş saplarının növbә ilә birbirini örtmәsindәn
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Parçaların tәrkibindәki lifinin tәbiәtini hansı üsulla tәyin edirlәr?

Toxunmanın xarakteri parçalara necә tәsir göstәrir?

Hansı toxunma parçalar daha davamlı olur?

Parçaların nisbi sıxlığı hansı faiz arasında fәrqlәnә bilir?

Parçaların ağardılmasının neçә növü var?

Parçaların sıxlığına tәsir edәn amillәr hansıdır?

Parçaların vahid xassә göstәricisinә görә keyfiyyәtini qiymәtlәndirәrkәn hansı metodlardan istifadә
olunur?

Bir arğac sapı 2 vә ya 3 әriş sapı ilә örtülmәsindәn
bir arğac sapı әyilәrәk 4 vә çox sapı әriş sapının vә yaxud bir әriş sapı 4 vә ya daha çox arğac sapının
üzәrinin ortmәsindәn

•
Arğac saplarının növbә ilә bir – birini örtmәsindәn
Әriş saplarının növbә ilә bir – birini örtmәsindәn
Әriş vә arğac saplarının növbә ilә birbirini örtmәsindәn

Riyazi vә laboratoriya
orqonoleptiki vә laboratoriya•
Yalnız orqonoleptiki
Yalniz laboratoriya
Riyazi üsulla

Yalnız xassәlәrinә
xarici görünüşünә vә xassәlәrinә•
Formasına
Keyfiyyәtinә
Yalnız xarici görünüşünә

Polotno vә sarja
Polotno•
Sarja
Sәtin
Yalnız sarja vә sәtin

45lә 90%
25lә 150 %•
30la 140 %
10la 80%
5la 75%

Kimyәvi – fiziki
kimyәvi vә optiki•
Yalnız optiki
Fiziki
Fiziki kimyәvi

Bәzndirilmә
toxunma növlәri•
Liflәrin növlәri
Toxunmaya hazırlıq әmәliyatları
Ağardılma
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Bunlardan hansı parça vә geyim mallarının xassәsinin qiymәtlәndirilmәsi üçün vacibdir

Parçaların gigiyenik xassәlәrinin formalaşdırılmasında hansı amillәrin rolu üstünlük tәşkil edir?

Toxuculuq mallarının ekspertizası zamanı mal partiyası anlayışı necә verilir?

Parça mallarının ekspert qiymәtlәndirilmәsi zamanı kobud nöqsan müşahidә edilәrsә nә etmәlidi?

Trikotaj mallarının ekspert qiymәtlәndirilmәsi zamanı baza göstәricilәri termini altında nә baş verir?

Nәm halda yun lifi öz möhkәmliyini neçә faiz itirir?

Yun liflәrinin qırılma zamanı uzanması neçә faiz tәşkil edir?

Tәcrübәli geyim
Ekspert•
Laboratoriya
Orqonoleptik
Sosioloji

Parçanın fakturası
buxar kecirmәsi•
Forma saxlanması
Şәffaflığı
Koloristik tәrtibatı

Yandırılma
lif tәrkibi•
Bәrkidilmәsi
Yandırma vә ya ütülәmә
Merserizasiya әmәliyyatı

Topla gәlmiş parça miqdarı
Bİr nәqliyyat sәnәdi, eyni artikullu, eyni xammal tәrkibi, topla gәlmiş parça miqdarı•
Topdan kәsilmiş parça nümunәsi
Eyni artikullu, eyni xammal tәrkibi topu
Bir tarada yerlәşmiş eyni artikullu parça topu

Sifarişçi tәşkilatın nümayәndәsinә xәbәradrlıq edir
Şәrti kәsik edәrәk keyfiyyәt itkisi faizini müәyyәnlәşdirir.•
Ekspert kobud nöqsanı kәsәrәk nümunә kimi götürüb mal göndәrәn tәşkilatın nümәyәndәsinә xәbәrdarlıq
edir
Parçanın keyfiyyәtsizliyi haqqında akt tәrtib edir
İşçi dәftәrindә bu barәdә qeydlәr edir

Ilmә sıraları strukturunu әks edәn göstәricilәr
Normativ texniki sәnәdlәrdә trikotaj mallrının keyfiyyәtini әks edәn göstәricilәr•
Müqavilә vә ya kontrakdakı şәrtlәrdә әks olunmuş tәlәblәr
Trikotaj malları saxlanan bazalarda olan göstәricilәr
Trikotaj mallarının istehlak xassәlәrini özündә әks etdirәn kompleks göstәricilәr

11.0
15.0•
10.0
12.0
14.0
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Parçaların nöqsanları standarta әsasәn necә qruplaşdırılır?

Keyfiyyәti qiymәtlәndirilәn parçanın xassәlәr mәcmusunun baza göstәricilәrinin mәcmusu ilә
müqayisә edilmәsi prosesi necә adlanır?

Parçaların bәdii estetik göstәricilәri maksimim necә balla qiymәtlәndirilir?

Nәm halda liflәrin möhkәmlik xassәsi necә dәyişir?

İplik vә sapların keyfiyyәti necә yoxlanilir?

Materialın pis bişirilmәsi nәticәsindә hansı nöqsan yaranır?

Parçanın mәhdudu hissәindә yarana nöqsan necә adlanır?

3540
3550•
42278.0
3340
2535

Yerlı vә aşkar
yerli vә yayilmış•
Gizli vә aşkar
Gorünәn vә görünmәyәn
Görünәn vә yayılan

Gigiyenik xassәlәrin qiymәtlәndirilmәsi
Keyfiyyәt sәviyyәsinin qiymәtlәndirilmәsi•
Keyfiyyәtә nәzarәt
Istismar xassәlәrinin yoxlanılması
Estetik xassәlәrin qiymәtlәndirilmәsi

30.0
40.0•
35.0
10.0
20.0

1 dәfә artır
/Azalır•
2 dәfә artır
3 dәfә artır
Dәyişmir

Elastikliyi tәyin edilir
Xassәlәr üzrә qeyribәarbәrlik göstәricisi hesablanır•
Qirilma yükü hesablanır
Burulma әmsalı hesablanır
Hiqroskopikliyi tәyin edilir

Müxtәlif rәng çalarlığı
Lәkә•
Yanıq
Zәiflәmә
Zolaqlıq
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Ekspertiza zamanı tikotajin sıxlığı necә tәyin olunur?

Ekspertiza aparılarkәn kommersiya aktında göstәrilmiş hansı mallara baxılır?

Tikiş müәssisәlәrinә verilmiş parçaların keyfiyyәtini nә zaman yoxlayırlar?

Trikotaj mallarının iqtisadi faizi nә zaman müәyyәnlәşdirilir?

Qablaşdıma tikotajın mәmulatlarının keyfiyyәtinә necә tәsir göstәrir?

Tikili mallarının keyfiyyәtinin qiymәtlәndirilmәsindә tikiş vә sırıqların vәziyyәti hansı metod ilә
tәyin edilir?

Tikili mәmulatlarda rast gәlinәn nöqsanları neçә qrupa bölünür?

Aşkar
Yerli•
Gizli
Yayılmış
Görünmәyәn

Üfüqi vә şaquli xәtlә 20 sm dә olan ilmәlәrin miqdarı
Üfüqi vә şaquli xәtlә 5 sm dә olan ilmәlәrin miqdarı•
Üfüqi vә şaquli xәtlә 10 sm dә olan ilmәlәrin miqdarı
Üfüqi vә şaquli xәtlә 15 sm dә olan ilmәlәrin miqdarı
Üfüqi vә şaquli xәtlә 25 sm dә olan ilmәlәrin miqdarı

Standart tәklәblәrinә görә
Ancaq zәdә almış•
Tәzә istehsal olunan
Etibarsız hesab olunan
Fiziki mexaniki göstәricilәrinә görә

Akt tәrtib edilәn zaman
Parça biçilmәzdәn әvvәl•
Satışa buraxılmazdan әvvәl
Zәdәlәnmiş, zay olduğu halda
Parçanın keyfiyyәtsizliyi aşkar olunan zaman

Konteynerdә gәlmiş malalrın sayının yoxlanılması zamanı
Ticarәt birliyinin bu haqda xahişi olduqda•
Kәmiyyәt ekspertizası aparılarkәn
Istehsal vә qeyri istehsal xarakter nöqsanlarına görә
Ketfiyyәt ekspertizası aparılarkәn

Gigiyenikliyini yüksәldir
Müxtәlif zәrәrli amillәrin tәsiindә göünür•
Erqonomik xassәlәrini yüksәldir
Funksional xassәlәrini yüksәldir
Uzunömürlülüyünü yüksәldir

Sosioloji
orqonolepyik vә ölçmә metodu ilә•
Laboratoriya metodu ilә
Kompleks
Ekspert
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Kütlәvi üsulla istehsal edilәn tikili mәmulatların keyfiyyәti necә yoxlanilir?

Tikili mala olan tәlәb neçә cür olur?

Geyimlәrdә olan antropometrik göstәricilәr nәyә uyğun qiymәtlәndirilir?

Geyimlәrdә psixofizioloji tәlәblәr nәyә uyğun qiymәtlәndirilir?

Geyimim keyfiyyәt sәviyyәsi hansı metodla qiymәtlәndirilir?

Tikili mәmulatların fiquraya oturma keyfiyyәtinә tәsir göstәrәn nöqsanlar hansılardır?

Trikotaj mәmulatlarının keyfiyyәt göstәricilәri hansı amillәr ilә tәyin edilir?

5.0
2.0•
4.0
1.0
3.0

Sıxlığı, çәkisi
Tәsdiq edilmiş standart vә texniki şәrtlәr üzrә•
Orqonoleptik
Laboratoriya tәhlillәr üzrә
Boyağın sabitliyi

Obyektiv, evrestik
Perspektiv, cari , ümumi, spesifik•
Keyfiyyәt , kәmiyyәt
Spesifik, sosioloji
Subyektiv, evrestik

Kataloqa uyğun olaraq
Ölçü standartlarına•
Keyfiyyәtә uyğun olaraq
Markaya uyğun olaraq
Tәlәblәrә uyğun olaraq

Iqtisadi tәlәblәrә uyğun olması
İnsan rahatlığına•
Insanın iş qabiliyyәtinә
Standarta uyğun olması
Texniki şәrtlәrә uyğun olması

Alәt metod
Kompleks metod•
Analitik metod
Seçmә metod
Sosial metod

Parça nöqsanları
Konstruksiya nöqsanları•
Modellәşmә nöqsanları
Tikiş nöqsanları
Haşiyә nöqsanları

Sıxlığı, boyağın sabitliyi

•
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Toxuculuq materiallarının hazırlanma üsulunun eynilәşdirmә ekspertizası hansı metodla hәyata
keçirilir?

Bu saplardan hansı sulfat turşusunda hәll olunur?

Tikili malların eynilәşdirlimәsi hansı metodlarla hәyata keçirilir?

Tikili malların sortunun eynilәşdirilmәsi nәyә әsasәn hәyata keçirilir?

Tikili malların markalnması nә ilә müşahidә olunur?

Toxuculuq materiallarının hazırlanma üsulunun eynilәşdirilmә ekspertizası hansı metodla hәyata
keçirilir?

Toxuculuq materiallarının tәsnifat eynilәşdirilmәsi zamanı hansı әlamәti tәyin olunur?

Xarici nöqsanlar, laboratoriya tәhlillәri•
Xidmәt müddәti , estetik xassә
Davamlılıq , bәzәk әmәliyyatı
Çәkisi, ölçüsü

Sensor metod
Orqonoleptik metod•
Ekspress metod
Test metodu
Laboratoriya metodu

Pampıq, poliefir, amid, kәtan
viskoz, asetat, amid, kapron•
Ipәk . pambıq, yun , kәtan
Poliefir, viskoz, kәtan, ipәk
Asetat, kapron, kәtan, yun

Laboratoriya, sensor
Orqonoleptik, ölçü, fiziki kimyәvi•
Sensor, test, laboratoriya,
Ölçü, ekspress, test
Fiziki kimyәvi, ekspert

Ştrix koda
Standarta•
Preyskuratrta
Etalon nümunәyә
Markaya

Nişanlar, qadağanedici
Әmtәә damğası, әmtәә nişanı, yoxlama lenti•
Yoxlama lenti , ticarәt markası
Әmtәә nişanı, yoxlama lenti

Test metodu
Orqonoleptik metod•
Sensor metod
Laboratoriya metodu
Ekspress metod

Iplik vә sapların növü

•
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Parçanin lif tәrkibinin eynilәşdirilmәsi hansı metodla hәyata keçirilir?

Parçanın lif tәrkibinin eynilәşdirilmәsi hansı yolla hәyata keçirilir?

Parça mallarının ekspert qiymәtlәndirilmә zamanı kobud nöqsan müşahidә edilәrsә ekspert nә
etmәlidir?

Trikotaj mallarının ekspert qiymәtlәndirilmәsi zamanı “baza göstәricilәri” termini altında nә baş
verir?

Parçaların vahid xassә göstәricisinә görә keyfiyyәtini qiymәtlәndirәrkәn hansı metodlardan istifadә
olunur?

Toxuculuq materiallarının növ müxtәlifliyinin eynilәşdirilmәsi hansı göstәriciyә uyğun hәyata
keçirilir?

Növ müxtәlifliyi•
Xammalı
Kimyәvi tәrkibi
Toxunma növü

Test
Orqonoleptiki•
Laboratoriya
Sensor
Ekspert

Vizual
Yadırma•
Dadma
Spirtdә hәll etmә
Aşılama

Ekspert kobud nöqsanı kәsәrәk nümunә kimi götürüb mal göndәrәn tәşkilatın nümayәndәsinә xәbәrdarlıq
edir
Şәrti kәsik edәrәk keyfiyyәt itkisi faizini müәyyәnlәşdirir•
Parçanın keyfiyyәtsizliyi haqda akt tәrtib edir
Işçi dәftәrindә bu barәdә qeydlәr edir
Sifarişçi tәşkilatın nümayәndәsinә xәbardarlıq edir

Eninә vә uzununa hörülәn trikotaj polotnosunda ilmә sütunları vә ilmә sıraları strukturunu әks edәn
göstәricilәr
Normativ – texniki sәnәdlәrdә trikotaj mallarının keyfiyyәtini әks edәn göstәricilәr•
Müqavilә vә ya kontrakdakı şәrtlәrdә әks olunmuş tәlәblәr
Trikotaj malları saxlanan bazalarda olan göstәricilәr
Trikotaj malarının istehlak xassәlәrini özündә әks etdirәn kompleks göstәricilәr

Tәcrübәvi geyim
Ekspert•
Laboratoriya
Orqonoleptik
Sosioloji

Müәssisә tәsnifatı
Preyskurant tәsnifatı•
Istehsalçı tәsnifatı
Ümumirespublika mal tәsnifatı
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114

115

116

117

118

119

Toxuculuq liflәrinin növ vә miqdar uyğunluğunun eynilәşdirilmәsi hansı metodla hәyata keçirilir?

Liflәrin bәnd edilmә üsulunun eynilәşdirilmәsi hansı metodla hәyata keçirilir?

Toxuculuq materiallarının növ müxtәlifliyini eynilәşdirilmәsi hansı göstәriciyә uyğun hәyata
keçirilir?

Toxuculuq liflәrinin növ vә miqdar uyğunluğunun eynilәşdirilmәsi hansı yolla hәyata keçirilir?

Әn az qabalığa malik olan ayaqqabi gönü hansı hesab olunur?

Ayaqqabının alt detallarına işlәdilәn gönlәr hansı növ dәri xammalından hazırlanır?

Standart üzrә ayaqqabıların alt detalına işlәdilәn gönlәr neçә qrupa bölünür?

Istehlakçı tәsnifatı

Ekspress
Orqonoleptik•
Laboratoriaya
Test
Sensor

Laboratoriaya
Orqonoleptik•
Sensor
Ekspress
Test

Ümumi respublika mal tәsnifatı
Preskurant tәsnifatı•
Istehsal tәsnifatı
Istehlakçı tәsnifatı
Müәssisә tәsnifatı

Suda hәll etmә
Yandırma•
Iylәmә
Vizual
Aşılama

Ayaqqabı içliyi üçün istifadә edilәn gön
Şevro•
Südәmәr buzov dәrisindәn alınan xrom gönü
Ayaqqabı yuftu
Dana dәrisindәn alınan xrom gönü

Südәmәr buzov dәrisindәn
Qaramal dәrisindәn•
Dәvә dәrisindәn
Qoyun dәrisindәn
Keçi dәrisindәn

3.0
6.0•
5.0
7.0
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121

122

123

124

125

126

Standart üzrә ayaqqabıların astarlığı üçün olan gönlәrin qalınlığı neçә mmdir?

Gön ayaqqabıları növlәrinә görә neçә qrupa bölünür?

Tәyinatına görә gön ayaqqabıları neçә qrupa bölünür?

Cinsyaş әlamәtlәrinә görә gön ayaqqabıları neçә qrupa bölünür?

Tikilmәsi xarakterinә görә gön ayaqqabıları neçә qrupa bölünür?

İstehlak şәraitinә görә gön ayaqqabıları neçә qrupa bölünür?

Üz materialının növünә görә gön ayaqqabıları neçә qrupa bölünür?

4.0

3.03.5 mm
0.31.5 mm•
2.03.0 mm
1.52.0 mm
2.02.5 mm

7.0
4.0•
6.0
5.0
3.0

2.0
4.0•
5.0
3.0
6.0

5.0
10.0•
7.0
8.0
12.0

6.0
2.0•
3.0
4.0
5.0

12.0
4.0•
6.0
8.0
10.0

3.0
5.0•
6.0
4.0
7.0
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128

129

130

131

132

133

134

Gön ayaqqabıiarı hansı әlamәtinә görә növ müxtәlifliyinә bölünür?

Artikulun hansı rәqәmi gön ayaqqabıların növünü göstәrir?

Artikulun hansı rәqәmi gön ayaqqabıların növ müxtәlifliyini göstәrir?

Gön ayaqqabılarln artikul sisteminin 5ci vә 6cı rәqәmlәri nәyi ifadә edir?

Gön ayaqqabıların modaya uyğunluğu neçә balla qiymәtlәndirilir?

Gön ayaqqabıların xarici görünüşü vә bәzәndirilmәsi neçә balla qiymәtlәndirilir?

Gön ayaqqabıların daxili tәrtibatı neçә balla qiymәtlәndirilir?

Uşaqlar üçün gön ayaqqabıların bir cütünün çәkisi nә qәdәr olmalıdır?

Çәkisinә görә
Üz materialının konstruksiyasına görә•
Altının üstünә bәrkidilmәsi növünә görә
Detalının formasına görә
Alt materialının növünә görә

6cı rәqәmi
2ci rәqәmi•
3cü rәqәmi
1ci rәqәmi
4cü vә 5ci rәqәmi

6cı rәqәmi
3cü vә 4cü rәqәmi•
3cü rәqәmi
2ci rәqәmi
4cü vә 5ci rәqәmi

Ayaqqabının ölçüsünü
Ayaqqabının alt materialının növünü vә altının üzünә bәrkidilmәsi üsulunu•
Ayaqqabının yaşcins xüsusiyyәtini
Ayaqqabının alt materialının növünü
Ayaqqabının konstruksiyasını

16.0
12.0•
14.0
15.0
10.0

18.0
20.0•
16.0
22.0
36.0

7.0
8.0•
10.0
12.0
6.0
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136

137

138

139

140

141

Kişilәr üçün gön ayaqqabıların doluluğu hansı hәddә olmalıdır?

Ştamplama üsulu ilә hansı növ rezin ayaqqabılar istehsal olunur?

Formaya salma üsulu ilә daha çox hansı növ rezin ayaqqabılar istehsal olunur?

Tәyinatına görә rezin ayaqqabılar neçә qrupa bölünür?

Yaşcins әlamәtlәrinә görә rezin ayaqqabılar neçә qrupa bölünür?

Kişilәr üçün rezin ayaqqabılar neçә növdә istehsal edilir?

Ştamplama üsulu ilә hazırlanan qaloşların 2ci sortunda neçә nöqsana yol verilir?

350400 qr.
200 qr.dәk•
200250 qr.
250300 qr.
300350 qr.

1418
514•
38
712
26

Tuflilәr
Qaloşlar•
Botiklәr
Botinkalar
Çәkmәlәr

Gimnastika üçün ayaqqabılar
Rezin çәkmәlәr•
Konkidә sürüşmәk üçün botinkalar
Çimәrlik tuflilәri
Rezin qaloşlar

2.0
3.0•
5.0
4.0
7.0

3.0
5.0•
6.0
4.0
7.0

3.0
5.0•
6.0
4.0
7.0

3 әdәd

•
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143

144

145

146

147

148

Formaya salma üsulu ilә hazırlanan tufli vә çәkmәlәrdә neçә nöqsana yol verilir?

Gön ayaqqabıların ekspertizasının neçә növü vardır?

Ağac neçә hissәdәn ibarәtdir?

Ağac hansı hissәlәrdәn ibarәtdir?

1m3 ağacdan nә qәdәr parça әldә etmәk olar?

1m3 ağacdan nә qәdәr kağız әldә etmәk olar?

1m3 ağacdan nә qәdәr şәkәr әldә etmәk olar?

4 әdәd•
6 әdәd
5 әdәd
7 әdәd

8 әdәdә qәdәr
4 әdәdә qәdәr•
6 әdәdә qәdәr
5 әdәdә qәdәr
7 әdәdә qәdәr

4.0
6.0•
5.0
8.0
7.0

6.0
3.0•
4.0
2.0
5.0

Oduncaq,budaq vә kök
Kök,gövdә vә çәtir•
Kök,gövdә vә yarpaqlar
Oduncaq,tac vә kök
Oduncaq,budaq vә tac

2000.0
1500.0•
1800.0
1300.0
1000.0

100150
200250•
180200
130150
250300

100.0
300.0•
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150

151

152

153

154

155

1m3 ağacdan nә qәdәr çaxır spirti әldә etmәk olar?

Ağacın qabığı neçә qatdan ibarәtdir?

İynәyarpaqlı ağaclarda traxeidlәrin miqdarı neçә faiz tәşkil edir?

İynәyarpaqlı ağaclarda ağac liflәrinin miqdarı neçә faiz tәşkil edir?

İynәyarpaqlı ağaclarda parenxim maddәsinin miqdarı neçә faiz tәşkil edir?

İynәyarpaqlı ağaclarda damarların miqdarı neçә faiz tәşkil edir?

İynәyarpaqlı ağaclarda özәk şüalarının miqdarı neçә faiz tәşkil edir?

•
180.0
130.0
200.0

100.0
60.0•
80.0
30.0
20.0

5.0
2.0•
1.0
3.0
4.0

28.0
96.0•
80.0
35.0
Yoxdur

28.0
Yoxdur•
80.0
35.0
96.0

4.6
1.5•
2.8
3.5
yoxdur

28.0
Yoxdur•
80.0
35.0
96.0

5.0
2.0•
8.0
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157

158

159

160

161

162

İynәyarpaqlı ağaclarda qatran yollarının miqdarı neçә faiz tәşkil edir?

Enliyarpaqlı ağaclarda traxeidlәrin miqdarı neçә faiz tәşkil edir?

Enliyarpaqlı ağaclarda ağac liflәrinin miqdarı neçә faiz tәşkil edir?

Enliyarpaqlı ağaclarda parenxim maddәlәrin miqdarı neçә faiz tәşkil edir?

Enliyarpaqlı ağaclarda özәk şüalarının miqdarı neçә faiz tәşkil edir?

Enliyarpaqlı ağaclarda qatran yollarının miqdarı neçә faiz tәşkil edir?

Enliyarpaqlı ağaclarda sellülozanın miqdarı neçә faiz tәşkil edir?

3.0
9.0

2.8
0.4•
1.6
3.8
9.6

28.0
yoxdur•
80.0
35.0
96.0

28.0
49.0•
80.0
35.0
yoxdur

28.0
13.0•
25.0
35.0
18.0

23.0
18.0•
20.0
25.0
28.0

28.0
yoxdur•
80.0
35.0
96.0

28.0
44.0•
80.0
35.0
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164

165

166

167

168

169

Enliyarpaqlı ağaclarda hemisellülozanın miqdarı neçә faiz tәşkil edir?

Enliyarpaqlı ağaclarda liqnin maddәsinin miqdarı neçә faiz tәşkil edir?

Enliyarpaqlı ağaclarda pentozanların miqdarı neçә faiz tәşkil edir?

İynәyarpaqlı ağaclarda sellülozanın miqdarı neçә faiz tәşkil edir?

İynәyarpaqlı ağaclarda hemisellülozanın miqdarı neçә faiz tәşkil edir?

İynәyarpaqlı ağaclarda liqnin maddәsinin miqdarı neçә faiz tәşkil edir?

İynәyarpaqlı ağaclarda pentozanların miqdarı neçә faiz tәşkil edir?

96.0

28.0
37.0•
80.0
35.0
96.0

2832
1926•
8090
3545
1015

2830
2126•
2532
3545
1525

28.0
44.0•
80.0
35.0
96.0

96.0
28.0
37.0•
80.0
35.0

2832
1926•
8090
3545
1015

2830
2126•
2532
3545
1525



170

171

172

173

174

175

176

177

İynәyarpaqlı ağaclarda hektozanların miqdarı neçә faiz tәşkil edir?

Bunlardan hansı iynәyarpaqlı ağac cinsinә aid edilir?

Bunlardan hansı iynәyarpaqlı ağac cinsinә aid edilir?

Ağaclarınkeyfiyyәtinә vә dәyәrinә müsbәt tәsir göstәrәn nöqsan hansılardır?

Düyünlәr ölçüsünә görә necә olur?

Düyünlәr ağacda yayılma dәrәcәsinә görә necә olur?

Düyünlәr forma etibarı ilә necә olur?

Düyünlәr rәnginә vә ağacın vәziyyәtinә görә necә olur?

28.0
13.0•
23.0
35.0
15.0

Tozağacı,ağşam,sidr
Şam,sidr,qaraşam•
Palıd,şam,küknar
Şabalıd,göyrüş,ilm
Qarağac,cökә,ağcaqovaq

Fısdıq,şam,qaraşam
Küknar,ağşam,sidr•
Ağşam,sidr,göyrüş
Vәlәs,palisandr,qoz
Qarağac,limon,qızılgül ağacı

Qurd yemiş yerlәr
Düyün•
Çatdaq
Qeyrinormal çöküntülәr
Çürük

İri,orta vә xırda
İri vә xırda•
İri
Xırda
Orta

İri,orta vә xırda
Yapışmış,qismәn yapışmış vә yapışmamış•
Oturmuş,qismәn oturmuş vә oturmamış
Daxilә nüfuz etmiş vә daxilә nüfuz etmәmiş
Çürümüş,qismәn çürümüş vә çürümәmiş

Yumru,oval,tikişli
Girdәoval,tikişli,pәncәli•
İri,orta,xırda
Dairәvi,iri,xırda
Girdә,oval,düzbucaqlı
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179

180

181

182

183

184

Roman üslublu mebel neçәnci әsrә aiddir?

Qotik üslublu mebel neçәnci әsrә aiddir?

Renessans üslublu mebel neçәnci әsrә aiddir?

Barokko üslublu mebel neçәnci әsrә aiddir?

Rokokko üslublu mebel neçәnci әsrә aiddir?

Ampir üslublu mebel neçәnci әsrә aiddir?

Modern üslublu mebel neçәnci әsrә aiddir?

İri,orta,sağlam,bәrk
Sağlam,bәrk,buynuzvarı,qatranlı•
İri,sağlam,bәrk,davamlı
Xırda,buynuzvarı,qatranlı,davamlı
Orta,iri,xırda,lap xırda

XIXXX
XIXII•
XIVXV
XIIXIII
XVXVI

XVIII әsrin sonu XIX әsrin әvvәllәri
XIV әsrin sonu XV әsrin әvvәllәri•
XV әsrin sonu XVI әsrin әvvәllәri
XVI әsrin sonu XVII әsrin әvvәllәri
XVII әsrin sonu XVIII әsrin әvvәllәri

XIXXX
XVIXVII•
XIVXV
XIIXIII
XVXVI

XIX
XVII әsrin 2ci yarısında•
XIV
XVII әsrin 1ci yarısında
XV

XVII әsrin 1ci yarısında
XVIII•
XIVXV
XII
XVXVI

XX әsrdә
XIX әsrin 1ci yarısında•
XIX әsrin 2ci yarısında
XVII әsrin 1ci yarısında
XVII әsrin 2ci yarısında

XX әsrin sonu XXI әsrin әvvәllәri

•
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186

187

188

189

190

191

Tәyinatına görә mebellәr hansı siniflәrә bölünür?

İstifadәsinә görә mebellәr hansı siniflәrә bölünür?

Komplekt olmasına görә mebellәr hansı siniflәrә bölünür?

Materialına görә mebellәr hansı siniflәrә bölünür?

Mebellәr hansı siniflәrdә istehsal olunur?

Mebellәr hansı çeşiddә istehsal olunur?

Müasir mebellәr keyfiyyәtcә hansı şәrtlәrә uyğun gәlmәlidir?

XIX әsrin sonu XX әsrin әvvәllәri•
XIX әsrin 1ci yarısında
XVII әsrin sonu
XVII әsrin 2ci yarısında

Mәişәt,idman,qonaq otağı üçün vә xüsusi tәyinatlı
Mәişәt,idarә,ictimai istifadә vә xüsusi tәyinatlı•
Oturmaq üçün,istirahәt vәyatmaq üçün,әşya saxlamaq üçün vә iş üçün
Әdәdi,dәst,qarnitur vә kompozisiya
Klub üçün,teatr üçün,nәqliyyat üçün vә yemәkxana üçün

Mәişәt,idman,qonaq otağı üçün vә xüsusi tәyinatlı
Oturmaq üçün,istirahәt vәyatmaq üçün,әşya saxlamaq üçün vә iş üçün•
Mәişәt,idarә,ictimai istifadә vә xüsusi tәyinatlı
Әdәdi,dәst,qarnitur vә kompozisiya
Klub üçün,teatr üçün,nәqliyyat üçün vә yemәkxana üçün

İdman,qonaq otağı üçün vә xüsusi tәyinatlı
Әdәdi vә dәst•
Mәişәt vә xüsusi tәyinatlı
Oturmaq,istirahәt vәyatmaq üçün
Klub vә yemәkxana üçün

Yalniz ağac lövhәlәrdәn
Ağacdan,metaldan,plastik kütlәdәn,şüşәdәn vә kombinәlәşmiş•
Ağacdan vә metaldan
Şüşәdәn,metaldan vә ağacdan
Yalnız laminatdan

Әla,eksta vә sadә
Әla,1ci,2ci vә sadә•
Әla vә sadә
1ci vә2ci
1ci,2ci vә 3cü

Әla,eksta vә sadә
1ci vә 2ci•
Әla vә sadә
Әla,1ci,2ci vә sadә
1ci,2ci vә 3cü

Texnoloji,istehsal vә istehlak
İstismar,zahiri görünüş vә texnoloji•
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193

194

195

196

197

198

Mebel istehsalında istifadә olunan ağacların nәmliyi neçә faiz olmalıdır?

Hansı çeşid mebeldә әhәmiyyәtsiz nöqsanlara yol verilir?

Xarrat mebeli neçә qrupa bölünür?

Xarrat mebelinә sәrf olunan ağacın nәmliyi әn çoxu neçә faiz olmalıdır?

Bunlardan hansı tәbii daş materiallarına aiddir?

Bunlardan hansı süni daş materiallarına aiddir?

Bunlardan hansı boş materiallara aiddir?

•
İstehlak,istehsal vә görünüş
İstismar,istehsal vә bәzәdilmә
Zahiri görünüş,istehlak vә bәzәdilmә

12%
610%•
1015%
812%
48%

Ekstra
2ci•
1ci
3cü
2ci vә 3cü

9.0
8.0•
7.0
5.0
6.0

0.06
0.1•
0.15
0.12
0.08

Şlakobeton,ağır beton,diatomik kәrpic
Qranit,tuf,әhәng daşı•
Beton,kәrpic,çınqıl
Şevelin,qum,pemza
Bazalt,fibrolit,şam

Qranit,tuf,әhәng daşı
Şlakobeton,ağır beton,diatomik kәrpic•
Beton,kәrpic,çınqıl
Şevelin,qum,pemza
Bazalt,fibrolit,şam

Qranit,tuf,әhәng daşı
Qum,sement,çınqıl•
Beton,kәrpic,çınqıl



199

200

201

202

203
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Bunlardan hansı istilik keçirmәyәn materiallara aiddir?

Bunlardan hansı süni daş materiallarına aiddir?

Bunlardan hansı rulon materiallarına aiddir?

Rulon materiallarının markasına hansı mәlumatlar vurulur?

Bunlardan hansı mineralyapışdırıcı materiallara aiddir?

Bunlardan hansı divar vә arakәsmә materiallarına aiddir?

Bunlardan hansı rulon materiallarına aiddir?

Şevelin,qum,pemza
Bazalt,fibrolit,şam

Qranit,tuf,әhәng daşı
Şevelin,fibrolit,kamışit•
Beton,kәrpic,çınqıl
Şevelin,qum,pemza
Bazalt,fibrolit,şam

Qranit,tuf,әhәng daşı
Şlakobeton,ağır beton,diatomik kәrpic•
Beton,kәrpic,çınqıl
Şevelin,qum,pemza
Bazalt,fibrolit,şam

Qranit,tuf,әhәng daşı
Perqamin,tol,ruberoyd•
Beton,kәrpic,çınqıl
Şevelin,qum,pemza
Bazalt,fibrolit,şam

İstehsal tarixi,tәyinatı,sertifikatı,standartı
Zavodun adı,QOSTun nömrәsi,materialın adı,markası,istehsal tarixi,tәyinatı•
Zavodun adı,QOSTun nömrәsi,sertifikatı,tәyinatı
QOSTun nömrәsi,materialın adı,markası,istehsal tarixi,tәyinatı
Materialın adı,markası,istehsal tarixi,tәyinatı,standartı

Qranit,tuf,daş
Әhәng,sement,gips•
Kәrpic,çınqıl,sement
Şevelin,pemza,qum
Bazalt,fibrolit,gips

Qranit,tuf,әhәng daşı
Kәrpic,daş,blok•
Beton,kәrpic,çınqıl
Şevelin,qum,pemza
Bazalt,fibrolit,şam

Qranit,tuf,әhәng daşı
Perqamin,tol,ruberoyd•
Beton,kәrpic,çınqıl
Şevelin,qum,pemza
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Kağızın lif tәrkibini müәyyәnlәşdirirmәk üçün hansı reaktivdәn istifadә olunur

Kağızın lif tәrkibinin tәyini vә qiymәtlәndirilmәsi nnәyә әsaslanır

Kağızda olan liflәrin miqdarca münasibliyi hansı metodla tәyin edilir

Kağızın lif tәrkibi hansı cihazın kömәyi ilә yәyin olunur

Kağızların yapışqanlıq dәrәcәsi neçә üsulla qiymәtlәndirilir

Kağızın ağlıq dәrәcәsi hansı cihazda tәyin olunaraq qiymәtlәndirilir

Fotometrlә kağızın hansı xassәsi qiymәtlәndirilir

Bazalt,fibrolit,şam

Xlorsink fosfor
Xlorsink yod•
Xlorsink yod
Xlorsink mis
Xlorsink Al

Kagızın cırılmasına
Liflәrin müxtәlif rәnglәrә boyanması•
Liflәrә müxtәlif kәsiklәrdә baxmaqla
Kağızın saralmasına
Kağızın dartılmasına

Ekspress
Orqonoleptik•
Laboratoriya
Ölçü
Test

Torsion tәrәzi ilә
Mikroskop•
Fotometr
Viskozometr
Lupa

Adi indikator üsulu
Ştrixli vә quru indikator üsulu•
Ştrixli vә nәm indikator üsulu
Ştrixli indikator üsulu

Indikatorla
fotometrlә•
Lupa
Mikroskop
Vik cihazı

su çәkmәsi
Ağlıq•
Rütubәtliyi
Rәngi
Sıxlığı
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Kükürdlü bariumlu lövhәdәn , istifadә edәrәk kağızın hansı xassәsi tәyin olunub qiymәtlәndirilir

Liflәrin müxtәlif rәnglәrә boyanması nәticәsindә kağızın hansı keyfiyyәt göstәricisi tәyin olunaraq
qiymәtlәndirilir

Laboratoriya şәraitindә kapilyar bir tәrәfli islatma yolu ilә kağız kartonun hansı xassәsin
qiymәtlәndirilir

Kağız vә karton mallarının keyfiyyәtini formalaşdıran amillәr hansılardır

Kağızın rәngi , ağlığı, şәffaflığı, işıq keçirmәmәzliyi onun hansı xassәsini tәşkil edir

Kağızın formatı 1 m kv çәkisi , qaqlınlığı onun hansı göstәricisini formalaşdırır

Kağızın hamarlılığı nәdәn aslı olaraq dәyişir

Kapilyarlığı
Ağlığını•
Rәngi
Şәffaflığı
Yapışqanlığı

Şәffaflığı
Lif tәrkibi•
Sıxlığı
Quruluşu
Ağlığı

Yapışqanlığı hamarlığını
Su çәkmәsi•
Ağlığı
Mәsamәliyi

Qablaşdırma, xammal
Xammal vә istehsal texnologiyası•
Xammal vә qablaşdırma
Qablaşdırma vә daşınma
Markalanma, saxlanma

Hidrofil
Optiki•
Quruluşu
Mexaniki
Kompozisiyası

Optiki
Quruluşunu•
Mexaniki
Estetik
Kimyәvi

Xarici sәthin hamarlanmasından
Xarici sәthin arayışlandırılmasından•
Xarici sәthin ağardılmasından
Xarici sәthin rәnglәnmәsindәn
Xarici sәthin sürtülmәsindәn
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Kağızın mexaniki xassılırinә hansı göstәricilәr aiddir

Kağızın cızılma uzunlunluğu, sınmaya qarşı davamlılğı, cızılması, yumşaqlığı hansı xassә
göstәricisinә aiddir

Çertyoj kağızları digәr kağızlardan hansı göstәricilәrinә görә fәrqlәndirib, qiymәtlәndirilir

Işığa hәssas diopozitiv kağızların keyfiyyәtinә qoyulan әsas göstәricilәr hansılardır

Vahid keyfiyyәt göstәricisi qiymәtlәndirilәn mәmulatın etalon, mәmulatın baza göstәricilәrinә
uyğunluğu ilә aparılan qiymәtlәndirmә metodu necә adlanır

Ekspert üsulu ilә kağız mallarının xassәlәrinin samballıq әmsalı neçә növ üsulla tәyin olunub ,
qiymәtlәndirilir

Kağız vә kartonun külünün tәyini hansı metodla hәyata keçirilib, qiymәtlәndirilir

Ağlığı, cızılmaya davamlılığı
Cızılmaya , deşilmәyә qarşı davamlılıq•
Ağlığı, rәngi, şәffaflığı
Su hopma qabiliyyәti
Ağlığı, yapışdırma qabiliyyәti

Kimyәvi
Mexaniki•
Fiziki
Texnoloji
Iqtisadi

Cızılmada nisbi uzanma
Ağlığına, yapışdırma qabiliyyәtinә görә•
Sürtünmәyә qarşı davamlılığı
Sınmaya qarşı davamlılığı
Cırılmda uzanma hәddi

Su çәkisi
Emulsiya qatının keyfiyyәti•
Ağlığı
Rәngi
Möhkәmliyi

Evrestik
Differensial•
Vahid
Kompleks
Ekspress

6.0
3.0•
2.0
4.0
1.0

Orqonoleptik
Laboratoriya•
Ekspert
Sensor
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Kağızın külünün miqdarı nәyә әsasәn dәyişir

Ekspert tәrәfindәn kağızın keyfiyyәtinin qiymәtlәndirilmәsi metodları neçә qrupa bölünür

Kağızın keyfiyyәtinin kompleks göstәricilәrinin müәyyәn edilmәsi neçә növ olur

Orqonoleptik metodla kağızın keyfiyyәtinin qiymәtlәndirilmәsi nәyә әsasәn aparılır

Kağız vә karton mallarının keyfiyyәt göstәricisi hansı qruplara bölünür

Laboratoraiya metodu ilә kağızın keyfiyyәtinin qiymәtlәndirilmәsinin üstün cәhәtlәri hansılardır

Orqonoleptik metodla kağızın keyfiyyәtinin qiymәtlәndirilmәsinin üstün cәhәtlәri hansılardı

Vizual

Mәsamәliliyinә görә
Lif tәrkibinә görә•
Istehsal texnologiyasına görә
Rәnginә görә
Yapışqanlıq dәrәcәsinә görә

3.0
5.0•
7.0
4.0
6.0

6.0
2.0•
3.0
4.0
5.0

Vahid vә kompleks
Hiss üzvlәrinә әsas•
Avadanlıqlarla
Satandartlarla
Müqayisә etmәklә

Vahid vә xüsusi
Vahid vә kompleks•
Ümumi vә xüsusi
Vahid vә ümumi

Nәticәlәr tez әldә olunur
Dәqiq nәticә әldә etmәk•
Vaxta qәnaәt
Az mәsraf
Hesablamaya ehtiyyat olunur

Nәticәlәr tez әldә olunur
Vaxta qәnaәt•
Dәqiq nәticә
Tәkrar hesablama
Az mәsrәf
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Kağızın dartılma zamanı davamlılıq hәddi nümunәnin en kәsiyinә düşәn nә ilә qiymәtlәndirilir

Kağız dartılmada möhkәmlik hәddi cızılma uzunluğu hansı xassә göstәricilәrinә daxildir

Orqonoleptik metodla dәftәrlәrin hansı xassә göstәricisi qiymәtlәndirilir

Şәkil, tipoqrafiya tәyinatlı kağızlar üçün әsas keyfiyyәt göstәricisi hansılardır

Kağızın 1 m kv – nın çәkisi әsasәn nәdәn asılıdır

Kağız vә karton mallarının xassәlәri nә zaman aşkarlanır

Kağız vә karton mallarının keyfiyyәtini qoruyub saxlayan amillәrә hansılar aiddir

Kağız vә karton mallarının keyfiyyәt sәviyyәsi necә tәyin olunur

Çәki ilә
Dağıdıcı qüvvә ilә•
Sıxlıqda
Tәziqlә
Yüklә

Fiziki
Mexaniki•
Ekoloji
Estetik
Kimyәvi

Ağlığı
xarici tәrtibat•
Kağızın lif tәrkibi
Rütubәtliliyi
Yapışqanlıq qabiliyyәti

Rәngi
Yapışdırma dәrәcәsi•
Ağlığı
Şәffaflığı
Hamarlığı

Hәcmi kütlәsindәn
Lif tәrkibindәn•
Qalınlığından
Qatlarının sayından
Nәmliyindәn

Istehlak zamanı
istismar vә istehlak zamanı•
Istehsal vә istehlak zamanı
Istehsal vә istifadә zamanı
Istehsal zamanı

Xammal, daşınma
Qablaşdırma , daşınma, saxlanma•
Xammal, istehsal texnologiyası
Xammal, qablaşdırma
Istehsal texnologiyası, qablaşdırma
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Kağızın 1m2nin çәkisi hansı düsturla hesablanır?

Fokuslama üsuluna görә fotoaparatlar neçә qrupa bölünür?

Avtofokuslamanın hansı növlәri vardır?

Obyektivin konsturuksiyasına görә fotoaparatlar neçә qurupa bölünür?

Kadrın formatına görә fotoaparatlar neçә qrupa bölünür?

İşıqlanmanı ölçmә üsuluna görә fotoaparatlar neçә qrupa bölünür?

Ekspozisiya әlamәtlәrinin tәyin olunma üsuluna görә fotoaparatlar neçә qrupa bölünür?

Sensor, differensial
Defferensial, qarışıq, kompleks•
Vizual, qarışıq kompleks
Sensor, qarışıq, kompleks
Sensor , vizual

m = a / g
P = S ∙∑ P / n•
m = S ∙ P
P = S ∙∑ P
m = S ∙ P / n

5.0
3.0•
1.0
2.0
4.0

yaxın vә uzaq
aktiv vә passiv•
aktiv
passiv
gündüz vә gecә

5.0
2.0•
6.0
4.0
3.0

5.0
3.0•
1.0
2.0
4.0

5.0
2.0•
6.0
4.0
3.0

4.0

•
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Ekspozisiya әlamәtlәrinin hansı tәyin olunma üsulları vardır?

Görünüşaxtarıcının konstruksiyasına görә fotoaparatlar neçә qrupa bölünür?

Rәqәmsal fotoaparatlarda hansı formalı fotoplyonkadan istifadә olunur?

İstifadә olunan fotohәssas materialın tipinә görә fotoaparatlar neçә qrupa bölünür?

Kiçikformatlı plyonkaların ölçüsü neçә mmdir?

Bunlardan hansı ortaformatlı plyonkalara aiddir?

Bunlardan hansı iriformatlı plyonkalara aiddir?

3.0•
1.0
2.0
5.0

mexaniki, yarımavtomat vә avtomat
mexaniki•
yarımavtomat
mexaniki vә yarımavtomat
yarımavtomat vә avtomat

5.0
2.0•
6.0
4.0
3.0

hamısı
heç biri•
kiçikformatlı
ortaformatlı
böyükformatlı

2.0
4.0•
6.0
5.0
3.0

48x60
24x36•
12x24
18x30
36x48

6x9 sm
hamısı•
6x4,5sm
6x6sm
6x8; 6x7 sm

15x18 sm
6x12 sm•
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Fotoaparatların sinfinin eynilәşdirilmәsi 

Foto çaxmaqların neçә sinfi vardır?

Fotoaparatların keyfiyyәti hansı göstәricilәrә әsasәn tәyin olunur?

Fotoaparatların fizikimexaniki göstәricilәrinә görә keyfiyyәti deyilәrkәn әsas hansı hissәlәrinin
keyfiyyәti başa düşülür?

Fokuslama mәsafәsi nә ilә ifadә olunur?

Hansı fotoobyektivlәr vardır?

Optik linzanın neçә foksu var?

•
6x9 sm
6x8 sm
12x15 sm

aparatın adını müәyyәnlәşdirmәkdir.
aparatın çaxmağının hansı sinfә aid olmasını müәyyәnlәşdirmәkdir.•
aparatın hansı sinfә aid olmasını müәyyәnlәşdirmәkdir.
aparatın obyektivinin hansı sinfә aid olmasını müәyyәnlәşdirmәkdir.
aparatın ekspozisiya parametrlәrini müәyyәnlәşdirmәkdir.

5.0
3.0•
1.0
2.0
4.0

fizikimexaniki vә kimyәvi
orqanoleptik vә fizikimexaniki•
fiziki vә mexaniki
fiziki vә orqanoleptik
fiziki vә kimyәvi

fotoplyonka vә obyektiv
çaxmaq vә obyektiv•
korpus vә obyektiv
görünüşaxtarıcı vә korpus
çaxmaq vә korpus

kmlә
mmlә•
dmlә
smlә
mlә

güzgülü vә güzgüsüz
korpusa bәrkidilmiş vә sökülәn•
güzgülü
sökülәn
korpusa bәrkidilmiş

1.0
2.0•
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Fokuslama mәsafәsindәn asılı olaraq obyektivlәr neçә qrupa bölünür?

Pozitiv prosesi nәdir?

Fotoaparatın saxtalaşdırılması 

Ekspertiza zamanı televizorların hansı göstәricilәri nәzәrә alınır?

Televizorun әsas hissәsi hansıdır?

Sәsin keyfiyyәti nә ilә xarakterizә edilir?

Televizorlarda yayımlanan proqramların keyfiyyәti әsasәn nәdәn aslıdır?

•
6.0
4.0
3.0

2.0
4.0•
5.0
6.0
3.0

şәklin çәkilmә prosesi
fotoplyonkada aşkar әksin alınması•
fotoplyonkada gizli әksin alınması
fotoplyonkanın aşkarlanması
şәklin yuylma prosesi

fotoaparatın sәnәdlәrinin dәyişdirilmәsi
istehlakçıya mal haqqında qәsdәn yalan informasiya verilmәsi•
istehlakçının saxta aparatla aldadılması
istehlakçıya aşağı sinif aparatın satılması
fotoaparatların düzgün markalanmaması

iş diapazonu
xarici tәrtibatı, tәsvir vә sәs keyfiyyәti•
seçmә qabiliyyәti
hәssaslığı
sәrf etdiyi enerji

kinoskopun diametri
kinoskopu•
çәkisi
parametrlәri
qara, ağ olması

çәkisi
tezlik xarakteristikası, tembirin nizamlanması•
kinoskopun diametri
xarici tәrtibat
tәsvirin keyfiyyәt

sәsin keyfiyyәtindәn
yayımlayıcı antenaların keyfiyyәtindәn•
dәqiqlik
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Televizorların ekspertizası hansı metodla aparılır?

Mobil telefonlar hansı diapazonlarda istehsal edilirlәr?

Simkart nәdir?

QUAD BAND telefonlar hansı tezliklәrdә işlәyir?

DUAL BAND telefonlar hansı tezliklәrdә işlәyir?

MULTİ BAND telefonlar hansı tezliklәrdә işlәyir?

GPRS nәdir?

tәsvirin keyfiyyәti
kinoskopun diametri

kәmiyyәt
orqonoleptiki•
bioloji
funksional
iqtisadi

DUAL BAND vә QUAD BAND diapazonlu
Bir diapazonlu vә multi diapazonlu•
Bir diapazonlu vә iki diapazonlu
Bir diapazonlu, iki diapazonlu vә multi diapazonlu
Multi diapazonlu vә MULTİ BAND diapazonlu

Mobil trubka
Proqramlı idarәedici fleşçip•
Telefonun nömrәsi
Mürәkkәb, yüksәkteхnoloji elektron qurğu
Idarәedici kompyuter

1800/1900 Mhs
850/900/1800/1900 Mhs•
900/1800/1900 Mhs
900/1800 Mhs
850/1900 Mhs

1800/1900 Mhs
900/1800 vә ya 850/1900 Mhs•
900/1800/1900 Mhs
900/1800 Mhs
850/1900 Mhs

1800/1900 Mhs
900/1800/1900 Mhs•
900/1800 vә ya 850/1900 Mhs
900/1800 Mhs
850/1900 Mhs

Analoqlu sistemlәr içәrisindә 2ci әn geniş yayılmış sistemdir
GSM teхnologiyası üzәrindә qurulmuş vә paket verilәnlәri ötürәn teхnologiyadır•
CDMAteхnologiyasına әsaslanaraq verilәnlәrin rәqәmsall ötürülmәsi üçün teхnologiyadır
2G vә 2,5G üzәrindә qurulmuş, Mobil rabitә üçün rәqәmsall teхnologiyadır
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ХRTT nәdir?

Kvars qumu hazırlıq mәrhәlәsindә hansı әmәliyyatdan keçirilir?

Zәnginlәşdirilmiş kvars qumunda silisium oksidinin miqdarı neçә % olur?

Kvars qumlarının zәnginlәşdirilmәsinin әn sadә vә geniş yayılan üsulu hansı üsuludur?

Kvars qumunun tәrkibindә maqnit mineralları (maqnetit, ilmenit, pirrotin vә b.) olan hallarda hansı
tәmizlәmә üsulundan istifadә edilir?

Materialları әlәmәk üçün hansı növ әlәklәrdәn istifadә olunur?

Şixta nә zaman tәrtib olunur?

Mütәхәssislәr tәrәfindәn dördüncü nәsl rabitәyә keçid kimi qiymәtlәndirilәn Mobil rabitә standartıdır

Analoqlu sistemlәr içәrisindә 2ci әn geniş yayılmış sistemdir
CDMAteхnologiyasına әsaslanaraq verilәnlәrin rәqәmsall ötürülmәsi üçün teхnologiyadır•
GSM teхnologiyası üzәrindә qurulmuş vә paket verilәnlәri ötürәn teхnologiyadır
2G vә 2,5G üzәrindә qurulmuş, Mobil rabitә üçün rәqәmsall teхnologiyadır
Mütәхәssislәr tәrәfindәn dördüncü nәsl rabitәyә keçid kimi qiymәtlәndirilәn Mobil rabitә standartıdır

qarışdırma
zәnginlәşdirmә•
әlәmә
xırdalama
üyüdülmә

86,5% vә daha çox
99,5% vә daha çox•
96,5% vә daha çox
69,5% vә daha çox
19,5% vә daha çox

qumun metal oksidlәrindәn tәmizlәnmәsi
qumun su ilә yuyulması•
qumun tozlandırılması
qumun maqnitsizlәşdirilmәsi
qumun SiO2 ilә zәnginlәşdirilmәsi

qumun xırdalanması
elektromaqnit tәmizlәmә•
qumun tozlandırılması
qumun su ilә yuyulması
qumun әlәnmәsi

«mulat әlәklәrdәn» vә ya «yırğalanan әlәklәrdәn»
«әsmә әlәklәrdәn» vә ya «burat әlәklәrdәn»•
«yırğalanan әlәklәrdәn» vә ya «asma әlәklәrdәn»
«burat әlәklәrdәn» vә ya «asma әlәklәrdәn»
«yellәnәn әlәklәrdәn» vә ya «mulat әlәklәrdәn»

Kvars qumlarının zәnginlәşdirdikdәn sonra
Xam materialların hәr birini ayrıayrılıqda hazırladıqdan sonra•
Narın vә son üyüdülmәdәn sonra
Materialları әlәdikdәn sonra
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Şixtanın tәbәqәlәrә ayrılmaması üçün xam material hissәciklәri necә olmalıdır?

Briketlәşdirilmә nәdir?

Şüşәnin bişirilmәsi zamanı maksimal temperatur neçә °C yә qәdәr çata bilәr?

Küvәcvari sobalar neçә hissәdәn ibarәtdir?

Küvәcvari sobaların yuxarı kamerası hansı hissәlәrdәn ibarәtdir?

Küvәcvari sobaların aşağı kamerası hansı hissәlәrdәn ibarәtdir?

Şüşәnin bişirilmә prosesi neçә mәrhәlәyә bölünür?

Materialları xırdaladıqdan sonra

zәngin olmalı
eyni ölçüdә olmalı•
müxtәlif ölçüdә olmalı
narin olmalı
üyüdülmüş olmalı

Mәmulatın istehsal növü
Şixtanın tәbәqәlәrә ayrılmamasının bir növü•
Xırdalanmanın bir növü
Üyüdülmәnin bir növü
Zәnginlәşdirmәnin bir növü

1000°1150°C
1420°1500°C•
1320°1400°C
1120°1300°C
1620°1700°C

6 hissәdәn
2 hissәdәn•
3 hissәdәn
4 hissәdәn
5 hissәdәn

regenerator vә odluq
küvәc vә odluq•
regenerator vә qazyolu
klapan vә qazyolu
regenerator vә klapan

regenerator vә odluq
regenerator, klapan vә qazyolu•
regenerator vә qazyolu
klapan vә qazyolu
regenerator vә klapan

7.0
5.0•
4.0
6.0
3.0



291

292

293

294

295

296
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Şüşәnin bişirilmә prosesinin I mәrhәlәsi necә adlanır?

Şüşәnin bişirilmә prosesinin II mәrhәlәsi necә adlanır?

Şüşәnin bişirilmә prosesinin III mәrhәlәsi necә adlanır?

Şüşәnin bişirilmә prosesinin IV mәrhәlәsi necә adlanır?

Şüşәnin bişirilmә prosesinin V mәrhәlәsi necә adlanır?

V mәrhәlәdә şüşәnin tempraturu necә 0C olur?

Odadavamlı mәmulatlar neçә qrupa bölünürlәr?

Neytral odadavamlı materialların tәrkibindә giltorpağın(Al2O3) miqdarı neşә % tәşkil edir?

hemoqenizasiya
silikatyaranma•
şüşәyaranma
durultma
şәffaflandırma

hemoqenizasiya
şüşәyaranma•
soyutma
durultma
şәffaflandırma

hemoqenizasiya
durultma•
soyutma
şüşәyaranma
silikatyaranma

durultma
hemoqenizasiya•
soyutma
şüşәyaranma
silikatyaranma

durultma
soyutma•
hemoqenzasiya
şüşәyaranma
silikatyaranma

11001150°C
12001300°C•
15001550°C
16001650°C
10001100°C

2.0
4.0•
5.0
6.0
3.0
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Yarımturş odadavamlı materialların tәrkibindә giltorpağın(Al2O3) miqdarı neşә % tәşkil edir?

Yarımturş odadavamlı materialların tәrkibindә silisiumun miqdarı neşә % tәşkil edir?

Turş odadavamlı materialların tәrkibindә silisiumun miqdarı neşә % tәşkil edir?

Şüşә mәmulatlarında rast gәlinәn bütün nöqsanları neçә qrupa bölmәk olar?

Şüşә kütlәsinin nöqsanlarını neçә yarımqrupa bölmәk olar?

Gözәmә, lәkәlәrin tәmizlәnmәsi, ağartma boyama kimi әmәliyyatlar trikotaj istehsalının hansı
mәrhәlәsindә tәtbiq olunur?

Maşından çıxan trikotaj polotnosundan bәzi qaçmış ilmә nöqsanlarını aradan qaldırmaq üçün tәtbiq
olunan әmәliyyatlar necә adlanır?

10%dәn çox olmayan
30%dәn az olmayan•
25%dәn çoxolmayan
20%dәn az olmayan
15%dәn az olmayan

35%dәn az olmayan
30%dәn çox olmayan•
50%dәn az olmayan
40%dәn az olmayan
45%dәn çox olmayan

35%dәn az olmayan
65%dәn az olmayan•
50%dәn az olmayan
40%dәn az olmayan
45%dәn çox olmayan

35%dәn az olmayan
90dәn az olmayan•
80%dәn az olmayan
60%dәn az olmayan
45%dәn çox olmayan

6.0
2.0•
3.0
4.0
5.0

5.0
3.0•
4.0
1.0
2.0

qablaşdırma
bәzәk•
biçilmә
tikilmә
preslәmә
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Açıq rәngli trikotaj mәmulatları әldә etmәk üçün trikotaj polotnosu hansı әmәliyyatdan keçirilir?

Trikotaj polotnosunu hamarlamaq, eni vә ilmәlәrini daimi dәyişmәk vәziyyәtinә gәtirmәk üçün
hansı әmәliyyat tәtbiq olunur?

Istehsalı yalnız bir trikotaj maşınında sona çatan trikotaj malları necә adlanır?

Qismәn hazır olan istehsalı digәr maşınlarda vә gurğularda hәyata keçirilәn trikotaj malları necә
adlanır?

Trikotaj polotnosunda hazırlanan trkiotaj malları necә adlanır?

Corablar, reytuzlar istehsal üsuluna görә hansı trikotaj mallarına aiddir?

Tikiştrikotaj istehsalı prosesinә aşağıdakılardan hansı aid deyil?

tiftiklәmә
gözәmә•
boyama
ağartma
naxışlanma

tiftiklәmә
ağartma•
boyama
gözәmә
naxışlama

tiftiklәmә
kalandr, press•
boyama
gözәmә
naxışlama

preslәmә
hazır•
yarımhazır
biçilәn
tiftikli

pres
yarım hazır•
hazır
biçilmә
tiftikli

pres
biçili•
yarım hazır
hazır
tiftikli

pres
yarım hazır•
biçili
hazır
tiftikli
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Trikotaj mәmulatlarının üst, dәyişәk, corabnoski, әlcәklәr, baş geyimlәri, şәrflәr kimi
qruplaşdırılması hansı әlamәtlәrә görә aparılmışdır?

Trikotaj mәmulatları hazırlanma üsuluna görә neçә qruppa bölünür?

Trikotaj mәmulatlarının boyanmış, әlavan böyüdülmüş xam, ağardılmış, basma naxışlı kimi
qruplara bölünmәsi nәyә әsasәn aparılır?

Tikili mallar әsasәn hansı istiqamәtdә istehsakl olunur?

Tikili malların böyük miqdarda fabriklәr tәrәfindәn istehsalı necә adlanır?

istehlakçıların sifarişlәri әsasında fәrdi atelyelәrdә aparılan istehsal necә adlanır?

Tikili malların fabriklәrindә mәhdud miqdarda istehsalı necә adlanır?

tikiş
boayma•
modellәşdirmә
biçimә hazırlıq
biçmә

istehsalına
tәyinatına•
xammalına
hörmәnin növünә
bәzәyinә

6.0
3.0•
2.0
4.0
5.0

formasına
bәzәyinә•
xammalına
tәyinatına
istehsalına

fәrdi, seriyalı
kütlәvi, fәrdi seriyalarla•
kütlәvi, fәrdi
kütlәvi, seriyalı
seriyalı, partiyalı

sistemli
kütlәvi•
fәrdi
sifarişlә
növbәli

sistemli
fәrdi•
kütlәvi
ardıcıl
növbәli
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Bәdәn ölçülәrinin әsas parametrlәri hansılardır?

Tikili malların istehsalında istifalә olunan әsas materiallara hansılar aiddir?

Paltarların hazırlanmasında istifadә olunan üz, aralıq, astarlıq, birlәşdirici, furniturlar hansı
әlamәtlәrә görә qruplaşdırılır?

Tәbii, kimyәvi liflәr әsasında istehsal olunmuş parçalardan başqa tikili mal istehsalında hansı
materiallar tәtbiq oluna bilәr?

Paltar istehsalında birlәşdirici material kimi nәdә istifadә olunur?

Aşağıdakılardan hansı bәzәk materialına aid deyildir?

Düymәlәr, knopkalar, toqqalar geyim istehsalında necә adlanır?

sistemli
seriyalarla•
kütlәvi
ardıcıl
fәrdi

boy, ölçü, cins
boy, ölçü, donluq•
çәki, yaş, cins
boy, çәki,cins
ölçü, donluq, cins

aralıq, astarlıq
üz, astar•
üz, aralıq
üz, furnituralar
birlәşdirici materiallar

bәzәyinә
tәyintına•
formasına
istehsalına
xammalına

xәz vә ağac qırıntısı
xәz vә don•
xәz, plastik kütlә
xәz vә asbest
gön vә ağac qırıntısı

yapışqan vә şlixt
sap vә yapışqan•
sap vә parça
sap vә spirt
spirt

krujeva, tül
muncuqlar, krujeva•
yapışqan, knopkalar
tül, qaytan
tül, muncuq
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333

Paltar istehsalında әsas birlәşdirici vasitә kimi nә tәtbiq olunur?

Yeni model nümunәlәrinin yaranması prosesi necә adlanır?

Geyimin müstәvi üzәrindә yerlәşmiş kölgәsikonturu necә adlanır?

Tikili malların forması nәyә әsasәn tәyin olunur?

Bir neçә sapın iştirakı ilә istehsal olunan trikotaj növü necә adlanır?

Trikotajın hörmәsinin әsas elementi nәdir?

Uzununa istiqamәtdә hörülmüş ilmәlәr nә әmәlә gәtirir?

әlavә materiallar
furnituralar•
bәzәklәr
birlәşdiricilәr
yapışqanlar

muncuqlar
saplar•
yapışqan
furnituralar
D)bәzәklәr

situetlәşdirmә
A)modellәşdirmә•
layihәlәndirmә
quraşdırma
konfeksiyalaşdırma

növ
siluet•
etalon
tip
konsturksiyası

növә
siluetә•
konstruksiya
etalona
tipә

hörmә
uzununa•
eninә
triko
lastik

lif
ilmә•
sap
iplik
xammal

parça

•
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339

340

Hansı toxunma növündә ilmә cәrgәsindә olan bütün ilmәlәr bir sapla formalaşır?

Üfüqi istiqamәtdә hörülmüş ilmәlәr nә әmәlә gәtirir?

Quruluşuna görә trikotaj ilmәlәri neçә yerә bölünür?

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

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

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

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

ilmә sütununu•
ilmә cәrgәsi
hörmә konstruksiyası
palatno

triko
eninә•
uzununa
jakkard
qaba

toxunmamiş sıra
ilmә cәrgәsi•
ilmә sütunu
palotno sırası
parça

5.0
2.0•
1.0
3.0
4.0

20 32%
13 28%•
0 10%
0 25%
40 45%

20 32%
13 28%•
0 25%
0 10%
40 45%

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

1 ci vә 2 ci sort dәnәvәr, әlәnmiş çovdar unu, çıxarı 58%

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

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

İkisortlu üyütmәdә ümumi unun çıxarı neçә faiz tәşkil edir?

İkisortlu üyütmәdәn alınan 2 ci sort unda unun çıxarını göstәrin.

İkisortlu üyütmәdәn alınan 1 ci sort unda unun çıxarını göstәrin.

Birsortlu üyütmәdәn alınan 2 ci sort unda unun çıxarını göstәrin.

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

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

45 55%
40 45%•
55 60%
30 35%
45 50%

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

0.85
0.78•
0.68
0.55
0.72

45 50%
28 38%•
25 30%
30 35%
40 45%

28 38%
40 45%•
50 55%
38 42%
30 40%

0.72
0.85•
0.8
0.7
0.75

0.75
0.72•
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Hansı sırada taxılın üyüdülmәyә hazırlanması prosesi düzgün olaraq göstәilmişdir?

Taxılın üyüdülmәyә hazırlanması prosesi neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir?

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

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

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

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

•
0.62
0.85
0.8

taxılın soyuq suda yuyulması   üst sәthinin tәmizlәnmәsi   qabığın soyulması   aleyron tәbәqәsindәn
tәmizlәnmәsi
taxılın qarışıqlardan ayrılması   üst sәthinin tәmizlәnmәsi   qabığının bir hissәsinin soyulması   hidrotermiki
emal edilmәsi

•
taxılın kәnar qarışıqlardan tәmizlәnmәsi   soyuq vә isti suda yuyulması  
 toxum qılafından ayrılması üyüdülmәsi
taxılın meyvә toxum qılafından ayrılması   isti suda yuyulması   hidrotermiki emal edilmәsi
taxılın isti suda yuyulması   aleyron vә toxum qılafından ayrılması   hidrotermiki emal edilmәsi   әzici
dәzgahlardan keçirilmәsi

3.0
4.0•
5.0
6.0
2.0

`
0.38•
0.2
0.18
0.24

0.42
0.28•
0.39
0.58
0.66

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

30 35%
40 45%•
55 60%
45 55%
45 50%
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Hansı sırada birsortlu üyütmәdәn alınan 2 ci sort unda unun çıxarının faizlә miqdarı düzgün
göstәrilmişdir

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

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

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

Hansı süd turşusuna qıcqırdan bakteriyalar turşudulmuş süd mәhsullarının mәhsullarının istehsalı
prosesindә istifadә edilir?

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

0.75
0.85•
0.7
0.8
0.72

taxılın soyuq suda yuyulması   üst sәthinin tәmizlәnmәsi   qabığın soyulması   aleyron tәbәqәsindәn
tәmizlәnmәsi
taxılın qarışıqlardan ayrılması   üst sәthinin tәmizlәnmәsi   qabığının bir hissәsinin soyulması   hidrotermiki
emal edilmәsi

•
taxılın kәnar qarışıqlardan tәmizlәnmәsi   soyuq vә isti suda yuyulması  
 toxum qılafından ayrılması üyüdülmәsi
taxılın isti suda yuyulması   aleyron vә toxum qılafından ayrılması   hidrotermiki emal edilmәsi   әzici
dәzgahlardan keçirilmәsi
taxılın meyvә toxum qılafından ayrılması   isti suda yuyulması   hidrotermiki emal edilmәsi

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

6.0
2.0•
5.0
4.0
7.0

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

20  25%
35  40%•
30  35%
40  45%
15  20%
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Hansı sırada turşudulmuş süd mәhsullarının istehsal üsulları düzgün olaraq göstәrilmişdir?

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

Qarğıdalının tәmizlәnmәsindә istifadә olunan avadanlığın adını göstәrin.

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

Şokoladın istehsal prosesi neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir?

Pastilanın hazırlanmasında әsas xammal kimi hansı mәhsullardan istifadә olunur?

Kartofdan fәrqli olaraq qarğıdalıdan nişastanın ayrılmasının çәtin olmasının sәbәbini göstәrin.

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

meyvә qılafının çıxarılması
rüşeymin çıxarılması•
çiçәk qişasının çıxarılması
toxum qılafının çıxarılması
endospermin çıxarılması

mәrkәzdәnqaçma aparat
seperator•
torlu maşın
pnevmatik quruducu
fasilәsiz işlәyәn baraban

6.0
2.0•
4.0
5.0
7.0

4.0
6.0•
2.0
5.0
3.0

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

tәrkibindә nәmliyin, yağın vә zülali maddәlәrin çox olduğundan
tәrkibindә yağ, zülali vә mineral maddәlәrin olduğundan•
tәrkibindә suyun, yağın vә turşuluğun az olduğundan
tәrkibindә vitaminlәrin, aşı vә boya maddәlәrin çox olduğundan
tәrkibindә mineral maddәlәrin, karbohidratların vә zülali maddәlәrin az olduğundan
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Qarğıdalı nişastasının istehsalı üçün hansı qarğıdalı sortlarından istifadә olunur?

Yuyulub tәmizlәnmiş nişastada nәmliyin faizlә miqdarını göstәrin.

Hansı sırada kartofun doğranması prosesi düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Nişastanın miqdarı hansı dәnli bitkilәrdә çoxluq tәşkil edir?

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

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

Kartof nişastasının forma vә ölçüsünü göstәrin.

Qarğıdalı nişastasının forma vә ölçüsünü göstәrin.

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

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

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

buğdada
düyüdә•
vәlәmirdә
qarğıdalıda
arpada

budqlanmış vә 2500 5500
şaxәlәnmiş vә 2000 6000•
simpodial vә 1550 2000
xәtti vә 1500 2000
monopodial vә 1000 1500

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

dairәvi, 3 10 mkm
ovalvari, 15 100 mkm•
çoxbucaqlı, 5 25 mkm
silindrşәkilli, 30 150 mkm
ellipsvari, 3 8 mkm
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Aşağıdakı hansı sırada modifikasiya edilmiş nişasta mәhsulları düzgün olaraq göstәrilmişdir?

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

Qüvvәdә olan standarta әsasәn kartof nişastasında nәmlik neçә faiz olmalıdır?

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

Kartofun yuyulma prosesi hans üsulla hәyata keçirilir?

Qarğıdalı nişastasının istehsalı üçün hansı qarğıdalı sortlarından istifadә olunur?

Qarğıdalının tәmizlәnmәsindә istifadә olunan avadanlığın adını göstәrin.

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

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

150 300
300 500•
100 200
400 600
100 180

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

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

•
saxlanılmaya vә xәstәliyә davamlı, qabığı qalın, tәrkibindә şәkәr, zülal çox vә nişasta dәnәlәri xırda olan
saxlanılmaya vә xәstәliyә davamlı, qabığı qalın, tәrkibindә şәkәr, zülal çox vә nişasta dәnәlәri xırda olan
qabığı qalın, saxlanmağa davamlı, tәrkibindә su, karbohidrat, zülal çox vә nişasta dәnәlәri iri olan

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

endospermi bәrk olan qarğıdalı sortlarından
endospermi yumşaq olan qarğıdalı sortlarından•
zәif şüşәvariliyә malik qarğıdalıı sortlarından
endospermsiz qarğıdalı sortlarından
yüksәk şüşәvariliyә malik qarğıdalı sortlarından
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Tәrkibindә nişastanın miqdarı daha çox olan dәnli bitkilәri göstәrin:

Aşağıdakı hansı sırada yuyulub tәmizlәnmiş nişastada nәmliyin faizlә miqdarı düzgün olaraq qeyd
edilmişdir?

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

Nә üçün çörәk bişdikdәn sonra xüsusi soyutma kamerasına verilir?

Kündәnin hәcmindәn asılı olaraq onun saxlanılıb yetişmә vaxtını göstәrin.

Kündәnin yetişmәsi üçün optimal nisbi rütubәti vә temperaturu göstәrin.

Yağlı şәkәrli çörәk bulka mәmulatının hazırlanmasında hansı xammallardan istifadә olunur?

mәrkәzdәnqaçma aparat
seperator•
torlu maşın
pnevmatik quruducu
fasilәsiz işlәyәn baraban

buğdada
düyüdә•
vәlәmirdә
qarğıdalıda
arpada

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

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

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

60 80 dәq dәk
20 120 dәq dәk•
20 60 dәq dәk
30 90 dәq dәk
50 75 dәq dәk

60 68% vә 30 35 dәrәcә C
75 80% vә 35 40 dәrәcә C•
70 75% vә 38 42 dәrәcә C
85 90% vә 45 55 dәrәcә C
55 65% vә 28 32 dәrәcә C
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Yaxşılaşdırılmış çörәyin hazırlanmasında hansı xammallardan istifadә olunur?

Aşağıdakı hansı sırada 100 qram çörәk bulka mәmulatının enerjivermә qabiliyyәti düzgün olaraq
göstәrilmişdir (kCoul ilә)?

2 ci sort undan hazırlanmış buğda çörәyinin fәrqlәndirici xüsusiyyәtini göstәrin

1 ci sort undan hazırlanmış buğda çörәyinin fәrqlәndirici xüsusiyyәtini göstәrin.

Kәpәkli undan hazırlanmış buğda çörәyinin fәrqlәndirici xüsusiyyәtlәrini göstәrin.

әla sort undan hazırlanmış buğda çörәyinin fәrqlәndirici xüsusiyyәtlәrini göstәrin.

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

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

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

xәmirinә süd zülalı әlavә edilmәsi ilә, içliyinin daha ağ vә yüksәk mәsamәliliyә malik olması ilә
xәmirinә 4% şәkәr әlavә edilmәsi ilә, oval formada, rәngi tünd, mәsamәliliyi 1 ci sorta nisbәtәn az vә
şirintәhәr dada malik olması ilә

•
xәmirinә süd mәhsulları әlavә edilmәsi ilә, mәsamәliliyi vә turşuluğu daha çox olması ilә
içliyi daha ağ, zәrif mәsamәliliyә vә aşağı mәsamәliliyә vә turşuluğa malik olması ilә
içliyi daha ağ, zәif mәsamәliliyә vә daha aşağı turşuluğa malik olması ilә

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

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

xәmirinә 3% süd әlavә edilmәsi ilә, içliyi boz ağ vә zәrif olması ilә
xәmirinә 5% şәkәr әlavә edilmәsi, içliyi daha ağ, zәrif, yüksәk mәsamәliliyi vә turşuluğun az olması ilә•
xәmirinә şәkәr әlavә edilmәsi ilә, içliyi zәrif yumşaq, yüksәk mәsamәliliyә vә yüksәk turşuluğa malik olması
ilә
xәmirinә 4% şәkәr әlavә edilmәsi ilә, içliyi boz, zәrif, rәngi tünd, mәsamәliliyi nisbәtәn az vә turşuluğun çox
olması ilә
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Fasilәsiz qarışdırma üsulla alınan xәmirdә nәmliyin faizlә miqdarını göstәrin.

Hansı sırada xәmirin yetişmәsi zamanı quru maddәnin itkisinin faizlә miqdarı düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

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

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

Xәmirin birfazalı opar üsulla hazırlanmasının xarakterik xüsusiyyәtini göstәrin

Xәmirin oparsız üsulla hazırlanmasının xarakterik xüsusiyyәtlәrini göstәrin.

Hansı sırada çörәyin istehsal prosesi düzgün olaraq göstәrilmişdir?

xәmirinә 5% süd zülalı әlavә edilmәsi, zәrif mәsamәliliyi, tәrkibindә şәkәrin vә turşuluğun çox olması ilә

70 72%
6263%•
75 78%
52 65%
52 65%

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

5 10%
6 15%•
8 12%
10 16%
8 18%

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

xәmir әvvәlcә yoğrulur, sonra xammalların keyfiyyәti yoxlanılır, 4 6 dәq qarışdırılır vә 4 6 saat yetişdirilir
әvvәlcә mәhlul (duru acı xәmir) hazırlanır, sonra mayanın hamısı әlavә edilir, 3 4 dәq qarışdırılır vә 3 4 saat
yetişdirilir

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

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



402

403

404

405

406

Çörәyin bişmәsi zamanı minimum neçә % su itkisi olur?

Çörәyin bişmәsi zamanı maksimum neçә % su itkisi olur?

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

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

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

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

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

0.11
0.06•
0.1
0.08
0.09

0.13
0.15•
0.08
0.1
0.11

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

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

içliyi daha ağ, zәif mәsamәliliyә vә daha aşağı turşuluğa malik olması ilә
xәmirinә 4% şәkәr әlavә edilmәsi ilә, oval formada, rәngi tünd, mәsamәliliyi 1 ci sorta nisbәtәn az vә
şirintәhәr dada malik olması ilә

•
xәmirinә süd zülalı әlavә edilmәsi ilә, içliyinin daha ağ vә yüksәk mәsamәliliyә malik olması ilә
xәmirinә süd mәhsulları әlavә edilmәsi ilә, mәsamәliliyi vә turşuluğu daha çox olması ilә
içliyi daha ağ, zәrif mәsamәliliyә vә aşaoğı mәsamәliliyә vә turşuluğa malik olması ilә
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Hansı sırada kündәnin hәcmindәn asılı olaraq onun saxlanılıb yetişmә müddәti düzgün olaraq qeyd
edilmişdir?

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

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

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

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

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

Göstәrilәn hansı variantda çörәyin istehsal prosesinin ardıcıllığı qeyd edilmişdir?

içliyi daha ağ, zәif mәsamәliliyә vә daha aşağı turşuluğa malik olması ilә
xәmirinә 4% şәkәr әlavә edilmәsi ilә, oval formada, rәngi tünd, mәsamәliliyi 1 ci sorta nisbәtәn az vә
şirintәhәr dada malik olması ilә

•
xәmirinә süd zülalı әlavә edilmәsi ilә, içliyinin daha ağ vә yüksәk mәsamәliliyә malik olması ilә
xәmirinә süd mәhsulları әlavә edilmәsi ilә, mәsamәliliyi vә turşuluğu daha çox olması ilә
içliyi daha ağ, zәrif mәsamәliliyә vә aşaoğı mәsamәliliyә vә turşuluğa malik olması ilә

30 90 dәq dәk
20 120 dәq dәk•
20 60 dәq dәk
50 75 dәq dәk
60 80 dәq dәk

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

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

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

xәmir birfazalı üsulla hazırlanır   17 25 dәq yoğrulur  6 8 saat qıcqırmağa qoyulur
xәmir birfazalı üsulla hazırlanır  6 9 dәq yoğrulur  4 5 saat qıcqırmağa qoyulur•
xәmir çoxfazalı üsulla hazırlanır  25 35 dәq yoğrulur  4 6 saat qıcqırmağa qoyulur
xәmir ikifazalı üsulla hazırlanır  9 12 dәq yoğrulur  5 7 saat qıcqırmağa qoyulur
xәmir üçfazalı üsulla hazırlanır  12 15 dәq yoğrulur  3 6 saat qıcqırmağa qoyulur
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Hansı sırada fasilәsiz qarışdırma üsulla alınan xәmirdә nәmliyin faizlә miqdarı düzgün
göstәrilmisdir?

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

Göstәrilәn hansı sırada yağlı şәkәrli çörәk bulka mәmulatının hazırlanmasında istifadә olunan
xammallar düzgün olaraq göstәrilmışdir?

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

Yarma konsentratlarının birinci nahar xörәklәrini hazırladıqda hansı dәnlәrdәn istifadә olunur?

Hansı xörәklәr yarma konsentratlarına daxildir?

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

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

75 78%
62 63%•
48 55%
70 72%
52 65%

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

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

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

qarabaşaq
paxla•
arpa
düyü
vәlәmir



420

421

422

423

424

425

426

Keyfiyyәtindәn asılı olaraq saqo yarma neçә sortda buraxılır?

Emalı üsulundan asılı olaraq yarmalar hansı formada olur?

Yarmaların növlәrini müәyyәn etmә zamanı әsas götürülәn göstәricini göstәrin.

Aşağıdakı hansı sırada vәlәmir yarmasının bişmә müddәti düzgün olaraq göstәrilmişdir?

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

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

Aşağıda göstәrilәn xörәklәrdәn hansıları yarma konsentratlarına aiddir?

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

4.0
2.0•
1.0
6.0
5.0

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

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

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

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

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

duzlu, dadlı vә dadsız xörәklәr

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

Yumurta kütlәsini qurutmaq üçün temperaturu neçә dәrәcә olan havadan istifadә olunur?

Yumurtanın tәzәliyi yumurtanın hansı göstәricisi ilә müәyyәn edilir?

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

Qeyd edilәn göstәricilәrdәn hansına görә istehsalata verilәn südü normalaşdırırlar?

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

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

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

düyü
paxla•
arpa
qarabaşaq
vәlәmir

6.0
3.0•
2.0
4.0
5.0

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

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

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

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



434

435

436

437

438

439

İstehsalata qәbul edilә bilәn süd hansı göstәricәlәrә malik olmalıdır?

Nә üçün soyuq preslәmә üsulunu belә adlandırırlar?

Hans sırada fiziki üsulla yağların saflaşdırma üsulları düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Hansı sırada fiziki kimyәvi yağların saflaşdırılması üsulları düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Heyvanat yağlarının istehsal prosesi neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir?

Hazırda süd sәnayesindә südün emalı neçә üsulla hәyata keçirilir?

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

•
südün qәbul edilmәsi → südün tәmizlәnmәsi → südün soyudulması → südün standartlaşdırılması → südün
pasterizә edilmәsi → südün qatılaşdırılması → südün homogenlәşdirilmәsi → südün mayalanması →
dәlәmәlәnmәsi → südün yetişmәsi→ mәhsulun saxlanması
südün tәmizlәnmәsi → südün pasterizә edilmәsi → südün homogenlәşdirilmәsi → südün qatılaşdırılması →
südün soyudulması → südün mayalanması → südün dәlәmәlәnmәsi → südün yetişmәsi → mәhsulun
qablaşması
südün seperatordan keçirilmәsi → qaymağın pasterizә edilmәsi → südün tәmizlәnmәsi → südün
homogenlәşdirilmәsi → südün standartlaşdırılması → südün qatılaşdırılması → südün mayalanması →
dәlәmәlәnmәsi → südün yetişmәsi → mәhsulun qablaşdırılması

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

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

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

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

7.0
3.0•
4.0
5.0
6.0
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Uzunmüddәtli pasterizә neçә dәrәcә temperaturda aparılır?

Qısamüddәtli pasterizә neçә dәrәcә temperaturda aparılır?

Ani müddәtli pasterizә neçә dәrәcә temperaturda aparılır?

Zülallı südün yağlılığının faizlә miqdarını göstәrin.

Zülallı süd istehsalında hansı süddәn istifadә olunur?

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

Mayalanma xüsusiyyәtinә görә pәhriz turşudulmuş süd mәhsulları neçә qrupa bölünür?

6.0
2.0•
3.0
4.0
5.0

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

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

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

3   4,2%
1 2,5%•
1 4,5%
2 4,25%
2,5   5,0%

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

20 25%
35 40%•
40 45%
30 35%
15 20%

6.0

•
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Hansı sırada turşudulmuş süd mәhsullarının istehsal üsulları düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Kәrә yağı neçә üsulla istehsal edilir?

Hansı sırada kәrә yağının istehsal üsulları düzgün olaraq göstәrilmişdir?

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

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

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

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

2.0•
3.0
4.0
5.0

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

6.0
2.0•
3.0
4.0
5.0

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

15 20 dәrәcә C
8 10 dәrәcә C•
16 22 dәrәcә C
12 18 dәrәcә C
25 30 dәrәcә C

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

15 20 dәrәcә C
10 14 dәrәcә C•
14 24 dәrәcә C
13 18 dәrәcә C
12 19 dәrәcә C
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Nә üçün bitki yağları maye halında olurlar?

Yağlı bitkilәrin meyvә vә toxumlarında yağın faizlә miqdarı nә qәdәrdir?

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

Nişastanın qurudulma prosesi necә aparılır?

Qarğıdalıdan nişasta istehsalının texnoloji әmәliyyatların sayını göstәrin.

Kartofdan nişasta alınmasında kartof sortlarında hansı göstәrici әsas rol oynayır?

Nişasta kimyәvi tәrkibcә hansı maddәlәrdәn ibarәtdir?

19 dәr.T dәn yüksәk olan
19 dәr.T dәn yüksәk olmayan•
21 dәr.T dәn aşağı olmayan
25 dәr.T dәn yüksәk olan
23 dәr.T dәn aşağı olmayan

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

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

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

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

9.0
11.0•
6.0
7.0
8.0

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

amiloza, qalaktoza

•
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Nişasta istehsalı üçün әsas xammallar hansılardır?

Aşağıdakı hansı sırada nişasta mәhsulları düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Kartof nişastasının alınması zamanı kartof sortlarında hansı göstәrici nәzәrdә tutulur?

Aşağıdakı hansı sırada nişasta istehsalı üçün әsas xammallar düzgun göstәrilmişdir?

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

Hansı variant nişastanın qurudulma prosesini әks etdirir?

Hansı sırada birsortlu üyütmәdәn alınan unun sortu düzgün göstәrilmişdir?

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

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

patka, saqo yarması, buğda yarması, qlükoza
patka, saqo yarması, qlükoza, modifikasiya edilmiş nişasta•
saqo yarması, fosfatlı nişasta, pudinq, patka
qlükoza, saqo yarması, vәlәmir yarması, patka patka, saqo yarması, qlükoza, modifikasiya edilmiş
modifikasiya edilmiş nişasta, düyü nişastası, qlükoza, saqo yarması

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

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

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

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

әla vә dәnәvәr sort

•
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Unun әmtәәlik keyfiyyәti әsasәn hansı göstәricilәrdәn asılıdır?

Sadә üyütmә üsulu ilә alınmış kәpәkli çovdar ununun çıxımını göstәrin.

Hansı variantda üçsortlu üyütmәdәn alınan un sortlarının sayı düzgün göstәrilmişdir ?

Sadә üyütmә üsulu ilә alınan un növünü göstәrin.

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

Dәlәmәlәnmә üçün optimal temperaturu göstәrin.

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

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

taxıl dәnlәrinin emalından vә unun tәmizlik dәrәcәsindәn
taxıl növlәrinin tәmizliyindәn vә keyfiyyәt göstәricilәrindәn•
taxıl dәnlәrinin mәnşәyindәn vә unun çeşidindәn
taxıl dәnlәrinin әmtәә sortundan vә unun rәngindәn
taxıl dәnlәrinin müxtәlifliyindәn vә unun sortundan

0.75
0.95•
0.35
0.8
0.87

5.0
4.0•
1.0
2.0
3.0

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

0.8
0.96•
0.9
0.85
0.95

42 44 °C
41 42 °C•
45 52 °C
40 45 °C
44 48 °C
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İstehsal zamanı payız qış mövsümündә 33 35% yağlılığa malik olan qaymağın çalxalanma
temperaturunu göstәrin.

Pendir hansı temperaturda duzlanır?

Pendirin duzlanma üsullarını göstәrin.

Pendir növündәn asılı olaraq neçә gün duzlu suda qala bilәr?

Dәlәmәlәnmә üçün praktiki normal dәlәmә temperaturunu göstәrin.

Aşağıdakı hansı variantda kartofdan nişasta istehsalının ardıcıllığı düzgün olaraq göstәrilmişdir?

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

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

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

quru duzlama, yaş duzlama vә isti mәhlulda duzlama
dәlәmәdә duzlama, duzlu suda duzlama vә quru duzlama•
qarışıq duzlama, soyuq doymuş duzlama vә soyuq mәhlulda duzlama
duzlu suda duzlama, soyuq mәhlulda duzlama vә qarışıq duzlama
soyuq mәhlulda duzlama, yaş duzlama vә qarışıq duzlama

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

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

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

•
kartofun kәnar qarışıqlardan tәmizlәnmәsi    kartofun doğranması   nişastanın yuyulması    nişastanın
çökdürülmәsi    nişastanın tәmizlәnmәsi    nişastanın qurudulması    qablaşdırılması
kartofun yığılması vә yuyulması    kartofun doğranması    nişastanın ayrılması    nişastanın yığılması  
әlәnmәsi vә qablaşdırılması
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Aşağıdakı hansı variantda nişastanın quruma prosesi düzgün olaraq qeyd edilmişdir?

Qarğıdalıdan nişastanın çıxarı dәnin çәkisinin neçә faizini tәşkil edir?

Quruducudan çıxan nişastanın temperaturunu göstәrin.

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

Hansı sırada kartofdan nişasta istehsalının ardıcıllığı düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Aşağıdakı hansı sırada 100 qram şәkәrin enerjiyermә qabiliyyәti düzgün olaraq göstәrilmişdir?

kartofun yuyulub tәmizlәnmәsi    kartofun qabığının soyulması    kartofun doğranması    nişastanın
qarışıqdan ayrılması    nişastanın tәmizlәnmәsi    xam nişastanın ayrılması    әlәnmәsi vә qablaşdırılması

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

30 40%
60 65•
40 45%
25 30%
35 45%

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

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

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

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

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

250 kkal vә ya 1325 kCoul
375 kkal vә ya 1567 kCoul•
130 kkal vә ya 230 kCoul
350 kkal vә ya 1580 kCoul
150 kkal vә ya 250 kCoul
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Formalanmasına vә istehsalına görә rafinad şәkәri neçә qrupa bölünür?

Toz şәkәrin kristallarının ölçüsünü göstәrin.

Şampan istehsalı üçün buraxılan saxarozanın kristallarının ölçülәrini göstәrin.

Toz şәkәrdә quru maddәyә görә reduksiyaedici maddәnin miqdarı neçә faiz olmalıdır?

Toz şәkәrdә quru maddәyә görә külün miqdarı neçә faiz olmalıdır?

Toz şәkәrin rәngi Ştammer vahidinә görә neçә dәrәcәdәn çox olmamalıdır?

Toz şәkәrin 1 kq da metal qarışıqların miqdarı neçә mq dan çox olmamalıdır?

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

6.0
5.0•
2.0
3.0
4.0

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

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

7.0E4
5.0E4•
1.0E4
3.0E4
6.0E4

2.0E4
3.0E4•
1.0E4
6.0E4
4.0E4

0.3
0.8•
0.1
0.5
0.6

6.0
3.0•
1.0
4.0
5.0
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olmalıdır?

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

Şәkәrdә saxarozanın miqdarı hansı üsulla tәyin edilir?

Çuğundurun yuyulmasında istifadә olunan avadanlığı göstәrin.

Diffuziya şirәsinin tәmizlәnmәsi neçә mәrhәlәdә aparılır?

Şirәnin saturasiya prosesi hansı aparatda aparılır

Defekasiya prosesi zamanı alınmış deffektli şәrbәt hansı apparata verilәrәk tәmizlәnir?

Saturator aparatında defektli şәrbәtin karbon qazı ilә zәnginlәşmәsinin 1 ci mәrhәlәsi hansı

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

0.03
0.015•
0.02
0.045
0.025

kalorimetriya
polyarimetriya•
fitometriya
fiziki kimyәvi
orqanoleptiki

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

6.0
3.0•
2.0
4.0
5.0

şәbәkәli difuzor
torlu saturasiya•
vakuum
torlu defekator
utfel ayıran

sentrafuqa
saturator•
vakuum
defekator
unifikator
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proseslә başa çatır?

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

Yarma növlәrini bir birindәn fәrqlәndirәn әlamәtlәr toplusunu göstәrin.

Zülalların mәnimsәnilmә qabiliyyәti daha yüksәk olan yarmaları qeyd edin.

Yarmanın tәrkibindәki yağların mәnimsәnilmә faizini göstәrin.

Karbohidratlarının mәnimsәnilmә qabiliyyәti daha yüksәk olan yarmaları göstәrin.

Hansı sırada kolbasa mәmulatının istehsal prosesinin ardıcıllığı düzgün olaraq göstәrilmişdir?

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

xırdalanmış
buxara verilmәmiş•
pardaxlanmış
әzilmiş
yuyulmuş

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

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

0.83
0.93•
0.75
0.7
0.65

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

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

•
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Kolbasa mәmulatının dadını yaxşılaşdıran maddәlәri göstәrin

Kolbasa mәmulatının ümumi texnoloji prosesi neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir?

Kolbasa yağının oksidlәşmәsinin qarşısını almaq üçün istifadә edilәn maddәlәri göstәrin

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

Toz şәkәrin rәngi hansı cihazla tәyin edilir?

Qüvvәdә olan standarta әsasәn rafinad şәkәrindә quru maddәyә görә saxarozanın miqdarı neçә
faizdәn az olmamalıdır?

xammalın qәbulu → reseptura üzrә әtin sortlaşdırılması → әtin sümükdәn ayrılması → cәmdәkәlәrin
doğranması → qiymәnin hazırlanması → qiymәnin duzlanması → qiymәnin qәliblәrә doldurulması →
kolbasa batonların çökdürülmәsi
cәmdәklәrin doğranması → reseptura üzrә әtin sortlaşdırılması → piyli tikәciklәrin ayrılması → yumşaq әtin
әtçәkәn maşından keçirilmәsi → qiymәnin hazırlanması → qiymәnin duzlanması → qiymәnin yetişmәsi →
qiymәnin örtücü pәrdәlәrә doldurulması → kolbasa batonların çökdürülmәsi
xammalın qәbulu → әtin sortlaşdırılması → әtin sümükdәn ayrılması → qiymәnin hazırlanması → qiymәnin
yetişmәsi → qiymәnin duzlanması → qiymәnin qәliblәrә doldurulması → qiymәnin örtücü pәrdәlәrә
doldurulması

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

7.0
8.0•
4.0
5.0
6.0

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

5 dәq
8 dәq•
15 dәq
10 dәq
20 dәq

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

95.6
99.9•
98.5
98.8
99.2
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Qüvvәdә olan standarta әsasәn rafinad şәkәrin çeşidindәn asılı olaraq nәmliyin miqdarı neçә faiz
olmalıdır?

Toz şәkәrdә quru maddәyә görә saxarozanın miqdarı neçә faiz olmalıdır?

Kristalların ölçüsündәn asılı olaraq rafinadlaşdırılmış toz şәkәri neçә qrupa bölünür?

Toz şәkәri tәyinatına görә neçә istiqamәtdә istehsal olunur?

Rafinad şәkәrin istehsalı üçün әsas xammal hansıdır?

Formalanmasına görә rafinad şәkәrinin bölündüyü qrupların sayını göstәrin.

Hansı sırada şәkәrin istehsalı zamanı şәkәr çuğundurundan istifadә olunan ölkәlәrin adları
düzgün olaraq göstәrilmişdir?

0,3 0,5%
0,1 0,4•
0,1 0,6%
0,2 0,3%
0,4 0,7%

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

6.0
3.0•
2.0
4.0
5.0

6.0
2.0•
3.0
4.0
5.0

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

7.0
5.0•
2.0
3.0
4.0

Kuba, Kanada, İran, Türkiyә, Braziliya
Avropa, ABŞ, Kanada, İran, Azәrbaycan•
Kanada, Kuba, İran, Asiya, Türkiyә
Hindistan, Braziliya, Azәrbaycan, Meksika, İran
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Hansı sırada şәkәrin istehsalı zamanı şәkәr qamışından istifadә edәn ölkәlәrin adları düzgün
olaraq göstәrilmişdir?

Şәkәr istehsalında әsas xammal kimi istifadә olunan bitkilәri göstәrin.

Rafinad şәkәrin istehsal prosesi neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir?

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

Şirәnin sulfitasiyası hansı aparatda aparılır?

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

Saturator aparatında defektli şәrbәt neçә mәrhәlәdә karbon qazı (karbon dioksid) ilә
zәnginlәşdirilir?

Asiya, Meksika, Hindistan, İran, Azәrbaycan

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

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

8.0
4.0•
3.0
5.0
6.0

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

qazanator
saturator•
vakuum
defekator
sentrafuqa

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

6.0
2.0•
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Sulfikasiya nәdir?

Saturasiya nәdir?

Rafinad şәkәrin istehsalı üçün istifadә olunan xammalı göstәrin.

Toz şәkәrin istehsalı üçün istifadә olunan xammalı göstәrin.

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

Konfetin istehsal prosesi neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir?

İstehsalına görә rafinad şәkәri neçә qrupa bölünür?

•
3.0
4.0
5.0

şirәnin CO2 ilә tәmizlәnmәsi
şirәnin SO2 ilә tәmizlәnmәsi•
şirәnin NH3 ilә tәmizlәnmәsi
şirәnin NO2 ilә tәmizlәnmәsi
şirәnin әhәnglә tәmizlәnmәsi

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

şәkәr palması
toz şәkәr•
şәkәr qamışı
şәkәr çuğunduru
şәkәr kirşanı

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

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

8.0
5.0•
4.0
6.0
7.0

7.0
5.0•
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Qәnnadı mәmulatları bir  birindәn hansı xüsusiyyәtlәrinә görә fәrqlәnirlәr?

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

Şәkәrli qәnnadı mәmulatları neçә yarımqrupa bölünür?

Şәkәrli qәnnadı mәmulatlarının istehsalı zamanı әsasәn hansı mәhsullardan istifadә edilir?

Marmelad nәdir?

Hansı sırada şokoladın istehsal prosesinin ardıcıllığı düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Karamelin istehsalında әsas xammal kimi hansı mәhsullardan istifadә edilir?

•
3.0
4.0
2.0

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

6.0
2.0•
3.0
4.0
5.0

6.0
5.0•
2.0
3.0
4.0

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

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

xammalın hazırlanması → şokolad kütlәsinin konsirovkası → şokolad kütlәsinin bişirilmәsi → formaya
bükülmәsi → formalaşması → bükülmәsi → qablaşdırılması
kakao paxlası әziyinin hazırlanması → şokolad kütlәsinin hazırlanması → şokolad kütlәsinin konsirovkası →
formalaşması → bükülmәsi → qablaşdırılmasi

•
şokolad kütlәsinin hazırlanması → formaya salınması → formadan şokolad kütlәsinin çıxarılması →
qurudulması → bükülmәsi → qablaşması
meyvә  gilәmeyvә püresinin hazırlanması → qarışığın çalınması → şokolad kütlәsinin formaya salınması →
şokolad kütlәsinin bişirilmәsi → qurudulması → qablaşması
xammalın emala hazırlanması → şokolad kütlәsinin bişirilmәsi → bükülmәsi → qablaşdırılması
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Konfetin istehsalında әsas xammal kimi hansı mәhsullardan istifadә olunur?

Hansı sırada konfetin istehsal prosesinin ardıcıllığı düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Hәcmcә kiçik olan pryanik forması hansı temperaturda bişir?

Hәcmcә kiçik olan pryanik forması minimal hansı temperaturda bişir?

Göstәrilәnlәrdәn hansı meyvә gilәmeyvәli qәnnadı mәmulatı deyildir?

Aşağıdakı variantların hansında meyvә gilәmeyvәli qәnnadı mәmulatı göstәrilmişdir?

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

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

konfet şәrbәtinin bişirilmәsi → içliklәrin hazırlanması → konfetin formalaşması
konfet kütlәsinin hazırlanması → konfetin formalaşması üçün gövdәnin hazırlanması → üzәrinin işlәnmәsi →
bükülmәsi → çәkib qablaşdırılması

•
konfet kütlәsinin hazırlanması → şәrbәtin bişirilmәsi → şәrbәtin soyudulması → formaya salınması →
qablaşdırılması
konfet kütlәsinin bişirilmәsi → içliklәrin hazırlanması → konfetin formalanması
konfet kütlәsinin bişirilmәsi → içliklәrin hazırlanması → konfetin formalaşması → konfetin doğranması →
sәthinin işlәnmәsi → bükülmәsi → qablaşması

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

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

pastila
zefir•
povidlo
marmelad
sukat

keks
mürәbbә•
kakao tozu
pirojna
zefir
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Bunlardan hansı meyvә gilәmeyvәli qәnnadı mәmulatlarlarına aid edilmir?

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

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

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

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

Aşağıdakı hansı sırada şokoladın istehsal prosesinin ardıcıllığı düzgün olaraq qeyd edilmişdir?

Pendirçilikdә südü pasterizә etmәk üçün hansı aparatdan istifadә olunur?

povidlo
keks•
jele
marmelad
mürәbbә

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

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

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

konfet kütlәsinin bişirilmәsi → içliklәrin hazırlanması → konfetin formalanması
konfet kütlәsinin hazırlanması → konfetin formalaşması üçün gövdәnin hazırlanması → üzәrinin işlәnmәsi →
bükülmәsi → çәkib qablaşdırılması

•
konfet kütlәsinin bişirilmәsi → içliklәrin hazırlanması → konfetin formalaşması → konfetin doğranması →
sәthinin işlәnmәsi → bükülmәsi → qablaşması
konfet kütlәsinin hazırlanması → şәrbәtin bişirilmәsi → şәrbәtin soyudulması → formaya salınması →
qablaşdırılması
konfet şәrbәtinin bişirilmәsi → içliklәrin hazırlanması → konfetin formalaşması

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

•
meyvә  gilәmeyvә püresinin hazırlanması → qarışığın çalınması → şokolad kütlәsinin formaya salınması →
şokolad kütlәsinin bişirilmәsi → qurudulması → qablaşması
xammalın hazırlanması → şokolad kütlәsinin konsirovkası → şokolad kütlәsinin bişirilmәsi → formaya
bükülmәsi → formalaşması → bükülmәsi → qablaşdırılması
xammalın emala hazırlanması → şokolad kütlәsinin bişirilmәsi → bükülmәsi → qablaşdırılması
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Aşağıdakı variantların hansında kәrә yağının istehsalı üçün әsas xammal göstәrilmişdir?

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

Hansı variantda kәrә yağının istehsal olunma üsulunun sayı verilmişdir?

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

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

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

lövhәli termostat
lövhәli pasterizator•
lövhәli soyuducu
lövhәli sterilizator
lövhәli separator

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

7.0
3.0•
4.0
5.0
6.0

6.0
2.0•
3.0
4.0
5.0

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

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

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



561

562

563

564

565

566

567

Hansı pendir qursaq mayalı pendir adlanır?

Hansı pendir duzluqda yetişәn pendir adlanır?

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

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

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

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

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

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

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

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

•
xәmirin saxlanılması → xәmirin yoğrulması → xәmirin formalaşması → xәmirin bişirilmәsi → xәmirin
qablaşdırılması
xәmirin istehsala hazırlanması → xәmirin saxlanılması → xәmirin formalaşması → xәmirin yoğrulması →
xәmirin bişirilmәsi → xәmirin qablaşdırılması
xәmirin yoğrulması → xәmirin bişirilmәsi → xәmirin formalaşması → xәmirin saxlanması → soyudulması →
qablaşdırılması

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

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

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

9  11 %  dәn

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

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

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

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

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

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

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

konveyer
tunel•
transporter
bunker
şnek

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

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

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

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

20  75 %
21  74%•
21,8  41,8 %
33  45 %
50  54 %
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Qüvvәdә olan standarta әsasәn yağlı  içlikli vaflilәrdә nәmliyin miqdarı neçә faizdәn çox olmalıdır?

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

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

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

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

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

Elastiki peçenyelәri emal etmәk üçün I vә II sort sort undan alınan elastiki xәmirin yoğrulma

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

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

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

yarımfabrikatın çәkilmәsi → xәmirin bişirilmәsi → xәmirin soyudulması → xәmirin qablaşması
xammalın istehsala hazırlanması → xәmirin yoğrulması → xәmirin formalaşması → bişmә → soyudulma →
qablaşması

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

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

60 dәr.C vә 80 dәq.
30 dәr.C vә 60 dәq•
50 dәr.C vә 75 dәq.
40 dәr.C vә 70 dәq.
70 dәr.C vә 90 dәq.
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prosesinin temperaturunu vә müddәtini göstәrin.

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

Vafli forması neçә dәrәcә temperaturda vә müddәtdә bişir?

Çiy üsulla yoğrulmuş pryanik xәmirindә nәmlik vә temperaturu göstәrin.

Peçenyelәrin tәrkibindә çeşidindәn asılı olaraq minimum neçә % zülal olur?

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

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

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

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

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

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

0.108
0.075•
0.094
0.081
0.113

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

0.071
0.052•
0.064
0.058
0.083
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Çeşidindәn asılı olaraq peçenyelәrin tәrkibindәki maksimal yağ faizini göstәrin.

Göstәrilәn hansı variantda unlu qәnnadı mәmulatının istehsalının ümumi sxemi düzgün olaraq
әks olunmuşdur?

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

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

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

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

0.085
0.118•
0.096
0.108
0.077

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

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

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

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

yarımfabrikatın çәkilmәsi → xәmirin bişirilmәsi → xәmirin soyudulması → xәmirin qablaşması
xammalın istehsala hazırlanması → xәmirin yoğrulması → xәmirin formalaşması → bişmә → soyudulma →
qablaşması

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

24,0 30,0 % vә 30 38 dәr.C
23,5 25,5 % vә 20 22 dәr.C•
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Elastiki peçenyelәrin emalında istifadә olunan elastiki xәmirin tәrkibindә hansı maddәlәr azlıq
tәşkil edir?

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

Şәkәrli xәmirdәn hazırlanmış yağlı şәkәrli peçenyelәrin tәrkibindә hansı maddәlәr çoxluq tәşkil
edir?

Vaflinin hazırlanması üçün istifadә olunan xammalları göstәrin.

Şәkәrli peçenyenin xәmirinin bişirilmәsi prosesi zamanı peçin daxilindә olan temperaturu göstәrin

Unlu qәnnadı mәmulatlarının şәkәrli qәnnadı mәmulatlarından fәrqli xüsusiyyәtlәrini göstәrin.

28,0 32,5 % vә 28 35 dәr.C
25,0 28,0 % vә 25 28 dәr.C
30,0 35,0 % vә 40 45 dәr.C

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

6.0
4.0•
2.0
3.0
5.0

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

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

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

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

•
saxlanma müddәtinә, asan mәnimsәnilmәsinә , tez bişmәsinә, xarici tәrtibatına vә tәrkibindә vitaminlәrin daha
çox olmasına görә
qidalılıq dәyәrinә, hazırlanma texnologiyasına, xarici tәrtibatına vә tәrkibindә zülalların daha çox olmasına
görә
istifadә olunan xammalın istehsal üsuluna, xarici görünüşünә vә tәrkibindә karbohidratların çox olmasına görә
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Unlu qәnnadı mәmulatlarının istehsalı üçün istifadә olunan әsas xammalları göstәrin.

Fiziki üsulla xәmirin yumşaldılması hansı prinsipә әsaslanır?

Kimyәvi üsulla xәmirin yumşaldılması hansı prinsipә әsaslanır?

Bioloji üsulla xәmirin yumşaldılması hansı prinsipә әsaslanır?

Peçenyelәrin yüksәk qidalılıq dәyәrliliyinә malik olması hansı maddәlәrin miqdarından asılıdır?

Resepturasından vә hazırlanma üsulundan asılı olaraq peçenyelәr neçә qrupa bölünür?

Vafli hansı xüsusiyyәtinә görә digәr unlu qәnnadı mәmulatından fәrqlәnir?

Vafli istehsalında istifadә olunan xammallar şәrti olaraq neçә qrupa bölünür?

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

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

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

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

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

9.0
5.0•
2.0
4.0
8.0

mineral maddәlәrlә vә vitaminlәrlә zәngin olmasına
yüksәk kaloriliyә vә asan hәzm olmasına•
karbohidrat vә zülalla zәngin olmasına
zülal vә yağla zәngin olmasına
fizioloji vә bioloji dәyәrliliyinә
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Vafli istehsalında istifadә olunan birinci qrup xammallar hansı mәqsәd üçün istifadә olunur?

Resepturasından asılı olaraq vafli tәbәqәlәri neçә qrupa bölünür?

Şәkәrli peçenye istehsalı üçün hazırlanan xәmir hansı xüsusiyyәtә malik olmalıdır?

Vaflinin istehsal prosesi neçә mәrhәlәdә başa çatır?

Hansı sırada vafli istehsalının mәrhәlәlәri düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Pryanikin xәmirinin yoğrulması neşә mәrhәlәdә aparılır?

Pryanikin istehsalında xәmir hansı üsulla hazırlanır?

4.0
2.0•
3.0
6.0
5.0

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

5.0
3.0•
1.0
2.0
4.0

elastik
plastik•
mәsamәli
suvaşqan
çalınmış

5.0
3.0•
2.0
4.0
6.0

vafli xәmirinin istehsala hazırlanması → xәmirin formalaşması → xәmirin bişirilmәsi → içliklәrin
hazırlanması
vafli tәbәqәlәrinin bişirilmәsi → içliklәrin hazırlanması → müxtәlif çeşidinin yarımfabrikatlardan
hazırlanması

•
vafli xәmirinin emala hazırlanması → xәmirin yoğrulması → xәmirin bişirilmәsi
vafli xәmirinin çәkilmәsi → xәmirin yoğrulması → xәmirin xәmirin formalaşması
xәmirin formalaşması → xәmirin yoğrulması → xәmirin bişirilmәsi → içliklәrin hazırlanması

4.0
2.0•
5.0
3.0
6.0
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Bişirilmiş vә ya dәmlәnmiş pryanik xәmirinin hazırlanması neçә mәrhәlәdә hәyata keçirilir?

Vafli formasının bişmә müddәtini göstәrin.

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

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

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

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

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

6.0
3.0•
2.0
4.0
5.0

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

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

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

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

yeyinti yağları, quru süd, qoz, badam, süd
un, şәkәr, yumurta, yeyinti yağları, süd•
süd, qatıq, kefir, yumurta, quru süd, şәkәr
şәkәr, mayonez, quru süd, qәhvә, şokolad
qatıq, badam, un, mayonez, üzsüz süd, yumurta
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Aşağıda göstәrilәn hansı sırada vafli istehsalının mәrhәlәlәri düzgün olaraq qeyd olunmuşdur?

Hansı sırada vaflinin digәr unlu qәnnadı mәmulatlarından fәrqli xüsusiyyәtlәri düzgün olaraq
göstәrilmişdir?

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

Balıqqulağı makaron mәmulatı neçә növdә istehsal olunur?

Lәlәk makaron mәmulatı neçә növdә istehsal olunur?

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

Makaron unun xarakterik әlamәtlәrini göstәrin.

xәmirin formalaşması → xәmirin yoğrulması → xәmirin bişirilmәsi → içliklәrin hazırlanması
vafli tәbәqәlәrinin bişirilmәsi → içliklәrin hazırlanması → müxtәlif çeşidinin yarımfabrikatlardan
hazırlanması

•
vafli xәmirinin çәkilmәsi → xәmirin yoğrulması → xәmirin xәmirin formalaşması
vafli xәmirinin istehsala hazırlanması → xәmirin formalaşması → xәmirin bişirilmәsi → içliklәrin
hazırlanması
vafli xәmirinin emala hazırlanması → xәmirin yoğrulması → xәmirin bişirilmәsi

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

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

6.0
4.0•
2.0
3.0
5.0

6.0
3.0•
2.0
4.0
5.0

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

ağ rәngli, narın üyüdülmüş vә zәif şüşәvariliyә malik olması ilә
özünәmәxsus rәngi, dәnәvәr, tәrkibindә 28 32% yapışqanlı maddә olması ilә•
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Hansı sırada makaron emalında tәrkibini zәnginlәşdirmәk mәqsәdilә istifadә olunan zülallı
zәnginlәşdiricilәrdәn istifadә olunur?

Makaron mәmulatının sortları bir birindәn hansı xüsusiyyәtlәrinә görә fәrqlәnir?

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

Makaron mәmulatı neçә növdә istehsal olunur?

Makaron ununun tәrkibindә azlıq edәn maddәlәri göstәrin.

Makaron emalında tәrkibini zәnginlәşdirmәk mәqsәdilә hansı zülallı zәnginlәşdiricilәrdәn
istifadә olunur?

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

әla sortlu, narın üyüdülmüş vә tәrkibindә 5% şәkәrin olması ilә
açıq rәngli, dәnәvәr vә tәrkibindә xam yapışqanlığın 20% dәn çox olmaması ilә
tünd rәngli, tozvari, tәrkibindә 15 22% yapışqanlı maddәnin olması ilә

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

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

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

влажность – 75%; кислотность – 220 град. Тернера
4.0•
5.0
6.0
3.0

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

yumurta melanjı, qaraciyәr tozu, qatılaşdırılmış vә quru meyvә şirәlәrindәn
tәzә yumurta, yumurta melanjı, yumurta tozu, quru vә tәzә süddәn•
yumurta tozu, yumurta melanjından, quru süddәn, tәbii meyvә tәrәvәz şirәlәrindәn
quru süddәn, tәzә süddәn, meyvә tәrәvәz unundan vә konservlәşmiş meyvә şirәlәrindәn
tәzә süddәn, quru süddәn, yumurta melanjından vә qatılaşdırılmış meyvә şirәlәrindәn
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Respublikamızın çörәkbişirmә müәssisәsindә istehsal edilәn müxtәlif növ çörәk bulka
mәmulatından neçә növü çörәk mәmulatına aiddir?

Respublikamızda istehsal olunan çörәk bulka mәmulatlarından neçә növü milli çörәk mәmulatına
aiddir?

Çörәkbişirmәdә istifadә olunan әsas xammallar nәdir?

Çörәyin keyfiyyәti hansı amillәrdәn asılıdır?

Çörәkbişirmәdә istifadә olunan xammallar neçә qrupa bölünür?

Çörәkbişirmәdә istifadә olunan әlavә xammalları göstәrin.

Çörәkbişirmәdә әsasәn hansı mayalardan istifadә olunur?

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

50.0
70.0•
80.0
60.0
40.0

38.0
27.0•
25.0
35.0
37.0

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

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

6.0
2.0•
3.0
4.0
5.0

yumurta, yağ, duz, su, maya, un
yağ, şәkәr, süd, yumurta, xaş xaş•
süd, yağ, un, su, yumurta, xaş xaş
şәkәr, yağ, maya, duz, yumurta, su
xaş xaş, yumurta, maya, su, duz
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Kolbasanın qızartma prosesi kolbasa batonlarının diametrindәn asılı olaraq neçә dәrәcә
temperaturda vә neçә dәqiqә müddәtindә aparılır?

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

Cәmdәkәlәrin doğranması (şaqqalanması) neçә cür ola bilәr?

Kolbasa әtinin duzlanması neçә üsulla hәyata keçirilir?

Çiy hislәnmiş vә yarımhislәnmiş kolbasa istehsalı üçün әtә onun kütlәsinin neçә faizi qәdәr xörәk
duzu әlavә edilir?

İstifadә olunan xammala görә kolbasa mәmulatı hansı növlәrә bölünür?

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

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

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

крахмал, соли, кислоты, микотоксины
2.0•
3.0
4.0
5.0

7.0
2.0•
4.0
5.0
6.0

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

hislәnmiş, qiymәlәnmiş vә әt çörәkli
әtli, qanlı, içalat vә pәhriz•
süni pәrdәli, içalatlı vә duzlu
pәrdәli, bişmiş vә hislәnmiş
әt çörәkli, yarımhislәnmiş vә bişmiş
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Kolbasa istehsalında istifadә olunan xammallar şәrti olaraq neçә qrupa bölünür?

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

Kolbasa mәmulatının istehsalında istifadә olunan yardımçı xammalları göstәrin

Kolbasa mәmulatının istehsalında istifadә olunan әsas xammalları göstәrin.

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

Vitaminli südün hazırlanması üçün götürülәn süd necә olmalıdır?

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

6.0
2.0•
3.0
4.0
5.0

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

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

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

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

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

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

yağlı toxumların tәmizlәnmәsi   yağlı toxumlarda nәmliyin nizamlanması  
 toxumların qabıqdan ayrılması yağın ayrılması   yağın saflaşdırılması   doldurulması   qablaşdırılması
yağlı toxumların saxlanmağa hazırlanması   yağlı toxumların istehsala hazırlanması   yağlı toxumlardan yağın
ayrılması   alınmış yağın saflaşdırılması   doldurma vә ya tökmә   qablaşdırma vә markalanma

•
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Yağlı toxumların saxlanması zamanı hansı әmәliyyatlar hәyata keçirilir?

Yağlı toxumların istehsala hazırlanması mәrhәlәsi hansı әmәliyyatlardan ibarәtdir?

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

Hansı sırada heyvanat yağlarının istehsal prosesinin ardıcıllığı düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Hansı sırada turşudulmuş süd mәhsullarının ümumi texnoloji sxemi düzgün olaraq göstәrilmişdir?

yağlı bitkilәrin toxumlarının tәmizlәnmәsi   yağlı toxumların nüvәsinin xırdalanması   nüvәdәn yağın
ayrılması   yağın saflaşdırılması   doldurulması   qablaşdırılması
yağlı bitkilәrin toxumlarının dezinfikasiya edilmәsi   tәmiz toxumların yuyulması   toxumdan qabığın
ayrılması   yağın ayrılması   yağın saflaşdırılması   qablaşdırılması
yağlı toxumların istehsala hazırlanması   toxumların tәmizlәnmәsi   toxumların ölçüsünә görә
kalibrlәşdirilmәsi   yağın ayrılması   yağın saflaşdırılması   qablaşdırılması

yağlı toxumların yağdan tәmizlәnmәsi   toxumdan qabığın ayrılması   yağın ayrılması
toxumların kәnar qarışıqlardan tәmizlәnmәsi   nәmliyin normalaşdırılması   saxlanması üçün anbarlara
yığılması

•
toxumların istehsala hazırlanması   toxumların qarışıqlardan ayrılması   toxumlardan yağın ayrılması
әvvәlcә toxumların kәnar qarışıqlardan tәmizlәnmәsi   yağın ayrılması   yağın saflaşdırılması
toxumların istehsala hazırlanması   toxumların qarışıqlardan ayrılması   toxumların tәmizlәnmәsi   anbara
yığılması

yağlı toxumların qurudulması   emala hazırlanması   nәmliyin nizamlanması  
 toxumun qabıqdan ayrılması yağın saflaşdırılması
toxumların tәmizlәnmәsi   nәmliyin nizamlanması   ölçüsünә görә kalibirlәşmәsi   toxumun qabıqdan
ayrılması   nüvәnin xırdalanması

•
yağlı toxumun tәmizlәnmәsi   toxumun әzilmәsi   toxumdan yağın ayrılması   yağın saflaşdırılması
toxumların qarışıqlardan tәmizlәnmәsi   yağlı toxumların emala hazırlanması   yağın ayrılması   yağın
saflaşdırılması
toxumların emala hazırlanması   toxumların saxlanmağa hazırlanması  
 yağlı toxumlardan yağın ayrılması alınmış yağın saflaşdırılması   yağın doldurulması

toxumların istehsala hazırlanması   toxumun qarışıqlardan ayrılması   yağın hәlledicilәrlә ekstraksiyası   yağın
ayrılması   yağın saflaşdırılması   yağın qablaşdırılması
yağlı toxumun tәmizlәnmәsi vә qurudulması   toxumun xırdalanması vә әzilmәsi   toxumdan yağın
hәlledicilәrlә ekstraksiyası  hәlledicinin yağdan vә jmıxdan ayrılması  
 jmıxın qurudulması vә xırdalanması alınmış yağın saflaşdırılması

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

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

südün tәmizlәnmәsi   südün pasterizә edilmәsi   südün homogenlәşdirilmәsi   südün qatılaşdırılması   südün
soyudulması   südün mayalanması   südün dәlәmәlәnmәsi   südün yetişmәsi   mәhsulun qablaşması

•



659

660

661

662

663

Hansı süd istehsalata qәbul edilә bilәr?

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

Ekstraksiya üsulu ilә yağı almaq üçün hansı qazanlardan istifadә olunur?

Xam yağın tәrkibindә olan kәnar maddәlәr neçә qrupa bölünür?

Yağların saflaşdırma prosesi hansı üsullarla hәyata keçirilir?

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

•
südün seperatordan keçirilmәsi   qaymağın pasterizә edilmәsi   südün tәmizlәnmәsi   südün
homogenlәşdirilmәsi   südün standartlaşdırılması   südün qatılaşdırılması   südün mayalanması dәlәmәlәnmәsi  
 südün yetişmәsi   mәhsulun qablaşdırılması
südün qәbul edilmәsi   südün tәmizlәnmәsi   südün soyudulması   südün standartlaşdırılması   südün pasterizә
edilmәsi   südün qatılaşdırılması   südün homogenlәşdirilmәsi   südün mayalanması   dәlәmәlәnmәsi   südün
yetişmәsi   mәhsulun saxlanılması
südün pasterizә edilmәsi   südün standartlaşdırılması   südün mayalanması   südün normalaşdırılması   südün
homogenlәşdirilmәsi   südün qatılaşdırılması   südün dәlәmәlәnmәsi   südün yetişmәsi   mәhsulun saxlanması

turşuluğu 25 dәrәcә Ternerdәn çox olan, әn azı III sort, sıxlığı isә 1,032 q/kub.sm olan süd
turşuluğu 19 dәrәcә Ternerdәn yüksәk olmayan, әn azı II sort, sıxlığı isә әn azı 1,028 q/kub.sm olan süd•
turşuluğu 20 dәrәcә Ternerdәn az olmayan, әn azı yağlılığı 2%, sıxlığı isә әn azı 1,030 q/kub.sm olan süd
turşuluğu 21 dәrәcә Ternerdәn aşağı olmayan, әn azı I sort, sıxlığı isә 1,035 q/kub.sm olan süd
turşuluğu 22 dәrәcә Ternerdәn az olmayan, әn azı yağlılığı 6%, sıxlığı isә 1,035 q/kub.sm olan süd

qaymağın pasterizә edilmәsi   qaymağın soyudulması   qaymağın çalxalanması   alınan kәrә yağın yuyulması  
kәrә yağın duzlanması   nәmliyin tәnzimlәnmәsi   yağın qablaşması   markalanması
qaymaq   qәbuledici çәnә   borulu pasterizatora   aralıq baka – separatora  aralıq vannaya   kәrә әmәlәgәtiriciyә  
 taraya   tәrәzi

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

ikidivarlı
ekstraktor•
iri alüminium
separator
dәmir vә mis

2.0
3.0•
4.0
5.0
6.0

kimyәvi, bioloji vә bioloji kimyәvi
fiziki, kimyәvi vә fiziki kimyәvi•
bioloji, fiziki kimyәvi vә mikrobioloji
hidratasiya, ekstraksiya vә preslәmә
histoloji, kimyәvi vә fiziki kimyәvi
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Hansı sırada kimyәvi üsulla yağların saflaşdırılması üsulları düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Pasterizә olunmuş süd neçә faiz yağlılıqda istehsal olunur?

Pasterizә olunmuş südün normalaşdırılmasının neçә üsulu vardır?

Vitaminli süd hansı süddәn hazırlanır?

Südün normalaşdırılması hansı aparatda aparılır?

Kәrә yağı istehsalı üçün әsas xammalı göstәrin.

Kәrә yağı tәrkibindәn vә istehsal texnologiyasından asılı olaraq neçә növә ayrılır?

Bitki yağları neçә üsulla istehsal edilir?

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

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

6.0
2.0•
3.0
4.0
5.0

yağlı, yağlı quru vә turşuluğu 22 dәrәcә Ternerdәn az olmayan
tәzә, yüksәk keyfiyyәtli vә turşuluğu 18 dәrәcә Ternerdәn çox olmayan•
tәzә, pasterizә edilmiş vә turşuluğu 25 dәrәcә Ternerdәn az olmayan
quru üzlü, yağsız vә turşuluğu 20 dәrәcә Ternerdәn çox olan
yağlı, pasterizә edilmiş vә turşuluğu 28 dәrәcә Ternerdәn çox olmayan

pasterizator
separator•
stabilizator
termostat
sterilizator

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

6.0
3.0•
2.0
4.0
5.0
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Tökmә şәkәr üçün işlәdilәn utfeli boşaltmazdan qabaq neçә dәrәcә temperatura qәdәr qızdırırlar?

Boruşәkilli uzun makaron mәmulatının qurudulma müddәtini göstәrin.

Taxılın üyüdülmәsi neçә üsulla hәyata keçirilir?

Hidrotermiki emal prosesindә taxıl hansı suda yuyulur?

Taxılın üyüdülmәsi hansı dәzgahlar vasitәsilә hәyata keçirilir?

Hazırda respublikamızda hansı dәnli bitkinin nişastasından saqo hazırlanır?

Ölçüsünә görә arpa yarması neçә nömrәdә emal edilir?

6.0
2.0•
3.0
4.0
7.0

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

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

5.0
2.0•
1.0
3.0
4.0

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

toplayıcı
әzici•
sәpici
yayıcı
doğrayıcı

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

5.0

•
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Hansı sırada istehsal olunan qarabaşaq yarmasının çeşidi düzgün olaraq göstәrilmişdir?

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

Tәbii saqo hansı bitkinin gövdәsindәn әldә edilәn nişastadan istehsal edilir?

Hansı sırada balıqların dondurulma üsullarının sayı düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Hazırda balıqlar neçә üsulla soyudulur?

Hansı balıq әti soyudulmuş balıq әti hesab olunur?

3.0•
1.0
2.0
4.0

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

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

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

3.0
5.0•
4.0
6.0
2.0

7.0
3.0•
4.0
5.0
6.0

o balıq әti hesab olunur ki, onun onurğa sümüyünün yanındakı әzәlәdә temperatur  100C  dәn +8C  yә qәdәr
olsun
o balıq әti hesab olunur ki, onun onurğa sümüyünün yanındakı әzәlәdә temperatur  10C  dәn +5C  yә qәdәr
olsun

•
o balıq әti hesab olunur ki, onun onurğa sümüyünün yanındakı әzәlәdә temperatur +10C  dәn +5C  yә qәdәr
olsun
o balıq әti hesab olunur ki, onun onurğa sümüyünün yanındakı әzәlәdә temperatur  80C  dәn +10C  yә qәdәr
olsun
o balıq әti hesab olunur ki, onun onurğa sümüyünün yanındakı әzәlәdә temperatur  30C  dәn +7C  yә qәdәr
olsun
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Hansı sırada duzluqda yetişәn pendirlәrin alınması üçün xarakterik xüsusiyyәti düzgün
göstәrilmişdir?

Hansı sırada pendirin istehsalının texnoloji sxeminin ardıcıllığı düzgün olaraq göstәrilmişdir?

Xәmirdә şәkәr tozunun rolunu göstәrin.

Xәmirә әlavә edilәn xörәk duzunun faizlә miqdarını göstәrin.

Xәmirdә xörәk duzunun rolunu göstәrin

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

İsti aylarda buzun miqdarı balığın kütlәsinә nisbәtәn neçә faiz götürülür?

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

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

•
südün pasterizә edilmәsi → südün soyudulması → südün homogenlәşmәsi → pendirin formaya salınması →
duzlanması → yetişmәsi → qablaşması
südün qursaq mayası ilә dәlәmәlәnmәsi → südün pasterizә edilmәsi → südün çalxalanması → pendirin
yığılması → pendirin duzlanması → pendirin yetişmәsi → qablaşması
südün homogenlәşmәsi → nәmliyin tәnzimlәnmәsi → südün pasterizә edilmәsi → südün soyudulması →
pendirin formaya salınması → duzlanması → yetişmәsi → qablaşması

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

2 3%
1 2%•
3 5%
4 6%
4 7%

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

0.2
0.15•
0.18
0.1
0.22

0.8

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

Dәniz balıqları üçün krioskopik temperaturu göstәrin.

Şirin suda yaşayan balıqlar üçün krioskopik temperaturu göstәrin.

Tәbii soyuq havada dondurma metodunun üstün cәhәtini göstәrin.

Yumurta ağının neçә faizini qatı hissә tәşkil edir?

Yumurta ağının indeksini göstәrin.

Yumurtanın qabığı hansı kimyәvi elementin duzlarından ibarәtdir?

1.0•
0.5
0.75
0.6

11.0
6.0•
4.0
8.0
10.0

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

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

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

0.6
0.7•
0.8
0.55
0.45

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

Mg, N, O2
Ca, Mg, P•
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Quruluşuna görә yumurta neçә hissәdәn ibarәtdir?

Nә üçün yumurta yüksәk qidalılıq dәyәrinә malik qida mәhsuludur?

•
Cu, Na, K
Al, Fe, Ca
Na, F, S

6.0
3.0•
2.0
4.0
5.0

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


