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2910_Az_Æ yani_Yekun imtahan testinin sualları

Fәnn : 2910 Çörәk, makaron, unlu qәnnadı mәmulatlar vә qida konsentratlarının
keyfiyyәtinә nәzarәt

Әla növ unun alınmasında buğdanın әsasәn hansı hissәsindәn istifadә olunur ? 1 endosperm ,2
rüşeym,3aleyron tәbәqәsi,4qabıqlar,5kәpәk

Sadә üyüdüm unu qara un buğdanın әsasәn hansı hissәsindәn alınır ? 1 endosperm ,2rüşeym,3
aleyron tәbәqәsi,4qabıqlar,5kәpәk

Un istehsalında,әsasәn hansı dәnlәrindәn istifadә edilir ? 1buğda , 2noxud ,3düyü ,4 çov dar, 5
yulaf, 6qara başaq, 7qarğıdalı, 8arpa

İkinci dәrәcәlı un istehsalında,әsasәn hansı dәnlәrindәn istifadә edilir ? 1buğda , 2noxud ,3düyü
,4 çov dar, 5 yulaf, 6qara başaq, 7qarğıdalı, 8arpa

Noxud ,düyü , yulaf, qara başaq unlarından әsasәn harada istifadә edilir ?

Unun insan orqanizminin inkişafı vә boy artımı üçün lazım olan üzvi vә mineral maddәlәrlә tәmin
etmәsi nәyi şәrtlәndirir ?

1.5
yalnız 1•
1,2.5
2,4,
3.4

3.5
2 , 4•
1.3
4.5
1,3,5

1,4,8
1, 4•
2,6,8
2,4,6
3,5,7

1,4,7
5,6 ,7,8•
1,3,6
2,5,7
3,4,5,8

tort stehsalında
qida konsentratları stehsalında•
çörәk istehsalında
makaron istehsalında
peçenye istehsalında

çeşidini
qidalılıq dәyәrini•
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Çörәkbişirmә üçün nәzәrdә tutulmuş unda әsas nә qiymәt lәndirilir ? 1amilaza aktivliyi,2
qazәmәlәgәtirmә , 3kleykovinanın miqdarı ,4karo tinoid piqmentlәrin miqdarı, 5qazsaxlama
qabiliyyәti,6 üyüdümün iriliyi,7 fiziki xassәlәri

Makaron istehsalı üçün nәzәrdә tutulmuş unda әsas nә qiymәt lәndirilir ? 1amilaza aktivliyi,2
qazәmәlәgәtirmә , 3kleykovinanın miqdarı ,4karo tinoid piqmentlәrin miqdarı, 5qazsaxlama
qabiliyyәti,6 üyüdümün iriliyi, 7 fiziki xassәlәri

İnsan sutka әrzindә 500 q çörәk qәbul edәrsә, onda vitaminә olan tәlәbatını neçә % tәmin edәr ?

İnsan sutka әrzindә 500 q çörәk qәbul edәrsә, onda zülala olan tәlәbatını neçә % tәmin edәr ?

Dәn növlü una üyüdülәn zaman bioloji aktiv maddәlәrin neçә %  i ikinci növ una keçir ?

Çöprәkbişirmә üçün nәzәrdә tutulmuş unun texnoloji üstünlüklәrindәn әn vacibi nәdir ?

•
enerji dәyәrini
bioloji dәyәrini
növünü

4,5,7
1, 2, 5, 7•
3,4,6,7
1.3,6
2,4,6,7

3,5,7
3, 4, 6•
1.2,7
5,6.,3
2,4.7.

35 – 50 %
15 – 60 %•
45 – 70 %
25 – 50 %
30 – 40 %

50 %  i
30 %  i•
38 %  i
40 %  i
45 %  i

60 %  i
35 %  i•
25 %  i
45 %  i
55 %  i

kleykavinası
enmә әdәdidir•
rәngi
qoxusu
sıxlığı
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Qәbul olunmuş standartlara görә әla, I vә II növ buğda üçün enmә әdәdinin göstәricisi nә qәdәr
olmalıdır ?

.Qәbul olunmuş standartlara görә III növ buğda üçün enmә әdәdinin göstәricisi nә qәdәr olmalıdır
?

Qәbul olunmuş standartlara görә IV növ buğda üçün enmә әdәdinin göstәricisi nә qәdәr olmalıdır
?

Çörәkbişirmә üçün nәzәrdә tutulan buğda partiyası üçün enmә әdәdinin göstәricisi nә qәdәr
olmalıdır ?

Çörәkbişirmә üçün nәzәrdә tutulan çovdar partiyası üçün enmә әdәdinin göstәricisi nә qәdәr
olmalıdır ?

Enmә әdәdinin göstәricisinә әn çox dәnin hansı әlamәti tәsir edir ?

Cücәrtisi olmayan dәn partiyası üçün enmә әdәdinin göstәricisi 280 saniyәdirsә , 1 3 % cücәrti
olduqda bu göstәrici necә dәyişәr ?

250 saniyәdәn az olmayaraq
200 saniyәdәn az olmayaraq•
110 saniyәdәn az olmayaraq
160 saniyәdәn az olmayaraq
180 saniyәdәn az olmayaraq

180 – 141 saniyә
200 – 151 saniyә•
100 – 139 saniyә
140 – 111 saniyә
160 – 130 saniyә

130 – 60 saniyә
150 – 80 saniyә•
190 – 90 saniyә
200 – 110 saniyә
250 –100 saniyә

280 saniyә
180 saniyә•
160 saniyә
110 saniyә
150 saniyә

169 – 270 saniyә
160 – 220 saniyә•
110 – 160 saniyә
140 – 200 saniyә
180 – 240 saniyә

bәrkliyi
cücәrmiş dәnlәrin olması•
dәnin iriliyi
dәnin rәngi
dәnin naturası
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100 q çörәk orta hesabla nә qәdәr enerji verir ? 100 q çörәk orta hesabla 1100 – 1300 kc, 100 q hәr
hansı yarma vә ya makaron 1500 – 1800 KC enerjini tәmin edir.

01.100 q hәr hansı yarma vә ya makaron orta hesabla nә qәdәr enerji verir ?

Taxıl zülalında nә qәdәr әvәz olunmaz aminturşular vardır ?

Un mәhsullar insanın karbohidratlara olan tәlәbatının neçә %ni ödәyir ?

İnsan gün әrzindә rasionunda qәbul etdiyi 500 q çörәk әla növ buğda unundandırsa, bu
mәnimsәdiyi aminturşuların miqdarının neçә %idir ?

İnsan gün әrzindә rasionunda qәbul etdiyi 500 q çörәk I növ buğda unundandırsa, bu mәnimsәdiyi
aminturşuların miqdarının neçә %idir ?

15860 saniyә
17267 saniyә•
27297 saniyә
18287 saniyә
12237 saniyә

21100 – 3300 kc
1100 – 1300 kc•
800 – 1000 kc
1300 – 1500 kc
1600 – 1700 kc

1670 – 1900 kc
1500 – 1800 kc•
1000 – 1400 kc
1600 – 2800 kc
1700 3800 kc

35% 48%
25% 38%•
15% 28%
20% 25%
23% 28%

7080%ni
5060%ni•
2030%ni
3040%ni
6070%ni

0.2
0.3•
5.3
0.45
0.4

0.43
0.35•
0.25
0.45
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İnsan gün әrzindә rasionunda qәbul etdiyi 500 q çörәk qara undandırsa, bu mәnimsәdiyi
aminturşuların miqdarının neçә %idir ?

İnsan gün әrzindә rasionunda qәbul etdiyi 500 q çörәk I növ buğda unundandırsa, bu mәnimsәdiyi
aminturşuların miqdarının neçә %idir ?

Bütün növ vә çeşiddә olan un üçün nәmlik nә qәdәr olmalıdır ?

1 kq unda metalmaqnit qatışığın olması hәddi nә qәdәrdir ?

Unda metalmaqnit qatışığın metalik hissәciklәrinin ölşüsünün hәddi nә qәdәrdir ?

Unun hansı keyfiyyәti xәmir әmәlәgәtirmә prosesinin in ki şafını tәyin edir ?

Unun hansı keyfiyyәti bilavasitә çörәk mәmulatlarının әmtәә görünüşünә tәsir edir ?

0.55

0.5
0.4•
0.1
0.3
0.2

40 – 50%
45 – 55%•
15 – 25%
25 – 35%
55 – 55%

18%dәn çox olmayaraq
15%dәn çox olmayaraq•
10%dәn çox olmayaraq
11%dәn çox olmayaraq
13%dәn çox olmayaraq

6 mqdan çox olmayaraq
3 mqdan çox olmayaraq•
1 mqdan çox olmayaraq
5 mqdan çox olmayaraq
2 mqdan çox olmayaraq

0,5 mmi ötmәmәlidir
0,3 mmi ötmәmәlidir•
0,1 mmi ötmәmәlidir
0,4 mmi ötmәmәlidir
0,2 mmi ötmәmәlidir

qazısaxlama qabiliyyәti
üyüdümün ölçülәri•
küllük
ağlığı
xam kleykavinanın miqdarı

qazısaxlama qabiliyyәti
ağlığı•
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Yalnız mәnimsәnilәn karbohidratların miqdarı mәhsuldanәyi tәyin edir ?

Qida rasionunun karbohidratın neçә hissәsi nişastanın payına düşür ?

Qida rasionunun karbohidratın neçә hissәsi şәkәrin payına düşür ?

Qida rasionunun karbohidratın neçә hissәsi pektin maddәlәrinin payına düşür ?

Qida rasionunun karbohidratın neçә hissәsi sellülozaya payına düşür ?

İnsan zülala olan tәlabatının neçә bitki zülalı hesabına ödәyir ?

Aşağıdakılardan hansı әn yüksәk enerji dәyәrliyinә malik maddәdir ?

•
üyüdümün ölçülәri
küllük
xam kleykavinanın miqdarı

çeşidini
enerji dәyәrini•
qidalılıq dәyәrini
bioloji dәyәrini
növünü

85%i
75%i•
45%i
55%i
65%i

40%i
20%i•
10%i
30%i
50%i

13%i
3%i•
5%i
6%i
8%i

0.08
0.02•
0.01
0.05
0.06

0.48
0.38•
0.18
0.28
0.58

vitaminlәr
yağlar•
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Yaşlı insan gündәlik qidada unlu mәmulatlardan istifadә etmәklә yağlara olan tәlabatının neçә
hissәsini ödәyә bilir ?

Yaşlı insan gündәlik qidada unlu mәmulatlardan istifadә etmәklә polidoymamış turşulara olan
tәlabatının neçә hissәsini ödәyә bilir ?

Bioloji vacib mikroelementlәrin neçә %i unlu mәmulatlar hesabına ödәnilir ?

İnsanın kalsiuma olan tәlәbatının neçә %i çörәkbulka mәmulatları hesabına ödәnilir ?

İnsanın fosfora olan tәlәbatının neçә %i çörәkbulka mәmulatları hesabına ödәnilir ?

İnsanın maqneziuma olan tәlәbatının neçә %i çörәkbulka mәmulatları hesabına ödәnilir ?

İnsanın dәmirә olan tәlәbatının neçә %i çörәkbulka mәmulatları hesabına ödәnilir ?

•
şәkәr
zülal
mineral maddәlәr

3045%
8,915%•
18,925%
1219%
2935%

0.8
0.62•
0.72
0.82
0.5

0.68
0.47•
0.37
0.27
0.55

0.335
0.115•
0.015
0.077
0.215

0.559
0.456•
0.156
0.2568
0.344

0.321
0.431•
0.095
0.131
0.237
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100q unluqәnnadı mәmulatları B1, B2, PP vitaminlәrinin sutkalıq tәlәbatının neçә %ni ödәyir ?

Mәhsulun tәyinatına uyğun olaraq müәyyәn tәlәbatı ödәmәk qabiliyyәtini әsaslandıran
yararlıqxassәlәrinin mәcmusu necә adlanır ?

Mәhsulların keyfiyyәtinin miqdarca qiymәtlәndirilmәsinin nәzәri әsaslarını vә metodlarını işlәyib
hazırlayan praktiki vә elmi fәaliyyәt sahәsi necә adlanır ?

Qida mallarının xassәlәri şәrti olaraq neçә qrupa bölünür ?

Mәhsulun keyfiyyәtinin sәviyyәsi qiymәtlәndirilәrkәn daha xırda xassәlәrә ayrıla bilinmәyәn
xassәlәr necә adlanır ?

Mәhsulun keyfiyyәtinin sәviyyәsi qiymәtlәndirilәrkәn daha sadә xassәlәrә ayrıla bilәn xassәlәr
necә adlanır ?

0.345
0.847•
0.945
0.64
0.587

89 %
45 %•
13 %
56 %
67%

mikrobioloji xassәlәrı
keyfiyyәti•
ölçülәri
kimyәvi xassәlәri
fiziki xassәlәrı

potensiometriya
kvalimetriya•
reologiya
metrologiya
texnologiya

3.0
2.0•
7.0
4.0
6.0

ümumi
sadә•
mürәkkәb
kompleks
xüsusi

ümumi
mürәkkәb•
sadә
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Gigiyenik, antropometrik, fizioloji, psixofizioloji vә psixoloji göstәricilәr hansı göstәricilәrә aiddir
?

Mәhsulun tәsirliliyi, formanın sәmәrәliliyini, kompozisiyanın tamlığını, mәhsul istehsalının
tәkmillәşdirilmәsini vә onun mal görünüşünün sabitliyini xarakterizә edәn göstәricilәr hansı
göstәricilәrә aiddir ?

Qida mallarının tәyinatına uyğunluğunu vә tәlәbi ödәmә qabiliyyәtini xarakterizә edәn göstәricilәr
hansı göstәricilәrә aiddir ?

Standartlarda vә texniki şәrtlәrdә verilәn, malın kimyәvi tәrkibini vә enerjivermә qabiliyyәtini
xarakterizә edәn göstәricilәr hansı göstәricilәrә aiddir ?

Malın saxlanılması vә daşınması dövründә onun xassәlәrinin dәyişilmәzliyini xarakterizә edәn
göstәricilәr hansı göstәricilәrә aiddir ?

İstehlak prosesindә mәmulatın orqanizm üçün ziyansız vә tәhlükәsiz olması xüsusiyyәtlәrini
xarakterizә edәn göstәricilәr hansı göstәricilәrә aiddir ?

kompleks
xüsusi

funksional göstәricilәr
erqonomik göstәricilәrә•
tәyinat göstәricilәri
saxlanılmağa davamlılıq göstәricilәri
estetik göstәricilәr

funksional göstәricilәr
estetik göstәricilәr•
tәyinat göstәricilәri
saxlanılmağa davamlılıq göstәricilәri
erqonomik göstәricilәrә

estetik göstәricilәr
funksional göstәricilәr•
tәyinat göstәricilәri
saxlanılmağa davamlılıq göstәricilәri
erqonomik göstәricilәrә

funksional göstәricilәr
tәyinat göstәricilәri•
saxlanılmağa davamlılıq göstәricilәri
erqonomik göstәricilәrә
estetik göstәricilәr

funksional göstәricilәr
saxlanılmağa davamlılıq göstәricilәri•
tәyinat göstәricilәri
erqonomik göstәricilәrә
estetik göstәricilәr

funksional göstәricilәr
tәhlükәsizlik göstәricilәri•
tәyinat göstәricilәri
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Mәhsul istehlak edilәrkәn әtraf mühitә tәsiri xarakterizә edәn göstәricilәr hansı göstәricilәrә aiddir
?

Malların keyfiyyәt sәviyyәsinin qiymәtlәndirilmәsinin neçә üsulu vardır ?

Hansı üsulda mәhsul keyfiyyәtini qiymәtlәndirmәk üçün tәdqiq olunan nümunәnin ayrıayrı
göstәricilәri etalon nümunәnin uyğun göstәricilәri ilә müqayisә edilir ?

Hansı üsulda ayrıayrı göstәricilәri birbiri ilә müqayisә edәrәk eyni ölçü vahidi ilә göstәricilәrin
qiymәtlәndirilmәsiylә mәhsulun keyfiyyәt sәviyyәsi haqqında ümumi nәticә vermәk olur ?

Hansı üsuldan istifadә etmәklә keyfiyyәti qiymәtlәndirilәn mәhsulun hansı göstәricilәrinin standart
nümunәlәrdәn pis vә ya yaxşı olması haqqında fikir söylәmәk olar?

Qida mәhsullarının keyfiyyәt sәviyyәsinin qiymәtlәndirilmәsinin neçә metodu var ?

saxlanılmağa davamlılıq göstәricilәri
estetik göstәricilәr

funksional göstәricilәr
ekoloji göstәricilәr•
tәyinat göstәricilәri
saxlanılmağa davamlılıq göstәricilәri
tәhlükәsizlik göstәricilәri

2.0
3.0•
7.0
5.0
6.0

kimyәvi
diferensial•
kompleks
qarışıq
mexaniki

kimyәvi
kompleks•
diferensial
qarışıq
mexaniki

kimyәvi
qarışıq•
diferensial
kompleks
mexaniki

7.0
6.0•
3.0
4.0
5.0
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70
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Texniki ölçmә vasitәlәrindәn, reaktiv vә qablardan istifadә edilәrәk alınan informasiyalara
әsaslanan metod necә adlanır ?

Müәyyәn hadisәlәrin, әşyaların vә ya xәrclәrin miqdarının hesablanması (qeydiyyatı) yolu ilә
alınan informasiyaların istifadәsinә әsaslanan metod necә adlanır ?

Mәhsulun keyfiyyәt göstәricilәrinin onun parametrlәrindәn nәzәri vә ya empirik asılılıqlardan
istifadәyә әsaslanan metod necә adlanır ?

İnsanın hiss üzvlәri vasitәsilә qәbul etdiyi informasiyalardan (görmә, eşitmә, dad vә iybilmә,
lamisә hissi) istifadәyә әsaslanan metod necә adlanır ?

Keyfiyyәt göstәricilәrinin qiymәtlәndirilmәsi mütәxәssisekspertlәr qrupu tәrәfindәn qәbul edilәn
qәrara әsasәn hәyata keçirilәn metod necә adlanır ?

Mәhsulun faktiki istehlakçılarının fikri haqqında informasiyaların toplanmasına vә analizinә
әsaslanan metod necә adlanır ?

Mәhsulun fizikikimyәvi göstәricilәrinin standarta uyğunluğunu vә elәcә dә saxlanılma zamanı

orqanoleptiki metodla
ölçmә metodu•
qeydiyyat metodu
hesabat metodu
ekspert metodunda

orqanoleptiki metodla
ölçmә metodu
qeydiyyat metodu•
hesabat metodu
ekspert metodunda

ekspert metodunda
hesabat metodu•
qeydiyyat metodu
ölçmә metodu
orqanoleptiki metodla

ekspert metodunda
orqanoleptiki metodla•
ölçmә metodu
qeydiyyat metodu
hesabat metodu

orqanoleptiki metodla
qeydiyyat metodu
ölçmә metodu
ekspert metodunda•
hesabat metodu

ekspert metodunda
hesabat metodu
qeydiyyat metodu
sosioloji metod•
orqanoleptiki metodla
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74

75

76

77

mәhsulun tәrkibindә baş verәn fizikikimyәvi vә biokimyәvi proseslәri öyrәnmәk mәqsәdilә harada
tәhlil aparılır ?

Hansı üsulla mәhsulların sıxlığı, donma vә әrimә dәrәcәsi, quru maddәnin miqdarı, şüasındırma
әmsalı, tәrkibi vә başqa xassәlәri müәyyәn edilir ?

Hansı tәhlil sadә cihazlar – tәrәzi, әlәk, ölçülü xәtkeş vә ülgü (qәlib) vasitәsilә aparılır ?

Maddәnin hәcmi hansı xarici tәsir ilә dәyişir ?

Hansı üsulla mәhsulun ölçüsü, kütlәsi, sıxlığı, iriliyi vә başqa keyfiyyәt göstәricilәri tәyin edilir ?

Sıxlığı vә xüsusi çәkini tәyin etdikdә hansı kәmiyyәt mütlәq nәzәrә alınmalıdır ?

Hansı tәhlil tozvari mәhsulların keyfiyyәt vә bәzәn kәmiyyәtcә tәrkibinin tәyin edilmәsindә tәtbiq
olunur ?

sexdә
statistika idarәsindә
mühasibatda
laboratoriyada•
müdriyyәtdә

fizioloji üsul
bioloji üsul
kimyәvi üsul
fiziki vә fizikikimyәvi üsul•
mikrobioloji üsul

lüminesensiya
elektrometriya
mikroskopiya
texniki tәhlil•
xromatoqrafiya

işıqlanma
nәmlik
tәzyiq
temperatur•
sürtünmә qüvvәsi

lüminesensiya
elektrometriya
mikroskopiya
texniki tәhlil•
xromatoqrafiya

işıqlanma
nәmlik
tәzyiq
temperatur•
sürtünmә qüvvәsi

spektrofotometriya t
polyarimetriya
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81

82

83

Mikroskopda mәhsul nә qәdәr böyüdülür ki, onun mikroquruluşu öyrәnilsin ?

Nişasta dәnәlәrinin formasına görә onun çeşidi, mәhsulun tәrkibindә olan kәnar qarışıqlar (torpaq,
qum), parazitlәr (әtdә trixinelloz vә finnoz, tәrәvәzlәrdә uqris vә s.) vә mәhsulların
mikroorqanizmlәrlә zәdәlәnmәsi hansı tәhlil vasitәsilә tәyin olunur ?

Hansı üsulla hüceyrә toxumalarının forması vә quruluşu, hüceyrә qılafının xarakteri vә nişasta
dәnәlәrinin forması müәyyәn edilir ?

Hansı üsulla hüceyrә, toxuma vә başqa üzvlәrdә müxtәlif maddәlәrin olması vә xüsusi reaktivlәrlә
onun yayılması müәyyәn edilir ?

Hansı üsulu ilә optiki aktiv maddәlәrdәn saxaroza, qlükoza, maltoza, fruktoza vә başqalarının
miqdarı tәyin edilir ?

Mәhsulun tәrkibindә olan saxarozanı tәyin etdikdә hansı cihazından istifadә edilir ? 1
mikroskop,2 saxarometr,3 ampermetr , 4 polyarimetr ,5voltmetr , 6termometr, 7refraktometr

kolorimetriya
mikroskopik•
refraktometr

10dәn 500 dәfәyә qәdәr
60dәn 300 dәfәyә qәdәr
50dәn 100 dәfәyә qәdәr
100dәn 3000 dәfәyә qәdәr•
500dәn 200000 dәfәyә qәdәr

polyarimetriya
refraktometr
kolorimetriya
mikroskopik•
spektrofotometriya t

polyarimetriya
refraktometr
kolorimetriya
histoloji mikroskopik•
spektrofotometriya

mikrokimyәvi mikroskopik•
spektrofotometriya
refraktometr
kolorimetriya
polyarimetriya

mikrokimyәvi mikroskopik
refraktometr
kolorimetriya
polyarimetriya•
spektrofotometriya

5.7
5.7
1.3

•
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88

89

90

Hansı üsul şüaların sınması hadisәsi vә ya işığın refraksiyasına әsaslanır ?

Hansı qüsur zamanı mәhsulu istehlak etmәk olmaz ?

Şüasındırma әmsalı hansı kәmiyyәtlәrdәn asılıdır ?

İki şkalalı refraktometrlәrin birinci şkalasında hansı göstәrici verilir ?

İki şkalalı refraktometrlәrinikinci şkalasında hansı göstәrici verilir ?

Hansı üsul tәhlil olmuş maddәnin işığı udma, keçirmә vә yayması xassәlәrinә әsaslanır ?

Hansı üsulla nәzarәt vә tәhlil olunan mәhsulların optiki sıxlığını öyrәnmәklә onların miqdarını
müәyyәnlәşdirirlәr ?

2 ,4•
3.6

polyarimetriya
spektrofotometriya
kolorimetriya
refraktometrik•
mikrokimyәvi mikroskopik

әhәmiyyәtli qüsur
az әhәmiyyәtli qüsurlar
kritik qüsur
aradan qaldırıla bilmәyәn qüsurlar•
gizli qüsur

mәhsulun sıxlığı
mәhsulun kütlәsi
mәhsulun ölçüsü
maye mühitlәrin konsentrasiyasından•
mәhsulun iriliyi

mәhsulun iriliyi
şüasındırma göstәricilәri•
hәll olmuş maddәnin müvafiq miqdarı
mәhsulun sıxlığı
mәhsulun ölçüsü

şüasındırma göstәricilәri
mәhsulun iriliyi
mәhsulun ölçüsü
hәll olmuş maddәnin müvafiq miqdarı•
mәhsulun sıxlığı

polyarimetriya
İQ şüalanma
massspektroskopiya
fotometriya•
mikrokimyәvi mikroskopik

polyarimetriya
İQ şüalanma
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94

95

96

97

Hansı tәhlil üsulu spektrofotometriya, kolorimetriya vә fotokolorimetriyanı özündә birlәşdirir ?

Hansı üsul ilә mәhsulların tәrkibi, әlәlxüsus makro vә mikroelementlәrin miqdarı (spektral analiz
üsulu) müәyyәn edilir ?

Hanslı üsul ilә mәhsulların tәrkibi kәmiyyәtcә tәhlil olunur ?

Hansı üsulun әsasını Nyutonun kәşf etdiyi dispers hadisәsi tәşkil edir ?

Hanslı üsul ilә әt vә әt mәhsullarında nitrit vә nitratların miqdarı müәyyәn edilir ?

Hansı tәnlildә tәhlil olunan mәhlulun rәngi görmә üzvlәri vasitәsilә müqayisә edilir ?

Hansı tәnlildә insanın gözü fotoelementlә әvәz olunan fotoelektrokolorimetrindәn istifadә edilir ?

massspektroskopiya
spektrofotometriya•
mikrokimyәvi mikroskopik

polyarimetriya
İQ şüalanma
massspektroskopiya
fotometriya•
mikrokimyәvi mikroskopik

polyarimetriya
İQ şüalanma
massspektroskopiya
spektrofotometriya•
mikrokimyәvi mikroskopik

mikrokimyәvi mikroskopik
refraktometrik
polyarimetriya
kolorimetriya•
spektrofotometriya

massspektroskopiya
polyarimetriya
mikrokimyәvi mikroskopik
İQ şüalanma
spektrofotometriya•

mikrokimyәvi mikroskopik
refraktometrik
polyarimetriya
kolorimetriya•
spektrofotometriya

polyarimetriya
spektrofotometriya
refraktometrik
subyektiv kolorimetriya•
mikrokimyәvi mikroskopik

polyarimetriya
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101

102

103

Hanslı üsul ilә spirtdә sivuş yağının, aldehidin vә furfurolun miqdarı müәyyәn edilir ?

Hansı tәhlilin әsasını fotoeffekt hadisәsi tәşkil edir ?

Hanslı üsul ilә konservlәrdә qurğuşunun vә misin, mәhsullarda dәmirin, bәzi vitaminlәrin
miqdarını vә PHın qiymәti müәyyәn edilir ?

Fotokolorimetriya üsulunun әsası kim tәrәfindәn kәşf edilmişdir ?

Hansı üsullar ilә üzüm şәrablarında antosianlar, çay vә qәhvәdә kofein, kakaoda teobromin,
meyvә vә tәrәvәzlәrdә boya maddәlәri tәyin edilir ? 1fotokolorimetriya , 2polyarimetriya,3
refraktometrik,4spektrofotometriya , 5mikrokimyәvi mikroskopik, 6 İQ şüalanma , 7 NMR

Hansı tәhlil üsulunda xüsusi reaktivlәrlә emal olunmuş vә ya olunmamış mәhsulları
ultrabәnövşәyi şüalarla işıqlandırdıqda onların tәrkib hissәlәri müxtәlif rәngli şüa enerjisi ayırır ?

spektrofotometriya
subyektiv kolorimetriya
obyektiv kolorimetriyada•
mikrokimyәvi mikroskopik

spektrofotometriya
refraktometrik
polyarimetriya
kolorimetriya•
mikrokimyәvi mikroskopik

İQ şüalanma
mikrokimyәvi mikroskopik
massspektroskopiya
fotokolorimetriya•
polyarimetriya

mikrokimyәvi mikroskopik
refraktometrik
polyarimetriya
kolorimetriya•
spektrofotometriya

Lomonosov
Mendeleyev
Nyuton
Q.Gerts•
Fuşer

2.7
3.6
2.5
1.4•
4.7

kolorimetriya
refraktometrik
polyarimetriya
lüminesensiya•
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106

107

108

109

110

Hansı üsul ilә mәhsulların bulanması dәrәcәsi (mayedә asılı maddәlәrin miqdarı) tәyin edilir ?

.Hanslı üsul ilә qәndin vә yeyinti yağlarının rәngliyini dәqiq tәyin etmәk olar ?

Hanslı üsul ilә şüanın xarakterinә görә mәhsulun tәrkibindә kimyәvi üsulla tәyin oluna bilmәyәn
cüzi bir maddәni belә aşkara çıxarmaq vә onun spektral tәhlillә xassәlәrini öyrәnmәk mümkündür

Hansı titrlәmәnin kömәyi ilә tünd rәngli mәhsullardan şәrab, pivә vә meyvәgilәmeyvә
şirәlәrindә ümumi turşuluq, mәhsulların aktiv turşuluğu – hidrogen ionlarının qatılığı (PH) tәyin
edilir?

Hansı elektrik cihazının kömәkliyi ilә un, taxıl, qәhvә vә s. mәhsullarda nәmlik tәyin edilir ?

Hansı üsulla mәhsulun tәrkibindә olan mikroelementlәr, әtin, balığın vә tәrәvәzlәrin xarab
olması, üzüm şәrablarında meyvәgilәmeyvә şәrabı qarışığının olması vә s. müәyyәn edilә bilәr ?

Hansı üsul ilә yeyinti mәhsullarında zülal fraksiyaları müәyyәn edilir?

mikrokimyәvi mikroskopik

kolorimetriya
refraktometrik
polyarimetriya
nefelometriya•
lüminesensiya

mikrokimyәvi mikroskopik
refraktometrik
polyarimetriya
kolorimetriya•
spektrofotometriya

kolorimetriya
refraktometrik
polyarimetriya
lüminesensiya•
mikrokimyәvi mikroskopik

refraktometrik
elektrometriya•
kolorimetriya
lüminesensiya
polyarimetriya

mikrokimyәvi mikroskopik
refraktometrik
subyektiv kolorimetrik
elektrovlaqometr•
spektrofotometrik

kolorimetriya
lüminesensiya•
polyarimetriya
refraktometrik
mikrokimyәvi mikroskopik
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113

114

115

116

Hansı tәhlil üsulları qida mәhsullarının quruluşunun vә mexaniki xassәlәrinin tәyini üçün tәtbiq
edilir ?

Boru şәkilli makaron mәmulatının möhkәmliyi vә ya Stroqanov cihazında tәyin olunur ?

Hansı tәdqiqat üsulu ilk dәfә 1903cü ildә M.S.Tsvet tәrәfindәn kәşf olunmuşdur ?

Hansı üsulla mәhsulun bәrkliyi , möhkәmlik , özlülük , elastiklik , plastiklik vә yapışqanlılıq tәyin
edilir ?

Hansı üsulun kömәkliyi ilә qida mәhsullarında olan şәkәrlәrin, yağ turşularının, amin turşularının,
vitaminlәrin, makro vә mikroelementlәrin, turşu vә başqa birlәşmәlәrin kәmiyyәt vә keyfiyyәt tәrkibi
müәyyәn olunur.

Tәhlilin aparılması üsulundan asılı olaraq xromatoqrafiya neçә növә ayrılır ?

kolorimetriya
elektroforez•
refraktometrik
lüminesensiya
elektrometriya

kolorimetriya
reoloji•
elektroforez
lüminesensiya
elektrometriya

Sakslet
Lukyanov•
refraktometr
penetrometr
Düar

kolorimetriya
xromatoqrafiya•
elektroforez
elektrometriya
lüminesensiya

kolorimetriya
reoloji•
elektroforez
lüminesensiya
elektrometriya

kolorimetriya
xromatoqrafiya•
elektroforez
lüminesensiya
elektrometriya

7.0
4.0•
2.0
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120

121

122

Hansı üsulla şәkәrlәrin, aminturşularının, yağ turşularının, üzvi turşuların, boya maddәlәrinin
keyfiyyәtcә tәrkibi müәyyәn edilir ?

Hansı üsulla әsasәn qida mәhsullarında olan efir yağları vә başqa uçucu birlәşmәlәr tәyin edilir ?

Hansı tәhlil üsulu ilә mәhsulların tәrkibindәki şәkәrlәrin, nişasta, sellüloza, yağ, azotlu maddәlәr,
minerallı maddәlәr, vitaminlәr, su vә başqa birlәşmәlәrin kәmiyyәt vә keyfiyyәtcә miqdarı tәyin edilir
?

Hansı üsulla meyvәtәrәvәzlәrin tәnәffüs prosesi, qida mәhsulları istehsalında fermentlәrin
fәallığı, saxlanma zamanı mәhsullarda gedәn yetişmә prosesini (әt, balıq), hidroliz vә avtoliz
proseslәri vә s. öyrәnilir ?

Hansı üsulla mәhsullarda mikroorqanizmlәrin miqdarı vә onların tәbiәti müәyyәn edilir ?

Hansı üsullar vasitәsilә mәhsulların tәrkibindә zәhәrlәnmә vә xәstәlik törәdәn
mikroorqanizmlәrin (botulinus, salmonella, proteus, koli, stafilokokk bakteriyaları) olması müәyyәn
edilir ?

5.0
6.0

kolorimetriya
narın tәbәqәlı xromatoqrafiya•
elektroforez
elektrometriya
lüminesensiya

kolorimetriya
qazmaye xromatoqrafiya•
elektroforez
elektrometriya
lüminesensiya

kolorimetriya
kimyәvi•
elektroforez
elektrometriya
lüminesensiya

qazmaye xromatoqrafiya
biokimyәvi•
kimyәvi
lüminesensiya
narın tәbәqәlı xromatoqrafiya

qazmaye xromatoqrafiya
mikrobioloji•
kimyәvi
biokimyәvi
narın tәbәqәlı xromatoqrafiya

qazmaye xromatoqrafiya
biolojisanitar•
kimyәvi
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Hansı üsulla vitaminlәrin, bakterisid xassәli vә digәr maddәlәrin miqdarını tәyin etmәk olar ?

Hansı tәdqiqat, heyvanların tәcrübәvi yemlәndirilmәsi vә ya adamların eksperiment
qidalandırılması üsulu ilә aparılır ?

Qida mәhsullarının orqanizmә verә bilәcәyi hәqiqi kaloriliyin miqdarı, onların hәzm olması,
bioloji tam dәyәrliliyi vә zәrәrsizliyi hansı üsullarla öyrәnilir ?

Qida mәhsulları ilә insan orqanizminә nә qәdәr kimyәvi maddәlәr daxil olur ?

Su vә hava ilә insan orqanizminә nә qәdәr kimyәvi maddәlәr daxil olur ?

Hansı üsulla mәhsulun tәrkibindә olan zәhәrli vә radioaktiv maddәlәr, bu vә ya digәr qida
rasionunun orqanizmin inkişafını vә qidanın qәbul vaxtının onun hәzm olunmasına tәsiri öyrәnilir ?

ABŞın Milli Elmlәr Akademiyasının mәlumatına әsasәn funqisidlәrin neçә %i xәrçәng xәstәliyi

biokimyәvi
fiziki

qazmaye xromatoqrafiya
mikrobioloji•
kimyәvi
biokimyәvi
narın tәbәqәlı xromatoqrafiya

qazmaye xromatoqrafiya
fizioloji•
kimyәvi
biokimyәvi
mikrobioloji

qazmaye xromatoqrafiya
fizioloji•
kimyәvi
biokimyәvi
mikrobioloji

50%ә qәdәr
70%ә qәdәr•
60%ә qәdәr
90%ә qәdәr
20%ә qәdәr

50%ә qәdәr
30%ә qәdәr•
10%ә qәdәr
20%ә qәdәr
25%ә qәdәr

qazmaye xromatoqrafiya
fizioloji•
kimyәvi
biokimyәvi
mikrobioloji
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133

134

135

әmәlә gәtirmәyә qadirdir ?

ABŞın Milli Elmlәr Akademiyasının mәlumatına әsasәn qerbisidlәrin neçә %i xәrçәng xәstәliyi
әmәlә gәtirmәyә qadirdir ?

ABŞın Milli Elmlәr Akademiyasının mәlumatına әsasәn insektisidlәrin neçә %i xәrçәng
xәstәliyi әmәlә gәtirmәyә qadirdir ?

Orqanizmdә methemoqlobinin miqdarı onun miqdarı nә qәdәr olduqda insanda tәnginәfәslik,
zәiflik, baş ağrısı simptomları müşahidә edilir ?

Orqanizmdә methemoqlobinin miqdarı onun miqdarı nә qәdәr olduqda hәyat üçün tәhlükә yaradır
?

Orqanizmdә nitratların miqdarı olduqda kәskin zәhәrlәnmә halları müşahidә edilir ?

Orqanizmdә nitratların miqdarı olduqda öldürücü tәsir göstәrir ?

0.7
0.9•
0.3
0.5
0.6

0.4
0.6•
0.5
0.5
0.1

0.7
0.3•
0.1
0.45
0.5

15%ә qәdәr
30%ә qәdәr•
5%ә qәdәr
10%ә qәdәr
20%ә qәdәr

10%dәn çox
50%dәn çox•
25%dәn çox
30%dәn çox
20%dәn çox

11,5 q
14 q•
0,20,5q
01 q
12 q

6 q

•
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İnsan orqanizminә düşәn nitratların neçә %i çuğundur, yerkökü, kartov, kәlәm vә göyәrti
tәrәvәzlәrinin payına düşür ?

Ayrıayrı mәhsullarda nitratların miqdarı normadan nә qәdәr çox olduqda hәmin tәrәvәz bişmiş
halda istifadә oluna bilәr ?

Yerkökünü 15 dәqiqә bişirdikdә nitratların miqdarı nә qәdәr azalır ?

Kәrәvizi 35 dәqiqә bişirdikdә nitratların miqdarı nә qәdәr azalır ?

Hansı birlәşmәlәrin törәtdiyi zәhәrlәnmәlәr hepatitlәr, qastridlәr, tez yorulma, baş ağrısı vә
polinevritlә müşahidә edilir ?

Müasir xalq istehlak mallarının yüksәk key fiy yәtdә olmasını nә tәlәb vә tәmin etmәlidir. ?

8 q•
1 q
3 q
4 q

4050%
8090%•
1020%
2030%
3040%

7.0
2.0•
4.0
3.0
6.0

0.484
0.084•
0.184
0.284
0.384

0.099
0.599•
0.399
0.199
0.299

silisium tәrkibli
xlor tәrkibli•
kükürd tәrkibli
dәmir tәrkibli
azot tәrkibli

mutәrәqqi texnologiya
standartlaşdırma•
avadanlıqlar
yaxşı xammal
avtomatlaşdırma
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146

147

148

Dövlәt standartlaşdırma sistemindә әsas informasiya daşıyı cısı nә hesab olunur ?

Normativtexniki sәnәdlәr mәhsulun hansı dövrlәrdә keyfiyyәtinә nәzarәt etmәk üçün әsas vasitә
hesab olunur ?

Standartın normativ texniki sәnәdlәrı kimlәr tәrәfindәn qoyulur ?

Konkret mәhsul növünә qoyulan normativ –tex niki sәnәd necә adlanir ?

Standartlar vә texniki şәrtlәr nәyin әsasında hazırlanır ? 1 el mi texniki nailiyyәtlәr ,2smeta
sәnәdlәri ,3 texnoloji nailiyyәtlәr ,4laboratoriya sınaqları , 5 qabaqcıl tәcrübә ,6müşahidәlәr

Mәhsulların hazırlanması, isteh salı vә istifadәsini ,hәmçinin bu sәnәdlәrin düzgün istifa dәsinә
nәzarәt kim tәrәfindәn müәyyәn edilir ?

Mütәrәqqi texnologiyanın istifadәsi, fәaliyyәtdә olan isteh salın tәkmillәşdirilmәsi, müvafiq
standartların işlәnmәsi vә tәtbiqindәn alınan iqtisadi nәticәlәr necә adlanır ?

mәrkәzlәşmiş idarәetmә
normativtexniki sәnәdlәr•
bilgisayar
rabitә
lokal şәbәkә

realizasiya
ema lından istifadәsinә qәdәr•
xammalın qәbulu
ilkin emal
qablaşdirilma

Qanunverici Orqanlar
Nazirlәr Kabi neti•
Elmlәr Akademiyası
Prezident Aparatı
Milli Bank

plan
texniki şәrt•
akt
laborator tәhlil
smeta

4.6
1, 3,5•
2.4
3.6
1,2,5

Qanunverici Orqanlar
Dövlәt Standartlaşdırma komitәsi•
Milli Bank
Elmlәr Akademiyası
Nazirlәr Kabi neti

sәmәrәli tәklif

•
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Standartlaşma nәticәsindә iqtisadi sә mә rәliliyin әsas mәnbәyi nә hesab olunur ?

Müasir standartlaşmanın әsas neçә növü var ?

Birbiri ilә bağlı obyektlәrin vә hәmin obyektin göstәricilәrinin, norma vә tәlәblәrilә
әlaqәlәndirilmәsi vә standartların fәaliyyәtә başlanması müddәtinin razılaşdırılması necә adlanır ?

Xammalın vә texnologiyanın key fiy yәtin standartlaşması nә hesab olunur ?

Bütün kateqoriyalarda olan standartlar mәzmunundan asılı olaraq neçә növә bölünür ?

Parametrlәri vә ölçülәri , nәzarәt üsulları (sınaq analizi, müayinә) hansı standartlara aiddir ?

Terminlәr vә tәyinatlar, işarәlәr, nomenklatura vә s. hansı standartlara aiddir ?

standartlaşmanın iqtisadi sәmәrәliliyi•
elmi kәşf
istehsalın avtomatlaşdırılması
elmitexniki inqilab

mükәmmәl smeta
әldә olunan qәnaәt•
әlavә vaxt
xammal
yeni texnologiya

5.0
2.0•
4.0
6.0
3.0

akt
kompleks standartlaşma•
qabaq la yıcı standartlaşma
әmәk müqavilәsi
müәssisәlәrarası razılaşma

akt
qabaq la yıcı standartlaşma•
kompleks standartlaşma
әmәk müqavilәsi
müәssisәlәrarası razılaşma

6.0
3.0•
2.0
5.0
4.0

qabaq la yıcı standartlaşma
mәhsulların standartları•
ümumi texniki standartlar
tәşkiledici –metodik standartlar
kompleks standartlaşma
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160

161

Әsas müddәalar, qaydaqanun, quruluş (şәrh, tәrtibat, mәzmunu) hansı standartlara aiddir ?

Sahәlәrarası istehsal yaxud tәtbiq üzrә eyni növ mәhsullar üçün hazırlanan standart necә adlanır ?

Markalanma, texniki sәnәdlәr, mәlumat bürosu, tәdris vә elmi әdәbiyyat, reklam vә tәbliğat necә
adlanır ?

Mallara vә qablara vurulan şәrti işarә vә ya şә kil lәrin mәtni nә hesab olunur ?

Markalanmanın neçә növü var ?

Etiketlәr, içliklәr, rәnglәr, yarlıklar, birkalar, nәzarәt lentlәri necә adlanır ?

qabaq la yıcı standartlaşma
ümumi texniki standartlar•
tәşkiledici –metodik standartlar
kompleks standartlaşma
mәhsulların standartları

mәhsulların standartları
tәşkiledici –metodik standartlar•
ümumi texniki standartlar
qabaq la yıcı standartlaşma
kompleks standartlaşma

tәşkiledici –metodik standartlar
dövlәt standartları•
qabaq la yıcı standartlaşma
kompleks standartlaşma
mәhsulların standartları

mexaniklәşmә
mal informasiyası•
qablaşdırma
akt sәnәdi
avtomatlaşma

mәlumat bürosu
markalanm•
elmi әdәbiyyat
reklam
texniki sәnәdlәr

7.0
2.0•
4.0
6.0
3.0

mәlumat bürosu
istehsalat markalanması•
ticarәt markalanması
reklam
texniki sәnәdlәr
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165

166

167

168

Qiymәt siyahısı vә kassa çeklәri necә adlanır ?

Ayrıayrı malların markalanma qaydası harada öz әksini tapır ?

Unun keyfiyyәt göstәricilәri neçә qrupa bölünür ?

Unun iyi, dadı, nәmliyi, zәrәrvericilәrlә yoluxması, zәrәrli vә metal qarışıqlarının miqdarı hansı
qrup göstәricilәrә aiddir ?

Unun rәngi, minerallığı, üyünmә böyüklüyü, xam kleykovinanın miqdar vә keyfiyyәti hansı qrup
göstәricilәrә aiddir ?

Әgәr verilәn göstәricilәr çıxım vә sortundan asılı olamayaraq istәnilәn unda tәlәb olunarsa , hansı
qrupa aiddir ?

Әgәr verilәn göstәricilәr müxtәlif çıxım vә sortlar üçün normalaşdırılan fәrqli göstәricilәrdirsә ,
hansı qrupa aiddir ?

istehsalat markalanması
ticarәt markalanması•
reklam
texniki sәnәdlәr
mәlumat bürosu

reklam
normativ sәnәdlәrdә•
texniki sәnәdlәr
ticarәt markalanmasında
istehsalat markalanmasında

7.0
2.0•
4.0
5.0
6.0

V qrup
I qrup•
II qrup
III qrup
IV qrup

V qrup
II qrup•
I qrup
III qrup
IV qrup

V qrup
I qrup•
II qrup
III qrup
IV qrup

V qrup

•
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173

174

175

Tәzә unun qoxusu necә olmalıdır ?

Un pis saxlanır, asan turşuyur, kiflәnir vә özözünә yanırsa , onun nәmliyi nә qәdәr ola bilәr ?

Unlar saxlandıqda tezliklә acılaşırsa , onun nәmliyi nә qәdәr ola bilәr ?

Unda zәrәrli qarışıqların miqdarı nә qәdәr ola bilәr?

Dәn üyünmәyә daxil olarkәn cücәrmiş dәnlәrin miqdarı nә qәdәr ola bilәr?

Çörәkbişmәdә әla sort un üçün kleykovinanın miqdarı standartlara müvafiq nә qәdәr olmalıdır?

Çörәkbişmәdә kәpәkli un üçün kleykovinanın miqdarı standartlara müvafiq nә qәdәr olmalıdır?

II qrup•
I qrup
III qrup
IV qrup

acı
zәrif spesifik•
sorbsiya olunmuş
turş
şirin

10%dәn çox
15%dәn çox•
5%dәn çox
15%dәn az
8%dәn çox

1821% dәn az
913% dәn•
1923%dәn az
2226% dәn az
1518% dәn az

0,015%dәn artıq olmayaraq
0,05%dәn artıq olmayaraq•
0,07%dәn artıq olmayaraq
0,08%dәn artıq olmayaraq
0,09%dәn artıq olmayaraq

3%dәn artıq olmayaraq
3%dәn artıq olmayaraq•
3%dәn artıq olmayaraq
3%dәn artıq olmayaraq
3%dәn artıq olmayaraq

0.5
0.3•
0.1
0.2
0.4

0.5

•
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179

180

181

Unu neçә kqlıq kisәlәrә doldururlar ?

Unun nәmliyi 14%ә qәdәr olduqda kisәlәr hansı temperaturda saxlanılmalıdır ?

Unun nәmliyi 14%dәn çox olduqda kisәlәr hansı şәraitdә saxlanılmalıdır ?

Aşağıdakılardan hansıları fiziki proseslәrә aiddir ? 1 nәmliyin dәyişmәsi, 2 qaralması ,3
temperaturunun dәyişmәsi, 4acıması ,5tozlanma, 6 sıxlaşma ,7qoxunun dәyişmәsi ,8 yaprıxma

Unun saxlanma müddәtinin artması, nәmliyin yüksәlmәsi, mәhsulun stellajın alt qatında
yerlәşmәsi onun hansı xassәlәrinә tәsir edir ? 1 nәmliyin dәyişmәsi, 2 qaralması ,3temperaturunun
dәyişmәsi, 4acıması ,5tozlanma, 6 sıxlaşma ,7qoxunun dәyişmәsi ,8 yaprıxma

Hansı mәrhәlәdә un ağarır, kleykovina daha bәrk olur, unun çörәkbişmә xassәlәri yaxşılaşır ?

0.2•
2.3
0.4
0.3

7080 kqlıq
5070 kqlıq•
3050 kqlıq
4060 kqlıq
6080 kqlıq

10C vә aşağı
00C vә aşağı•
100C vә aşağı
60C vә aşağı
40C vә aşağı

1 00C arası vә havanın nisbi rütubәti 4050%
550C arası vә havanın nisbi rütubәti 6070%•
30 80C arası vә havanın nisbi rütubәti 2556%
30  70C arası vә havanın nisbi rütubәti 6879%
2 30C arası vә havanın nisbi rütubәti 3575%

1,2,3,7
1, 3,5,6,8•
2 ,4,6,8
1,2,4,7,8
3,5,7,8

42127.0
6 ,8•
2.5
1.3
4.7

yoğrulmada
yetişmәdә•
әlәndikdә
daşıhmada
qablaşdırılmada
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186

187
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Unun acılaşmasınun tәrkibindә olan hansı maddәlәrin oksidlәşmәsi vә parçalanması ilә bağlıdır ?

Hansı unlarda acılaşma daha tez baş verir ? 1әla növ,2I növ , 3II növ , 4çovdar, 5 qarğıdalı ,
5darı . 6 arpa

Havasının nisbi rütubәti yüksәk (75%dәn çox) nә qәdәr olan binalarda un saxlandıqda kiflәnmә
baş verir ?

Unun satışa buraxılması nә vaxt qadağan olunur ?

Unun tәminatlı saxlanma müddәti nә qәdәrdir ?

Qabıqlı çovdar ununun saxlanma müddәti nә qәdәrdir ?

Soya, vәlәmir, qarğıdalı ununa saxlanma müddәti nә qәdәrdir ?

mineral maddәlәin
lipidlәrin•
zülalların
karbohidratların
vitaminlәrin

2,3.5
2, 5 ,6•
1,3.4
2.4,6
1,3,5

35%dәn çox
75%dәn çox•
65%dәn çox
55%dәn çox
45%dәn çox

sıxlaşma zamanı
zәrәrvericilәrlә yoluxduqda•
kiflәnmә zamanı
acılaşma zamanı
yaprıxma zaman

7 aya qәdәr
5 aya qәdәr•
3 aya qәdәr
4 aya qәdәr
6 aya qәdәr

ilin soyuq vaxtlarında u 812ay, istidә 46ay
ilin soyuq vaxtlarında 68 ay, istidә 23 ay•
ilin soyuq vaxtlarında u 36 ay, istidә 13 2y
ilin soyuq vaxtlarında u 46 ay, istidә 23 ay
ilin soyuq vaxtlarında u 57 ay, istidә 13 ay

35ay
13 ay•
46 ay
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192

193

194

195

Un 4 aydan yuxarı saxlandıqda tәbii itki normaları nә qәdәr olur ?

Unla işlәyәn müәssisәlәrdә iş şәraiti necә olmalıdır ?

Keyfiyyәtin әsas göstәricilәri vә bu göstәricilәrin ölçülәrinin xarakteristikası harada verilir ?

Müvafiq sәlahiyyәtli tәşkilat vә ya orqanlar tәrәfindәn tәsdiq edilәn, kütlәvi istifadә üçün nәzәrdә
tutulmuş mәhsulların keyfiyyәtinә vә tәhlükәsizliyinә dair tәlәblәri müәyyәnlәşdirәn normativ sәnәd
necә adlanır ?

Standart sözünün mәnası nәdir ?

Dünya dövlәtlәrinin әksәriyyәtinin qәbul vә istifadә etdiyi standartlar, norma, qayda vә
tövsiyyәlәr hansı standarta aiddir ?

Texnikiiqtisadi әmәkdaşlıq edәn bir qrup regional dövlәtlәrin qәbul vә istifadә etdiklәri

68 ay
79 ay

0.009
0.003•
0.001
0.005
0.008

yayda 2530oC, qışda isә 2430 oC vә nisbi rütubәt 8090%
yayda 1825oC, qışda isә 1722 oC vә nisbi rütubәt 6575%•
yayda 1518oC, qışda isә 1315 oC vә nisbi rütubәt 5565%
yayda 2027oC, qışda isә 1924 oC vә nisbi rütubәt 7080%
yayda 2227oC, qışda isә 2025 oC vә nisbi rütubәt 7585%

biokimyәvi göstәricilәrdә
standartlarda•
kimyәvi göstәricilәrdә
fiziki göstәricilәrdә
strukturmexaniki göstәricilәrdә

markalanma
standart•
akt
müqavilә
texniki pasport

keyfiyyәt
nümunә, etalon•
eynibәrabәr
qablaşdırma
fәrqlәnqirici

dövlәtlәrarası standartlar
beynәlxalq standartlar•
hövzә standartlar
milli standartlar
regional standartlar
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198

199

200

201

standartlar, norma, qayda vә tövsiyyәl hansı standarta aiddir ?

İki vә çox dövlәtlәrin qarşılıqlı razılıq әsasında qәbul etdiklәri vә birbiri ilә müvafiq
münasibәtlәrdә istifadә etdiklәri standartlar, norma, qayda vә tövsiyyәlәr hansı standarta aiddir ?

Ayrıca müstәqil dövlәtin әrazisindә müvafiq qaydada hazırlanıb istifadә edilәn standartlar, norma,
qayda vә tövsiyyәlәr hansı standarta aiddir ?

Verilmiş standartlaşdırma obyektinin müәyyәn xassәlәrini (vә ya xassәlәr qrupunu) xarakterizә
edәn standartlaşdırma istiqamәti necә adlanır ?

Standartlaşdırma aspektinin neçә istiqamәti vardır ?

Mәhsulun xarakteristikasını vә ya onun istehsal proseslәrini vә metodlarını müәyyәnlәşdirәn
sәnәd necә adlanır ?

Mәhsul keyfiyyәtini yaxşılaşdırmaq vә onun optimal sәviyyәsini tәmin etmәk necә adlanır ?

dövlәtlәrarası standartlar
hövzә standartlar•
beynәlxalq standartlar
milli standartlar
regional standartlar

regional standartlar
dövlәtlәrarası standartlar•
beynәlxalq standartlar
hövzә standartlar
milli standartlar

dövlәtlәrarası standartlar
milli standartlar•
beynәlxalq standartlar
hövzә standartlar
regional standartlar

dövlәtlәrarası standartlar
standartlaşdırma aspekti•
beynәlxalq standartlar
hövzә standartlar
milli standartlar

10.0
16.0•
9.0
7.0
23.0

akt
texniki reqlament•
müqavilә
texniki pasport
standartlaşdırma aspekti

akt

•
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204

205

206

207

Standartlaşdırmanın neçә әsas vәzifәsi vardır ?

Terminologiya , simvollar, mәhsulun qablaşdırılması, markalanma vә ya etiketlәndirilmә
tәlәblәrini özündә birlәşdirә bilәn sәnәd necә adlanır ?

Müәyyәn sahәlәrdә istifadә üçün mәcburi olan standartlaşdırma obyektlәrinә tәlәblәri müәyyәn
edәn sәnәd necә adlanır ?

Eyni funksional tәyinatlı mәmulat tiplәrinin, növlәrinin vә ölçülәrinin sәmәrәli qaydada ixtisar
edilmәsindәn vә resepturalarının sayca azaldılmasına xidmәt edәn metod necә adlanır ?

Mәmulatın unifikasiya edilmiş qovşaqlardan vә standart hissәlәrdәn hazırlanma üsulları necә
adlanır ?

Çörәkbişirmә üçün unun keyfiyyәti qiymәtlәndirilәrkәn hansı göstәricilәr nәzәrә alınır ? 1zülalın
miqdarı,2 üyüdümün ölçülәri ,3karbohidrat tәrkibi ,4 küllük ,5 ağlığı ,6yağlılıq

standartlaşdırmanın mәqsәdi•
texniki reqlament
texniki pasport
standartlaşdırma aspekti

9.0
4.0•
3.0
7.0
8.0

akt
texniki reqlament•
müqavilә
texniki pasport
standartlaşdırma aspekti

standartlaşdırma aspekti
normativtexniki sәnәd•
texniki pasport
müqavilә
unifikasiya

standartlaşdırma aspek
unifikasiya•
texniki pasport
normativtexniki sәnәd
aqreqatlaşdırma

standartlaşdırma aspek
aqreqatlaşdırma•
texniki pasport
normativtexniki sәnәd
unifikasiya

3,5,6
2,4,5•
1,3,5
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210

211

212

213

214

Çörәyin әmtәә görünüşünün formalaşmasında әsas rolu unun hansı göstәricisi oynayır ?

Xәmir әmәlәgәtirmә prosesinin in ki şafını unun hansı göstәricisi tәyin edir ?

Hansı unda kleykovinanın miqdarı vә keyfiyyәti tәyin edilir ?

Әla növ çörәkbişmә unu üçün kleykovinanın göstәricisi nә qәdәrdir ?

Kәpәkli çörәkbişmә unu üçün kleykovinanın göstәricisi nә qәdәrdir ?

Çörәkbişmә ununda kleykovinanın miqdarı hansı cihazda tәyin edilir ?

Çörәkbişmә ununda kleykovinanın keyfiyyәti,yükә müqavimәti hansı cihazda tәyin edilir ?

2,3,6
1,4,6

karbohidrat tәrkibi
ağlıq•
üyüdümün ölçülәri
küllük
zülalın miqdarı

karbohidrat tәrkibi
üyüdümün ölçülәri•
küllük
ağlıq
zülalın miqdarı

darı
buğda•
arpa
çovdar
qarğıdalı

0.5
30.0•
0.35
0.1
0.2

0.45
0.2•
0.3
0.35
0.4

piknometr
УОК1•
refraktometr
Pekar
penetrometr

piknometr
ИДК1•
Pekar
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217

218

219

220

221

Çörәkbişmә ununda kleykovinanın fiziki xassәlәri hansı cihazda tәyin edilir ?

Unun rәngi hansı cihazda tәyin edilir ?

Unun qoxusunu tәyin etmәk üçün onu neçә dәrәcә istilikli su ilә qarışdırılar ?

Unun ağlığı hansı cihazda tәyin edilir ?

Әla növ buğda ununda küllük qәdәr ola bilәr ?

I növ buğda ununda küllük qәdәr ola bilәr ?

II növ buğda ununda küllük qәdәr ola bilәr ?

penetrometr
refraktometr

piknometr
penetrometr•
Pekar
ИДК1
refraktometr

piknometr
refraktometr•
penetrometr
ИДК1
Pekar

450 C
60 0 C•
30 0 C
200 C
35 0 C

piknometr
ФПМ1•
penetrometr
ИДК1
Pekar

0,45%dәn çox olmayaraq
0,55%dәn çox olmayaraq•
0,15%dәn çox olmayaraq
0,25%dәn çox olmayaraq
0,35%dәn çox olmayaraq

0,55%dәn çox olmayaraq
0,75%dәn çox olmayaraq•
0,15%dәn çox olmayaraq
0,25%dәn çox olmayaraq
0,45%dәn çox olmayaraq

4,64%dәn çox olmayaraq
1,25%dәn çox olmayaraq•
0,25%dәn çox olmayaraq



222

223
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225

226

227

228

Çörәkbişirmәdә II növ unda turşuluq nә qәdәr olmalıdır ?

Çörәkbişirmәdә I növ unda turşuluq nә qәdәr olmalıdır ?

Çörәkbişirmәdә kәpәkli unda turşuluq nә qәdәr olmalıdır ?

Unun küllüyünü necә tәyin edirlәr ?

Hansı unun tәrkibindә 1316%ә qәdәr zülal, 25% xam yapışqanlı maddә, 0,7% sellüloza, 1,25%
kül kәpәyin miqdarı çox olur, rәngi tutqundur, kәpәyi bir qәdәr iridir ?

Hansı suxari bir qayda olaraq çovdar unun dan vә ya 70% çovdar unu ilә 30% kәpәkli buğda
ununun qarı şığından, nadir hallarda 1ci vә 2ci sort kәpәkli buğda unun dan da hazırlanır ?

Unun mineral qarışıqları hansı cihazda tәyin edilir ?

2,28%dәn çox olmayaraq
3,26%dәn çox olmayaraq

66,50
44,50•
11,50
22,50
33,50

55,50
33,50•
44,50
11,50
22,50

6,570
4,550•
3,540
1,520
2,530

turşuda hәll etmәklә
yandırmaqla•
qәlәvidә hәll etmәklә
spirtdә hәll etmәklә
asetonda hәll etmәklә

kәpәkli buğda ununun
ikinci sort buğda unu•
әla sort un
dәnәvәr un
birinci sort buğda unu

diyetik suxari
sadә vә ya ordu suxarisi•
yağlışәkәrli suxari
adi suxari
mürәkkәb suxari

piknometr

•
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234

Unun mineral qarışıqları tәyin edilәkәn aşağıdakı maddәlәrdәn hansından sürәtlәndirici kimi
istafadә edilir ? 1su,2spirt,3nitrat turşusu , 4aseton ,5asetaldehid ,6formalin

Standarta әsasәn unun kleykovinası elastikliyi vә uzanmasına görә neçә qrupa bölunur ?

. I qrup kleykovina hansı xassәlә malikdir ?

II qrup kleykovina hansı xassәlә malikdir ?

III qrup kleykovina hansı xassәlә malikdir ?

Saxlanılma, eyni vaxtda qәbul olunma, yüklәnmә, tәhvil verilmә vә ya qiymәtlәndirilmә üçün
nәzәrdә tutulan eyni müәssisәdә bir gündә vә bir növbәdә istehsal olunan müәyyәn miqdarda eyni növ
un necә adlanır ?

ayırıcı qıfda•
penetrometr
ИДК1
Pekar

6.0
3.0•
1.0
2.0
5.0

7.0
3.0•
4.0
5.0
2.0

bir qәdәr az elastiki, uzadılması 16 smdәn çox
yaxşı, elastiki, uzadılması 10 smdәn çox•
tәmin edici, bir qәdәr az elastiki
yayılmış vә ovulmuş olur
elastiki, uzadılması 16 smdәn çox

yaxşı, elastiki, uzadılması 10 smdәn çox
tәmin edici, bir qәdәr az elastiki•
yayılmış vә ovulmuş olur
elastiki, uzadılması 16 smdәn çox
bir qәdәr az elastiki, uzadılması 16 smdәn çox

yaxşı, elastiki, uzadılması 10 smdәn çox
yayılmış vә ovulmuş olur•
tәmin edici, bir qәdәr az elastiki
elastiki, uzadılması 16 smdәn çox
bir qәdәr az elastiki, uzadılması 16 smdәn çox

çәki nümunәsi
un partiyası•
nümunә ayırma
ilk nümunә
orta nümunә
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239

240

241

Bircinsli un partiyasından bir dәfәyә götürülmüş az miqdar un necә adlanır ?

Bircinsli un partiyasından müxtәlif yerlәrdәn götürülәn ayrıayrı unların cәmi necә adlanır ?

Keyfiyyәtin laboratoriya üsulu ilә tәyin edilmәsi üçün ilk nümunәdәn ayrılmış az miqdarda und
necә adlanır ?

Unun ayrıayrı keyfiyyәt göstәricilәrinin tәyin edilmәsi üçün orta nümunәnin analiz üçün lazım
olan miqdarı necә adlanır ?

Unu çeynәdikdә xırçıltının hiss olunması orada hansı qatışıqların olmasını tәsdiq edir ?

Әla növ unun iriliyi tәyin edilәrkәn әlәnmәdәn sonra әlәkdә qalan unun miqdarı nә qәdәr
olmalıdır ?

I növ unun iriliyi tәyin edilәrkәn әlәnmәdәn sonra әlәkdә qalan unun miqdarı nә qәdәr olmalıdır ?

çәki nümunәsi
nümunә ayırma•
un partiyası
ilk nümunә
orta nümunә

çәki nümunәsi
ilk nümunә•
un partiyası
nümunә ayırma
orta nümunә

çәki nümunәsi
orta nümunә•
un partiyası
nümunә ayırma
ilk nümunә

orta nümunә
çәki nümunәsi•
un partiyası
nümunә ayırma
ilk nümunә

plastik
mineral•
metal
torpaq
şüşә

6 %dәn çox olmayaraq
2 %dәn çox olmayaraq•
3 %dәn çox olmayaraq
1 %dәn çox olmayaraq
5 %dәn çox olmayaraq

8 %dәn çox olmayaraq
6 %dәn çox olmayaraq•
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246

247

II növ vә kәpәkli unun iriliyi tәyin edilәrkәn әlәnmәdәn sonra әlәkdә qalan unun miqdarı nә
qәdәr olmalıdır ?

Hansı unu bәrk vә şüşәvariliyi yüksәk olan yumşaq buğdanın endospermindәn istehsal edirlәr ?

Unun özlülüyü hansı cihazda tәyin edilir ?

Undakı quru maddәlәrin miqdarı hansı cihazda tәyin edilir ?

Unun çörәkbişirmә qabiliyyәti hansı göstәricilәrlә tәyin edilir ? 1turşuluq ,2fermentativ
fәallığı,3nәmlik,4qaz әmәlәgәtirmә qabiliyyәti , 5rәngi ,6 qaz saxlama qabiliyyәti , 7 unda
kleykavinanın miqdarı,8mineral maddәlәrin miqdarı

Unu uzun müddәt saxladıqda , onda gedәn köhnәlmә prosesi nә ilә nәticәlәnir ?

16 %dәn çox olmayaraq
12 %dәn çox olmayaraq
5 %dәn çox olmayaraq

6 %dәn çox olmayaraq
4 %dәn çox olmayaraq•
8 %dәn çox olmayaraq
1 %dәn çox olmayaraq
7 %dәn çox olmayaraq

ikinci sort buğda unu
makaron unu•
dәnәvәr un
birinci sort buğda unu
kәpәkli buğda ununun

piknometr
viskozimetrdә•
ayırıcı qıfda
ИДК1
Pekar

piknometr
refraktometrdә•
ayırıcı qıfda
penetrometr
Pekar

1,5,7
2,4,6,•
1,3,5
3,7,8
4,6,8

rәngi ağarır
zülalın şişmә qabiliyyәti aşağı düşür•
yağlar parçalanır
karbohidratlar hidroliz edir
turşular uçur
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251

252

253
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Unun acıması hansı fermentlәrin tәsiri nәticәsindә әmәlә gәlir ?

Unun kiflәnmәsinә sәbәb nәdir ?

Unu zәrәrvericilәrdәn azad etmәk üçün onu hansı fiziki emala mәruz qoyurlar ?

Unu zәrәrvericilәrdәn azad etmәk üçün onu kimyәvi üsullarla emal etdikdә hansı maddәlәrdәn
istifadә edilir ?

Çörәkbişirmә ununda әsasәn hansı fermentin aktivliyindәnsöhbәt gedir ?

Enmә әdәdi unun hansı göstәricisini ifadә edir ?

Kleykavina tәdqiq edilәrkәn xәmirin yuyulmasında mәqsәd nәdir ?

qlükaza vә sellülaza
lipaza vә lipoksiqenaza•
amilaza vә liaza
proteolitik
peptidaza vә hidrolaza

15%dәn yüksәk nisbi rütubәt
75%dәn yüksәk nisbi rütubәt•
45%dәn yüksәk nisbi rütubәt
39%dәn yüksәk nisbi rütubәt
50%dәn yüksәk nisbi rütubәt

qızdırılma
qurutma•
qaynama
sublimasiya
dondurma

etilen ,benzol
xlorpikrin, dixloretan•
spirt ,aseton
benzol ,toluol
formalin , xlormetil

liaza
αamilaza•
sellülaza
peptidaza
lipaza

nәmlik
özlülük•
turşuluq
şәkәrlilik
yağlılıq

zülalı kәnarlaşdırmaq
nişastanı kәnarlaşdırmaq•
yağları kәnarlaşdırmaq
sәkәri kәnarlaşdırmaq
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260

261

Dartılma qabiliyyәtinә görә kleykovina neçә növ olur ?

Qısa dartılan kleykovina nә qәdәr uzana bilir ?

Orta dartılan kleykovina nә qәdәr uzana bilir ?

Uzun dartılan kleykovina nә qәdәr uzana bilir ?

Hansı un üç sortlu üyütmәdә 1015%, iki sortlu üyütmәdә isә 40% alınır, tәrkibindә 0,55% kül,
0,10,15% sellüloza, 1014% zülal, 28%ә qәdәr xam yapışqanlı maddә olur ?

Hansı unun çıxarı 96%dir , tәrkibindә unun bütün sortlarına nisbәtәn kәpәk daha çoxdur ?

Hansı unun tәrkibindә 2%ә qәdәr kül, 22,5% sellüloza, 20% yapışqanlı maddә, 68%
pentozanlar vardır vә әsasәn endospermdәn vә 1416% kәpәk hissәdәn üyüdülmәklә alınır ?

mineral duzları kәnarlaşdırmaq

9.0
3.0•
2.0
4.0
7.0

16 smә qәdәr
10 smә qәdәr•
20 smә qәdәr
15 smә qәdәr
7 smә qәdәr

1525 sm
1020 sm•
48 sm
510 sm
1929 sm

7 smdәn çox
20 smdәn çox•
30 smdәn çox
25 smdәn çox
10 smdәn çox

kәpәkli buğda ununun
әla sort un•
dәnәvәr un
birinci sort buğda unu
ikinci sort buğda unu

ikinci sort buğda unu
kәpәkli buğda ununun•
әla sort un
dәnәvәr un
birinci sort buğda unu

ikinci sort buğda unu
kәpәkli buğda ununun•
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265

266

267

Hansı nisbәtdә kәpәkli buğda unu vә çovdar ununu qarışdırmaqla yüksәk keyfiyyәtli buğda
çovdar çörәyi istehsal edilir ?

Çörәyin hündürlüyünün onun diametrinә olan nisbәti ilә hansı göstәrici xarakterizә olunur ?

Hansı un dәnin endosperm tәbәqәsindәn vә qılaf hissәlәrinin üyüdülmәsindәn alınır

Hansı unun tәrkibindә 0,75% kül, 0,270,3% sellüloza, 1315% zülal vә 30%ә qәdәr xam
yapışqanlı maddә olur ?

Hansı unun tәrkibindә 1416% zülal, 3032% xam yapışqanlı maddә vardır vә külü 0,551,1%dir
?

Aşağıdakılardan hansıları xәmirin acıtma prosesinin әsas idarәetmә parametrlәridir ? 1acıtmanın
temperaturu ,2 qıcqırmış xәmirin tempe raturu,3 acıtma şkafında havanın nisbi nәmliyi , 4aktiv tur 
şuluğu ,5 xәmirin nәmliyi ,6 hәcminin acıma müddәti , 7 özlülüyü ,8xәmir tәdarükünün kütlәsi

•
әla sort un
dәnәvәr un
birinci sort buğda unu

20% kәpәkli buğda un vә 80% çovdar unu
70% kәpәkli buğda un vә 30% çovdar unu•
10% kәpәkli buğda un vә 90% çovdar unu
50% kәpәkli buğda un vә 50% çovdar unu
60% kәpәkli buğda un vә 40% çovdar unu

turşuluq
çörәyin formasaxlama qabliyyәti•
unda kleykavinanın miqdarı
mineral maddәlәrin miqdarı
xәmirin yoğrulmasına sәrf olunan unun kütlәsi

kәpәkli buğda ununun
ikinci sort buğda unu•
әla sort un
dәnәvәr un
birinci sort buğda unu

kәpәkli buğda ununun
birinci sort buğda unu•
әla sort un
dәnәvәr un
ikinci sort buğda unu

ikinci sort buğda unu
makaron unu•
dәnәvәr un
birinci sort buğda unu
kәpәkli buğda ununun

2,4,6
1,3 , 6•
2 ,4,5
1.5,7
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271

272

273

Aşağıdakılardan hansıları xәmirin acıtma prosesinin güclәndirici parametrlәridir ? 1acıtmanın
temperaturu ,2 qıcqırmış xәmirin tempe raturu,3 acıtma şkafında havanın nisbi nәmliyi , 4aktiv tur 
şuluğu ,5 xәmirin nәmliyi ,6 hәcminin acıma müddәti , 7 özlülüyü , 8xәmir tәdarükünün kütlәsi

Yüksәk keyfiyyәtli bәrk buğdanın iki vә üç sortlu üyüdülmәsindәn 10% miqdarında hansı un әldә
edilir ?

Hansı un endospermin daxili hissәsinin narın üyüdülmüş kәpәksiz hissәsidir ?

Hansı un daha çox istehsal edilir , çıxarı bir sortlu üyütmәdә 72% alınır vә tәrkibindә narın
üyüdülmüş kәpәk olur ?

Aşağıdakılardan hansıları çörәk istehsalında әsas xammal sayılır ? 1un, 2 şәkәr 3duz, 4su, 5
xaşxaş 6maya,7 süd, 8yumurta, 9yağ, 10kişmiş, 11 müxtәlif әdviyyat

Aşağıdakılardan hansıları çörәk istehsalında әlavә xammal sayılır ? 1un, 2 şәkәr 3duz, 4su, 5
xaşxaş 6maya,7 süd, 8yumurta, 9yağ, 10kişmiş, 11 müxtәlif әdviyyat

4,6, 8

1,5,7,8
2 ,4 ,5 ,7,8•
1, 3, 6 ,8
2,3,6,7
3,6,8

kәpәkli buğda ununun
dәnәvәr un•
әla sort un
birinci sort buğda unu
ikinci sort buğda unu

kәpәkli buğda ununun
әla sort un•
dәnәvәr un
birinci sort buğda unu
ikinci sort buğda unu

kәpәkli buğda ununun
birinci sort buğda unu•
әla sort un
dәnәvәr un
ikinci sort buğda unu

3,6,10,11
1, 3.4, 6•
2,4,6,10
3,5,7,9
1,5,8,11

3,6,9,11
2,5,7, 8 ,9 ,10 ,11•
1,3,5,7, 8,10
2,4,6,8,10
3,4,6,8
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278

279

280

Çörәkbulka mәmulatları unun növünә görә neçә qruplara bölünür ?

Çörәkbulka mәmulatları bişirilmә üsuluna görә neçә qruplara bölünür ?

Orta yaşlı insan gündә nә qәdәr çörәkbulka mәmulatı yemәlidir ?

Ağır fiziki işlә mәşğul olan insanlar gündә nә qәdәr çörәkbulka mәmulatı yemәlidir ?

kökәlmәyә meyl göstәrәnlәr insanlar gündә nә qәdәr çörәkbulka mәmulatı yemәlidir ?

Çörәkbulka mәmulatları xәmirin hazırlanması üsuluna görә neçә qruplara bölünür ?

Baranki vә suşkilәri nә qәdәr saxlamaq olar ?

5.0
3.0•
2.0
7.0
6.0

3.0
2.0•
5.0
6.0
4.0

650 qr
450 qr•
250 qr
950 qr
750 qr

1000 qr
800 qr•
500 qr
300 qr
900 qr

7500 qr
200 qr•
400 qr
500 qr
100 qr

5.0
2.0•
3.0
4.0
7.0

44,5 ay
11,5 ay•
0,5 ay
22,5 ay
33,5 ay
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Duzdan mәhlul hazırlanması üçün su nә qәdәrqızdırılır?

Balatısız üsulla hazırladıqda xәmir neçә saata yetişdirilir ?

Balatılı üsulla hazırladıqda xәmir neçә saata yetişdirilir ?

Bişdikdә vә soyuduqdan sonra ticarәtә daxil olan çörәyin kütlәsindә nә qәdәr fәrq olmalıdır ?

Kündәlәri yetişmәk üçün kameralarda hansı şәraitdә saxlayırlar ?

Çörәyin reseptindәn, unun keyfiyyәtindәn, kündәnin hәcmindәn asılı olaraq xәmir neçә dәqiqә
saxlanılıb yetişdirilir ?

Çörәyi xüsusi çörәk bişirәn sobalarda hansı temperaturda bişirirlәr ?

25300Cyә qәdәr
30350Cyә qәdәr•
35450Cyә qәdәr
40450Cyә qәdәr
20250Cyә qәdәr

25saat
24 saat•
0,5 1,5 saat
1,52 saat
2,54,5 saat

34 saat
11,5 saat•
00,5 saat
22,5 saat
33,5 saat

±4,5%
±2,5%•
±1,5%
±2,0%
±3,5%

nisbi rütubәti 9095%, temperatur 45500S
nisbi rütubәti 8085%, temperatur 35400S•
nisbi rütubәti 4045%, temperatur 25350S
nisbi rütubәti 5065%, temperatur 55600S
nisbi rütubәti 6075%, temperatur 25300S

45 dәqdәn 220 dәqdәk
25 dәqdәn 120 dәqdәk•
15 dәqdәn 50 dәqdәk
35 dәqdәn 170 dәqdәk
20 dәqdәn 100 dәqdәk

1702500C
2102800C•
1101800C
1502000C
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293

294

Xırda әdәdi mәmulatları neçә dәqiqәyә bişirirlәr ?

İri kütlәli çörәklәri neçә dәqiqәyә bişirirlәr ?

Tәzә bişmiş çörәyin nәmliyinin buxarlanması zamanı kütlәsi nә qәdәr azalır ?

Çörәyin bişmәsi zamanı suyun itkisi nә qәdәr olur ?

Xәmirin yetişmәsi zamanı quru maddәlәrin itkisi nә qәdәr olur ?

Unun nәmliyi 14,5% olduqda orta hesabla әla vә 1ci sort undan çörәyin çıxarı unun kütlәsinә
görә nә qәdәr olur ?

Unun nәmliyi 14,5% olduqda orta hesabla 2ci sort undan çörәyin çıxarı unun kütlәsinә görә nә
qәdәr olur ?

3103800C

2532 dәqiqәyә
812 dәqiqәyә•
610 dәqiqәyә
1418 dәqiqәyә
1822 dәqiqәyә

70 95 dәqiqәyә
50 80 dәqiqәyә•
20 60 dәqiqәyә
40 90 dәqiqәyә
56 90 dәqiqәyә

0.06
0.03•
0.04
0.08
0.02

1624%
614%•
510%
1619%
812%

4,55,4%
1,53,4%•
1,83,9%
2,54,4%
3,54,8%

1.5
1.3•
1.1
1.0
1.6

1.6
1.4•
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Unun nәmliyi 14,5% olduqda orta hesabla kәpәkli undan çörәyin çıxarı unun kütlәsinә görә nә
qәdәr olur ?

Çörәyin tipi nә ilә müәyyәn edilir ?

Sadә çörәyin hazırlanmasında hansı xammallardan istifadә olunur ? 1yağ, 2şәkәr,3 un,4 patka,
5su, 6duz,7 maya, 8balatı ,9 ağ vә qırmızı çovdar sәmәnisinin ekstraktı, 10әtirli toxumlar

Yaxşılaşdırılmış buğda çörәyinin hazırlanmasında әlavә olaraq hansı xammallardan istifadә
olunur ? 1yağ, 2şәkәr,3 un,4 patka, 5su, 6duz,7 maya, 8balatı ,9 ağ vә qırmızı çovdar
sәmәnisinin ekstraktı, 10әtirli toxumlar

Çovdar çörәyinin hazırlanmasında әlavә olaraq hansı xammallardan istifadә olunur ? 1yağ, 2
şәkәr,3 un,4 patka, 5su, 6duz,7 maya, 8balatı ,9 ağ vә qırmızı çovdar sәmәnisinin ekstraktı, 10
әtirli toxumlar

Yağlışәkәrli bulka mәmulatlarının hazırlanmasında әlavә olaraq hansı xammallardan istifadә
olunur ? 1yumurta, 2süd, 3qaymaq, 4 maya, 5balatı ,6 ağ vә qırmızı çovdar sәmәnisinin
ekstraktı,7 xaşxaş 8әtirli toxumlar,9kişmiş, , 10dad vә tam verici maddәlәr

•
1.1
1.0
1.5

160170%
150160%•
120130%
130140%
140150%

xәmirin hazırlanması qüsulu
unun әmtәә sortu•
avadanlığın sәviyyәsi
mayanın növü
bişirilmә üsulu

3,7,9,10,11
3 ,5 ,6 , 7 , 8•
1,2,5, 7,11
3,5,7,9,11
2,4,8,10,

2 ,9
1 , 2•
5.1
4.9
4.1

4,5,6,7
2, 4 ,9 ,10•
1,7,9
3,5,8
1,2,6,7

1,3,4,7,8

•
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Әla növ undan çörәk bişirilәrkәn xәmirә nә qәdәr şәkәr әlavә edilir ?

Әla növ undan hazırlanan bulka mәmulatına nә qәdәr şәkәr әlavә edilir ?

Әla növ undan hazırlanan bulka mәmulatına nә qәdәr yağ әlavә edilir ?

Bulkaların kütlәsi nә qәdәr olur ?

Aşağıdakılardan hansıları1ci vә 2ci növ undan bişirilәn sadә çörәklәrә aiddir? 1kәlәkötür
qabıqlı, 2içliyi ağ, 3bozumtulqәhvәyi rәngdә ,4mәsamәliliyi nisbәtәn çox, 5içliyi tünd,6
turşuluğu az, 7dadı yaxşı, 8yüksәk turşuluğu (70), 9orta mәsamәliliyi

Aşağıdakılardan hansıları kәpәkli buğda unundan bişirilәn sadә çörәklәrә aiddir? 1kәlәkötür
qabıqlı, 2içliyi ağ, 3bozumtulqәhvәyi rәngdә ,4mәsamәliliyi nisbәtәn çox, 5içliyi tünd,6
turşuluğu az, 7dadı yaxşı, 8yüksәk turşuluğu (70), 9orta mәsamәliliyi

1,2,3,7,10•
1,3,5,6,9
2,4, 6,8,10
3,5,7,9

0.06
0.04•
0.09
0.07
0.05

7,89,3%
,85,7%•
9,810,7%
2,83,2%
4,07,7%

4216,5%
1,12,6%•
1,53,6%
2,13,8%
3,44,5%

60, 70vә 120 qr
50, 75 vә 100 qr•
20, 50vә 80 qr
30, 55 vә 90 qr
55, 85 vә 130 qr

1,2,6,9
2,4 ,6 ,7•
1,3,5,7
3.5,7,9
2.4,5,8

3,4.7,9
1,3,5,8,9•
1,2,6,7,9
2,4,6,8,
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310

311

312

313

Dәmlәnmiş çovdar çörәyi sadә çovdar çörәyindәn nәyә görә fәrqlәnir ?

Dәmlәnmiş çovdar çörәyi hazırlanrkәn hansı nisbәtdә qırmızı çovdar sәmәnisi әlavә edilir ?

Dәmlәnmiş çovdar çörәyindә hansı maddәlәr digәr çörәklәrә hisbәtәn daha çoxdur ? 1zülal , 2
şәkәr ,3 suda hәll olan karbohidratlar , 4üzvi turşular ,5yağ ,6 –vitaminlәr

Pәhriz çörәkkökә mәmulatları hansı xәstәliyinә tutulmuş şәxslәr üçün nәzәrdә tutulur ? 1 şәkәr,
2ürәk ,3 böyrәk ,4beyin , 5mәdәbağırsaq ,6qaraciyәr , 7oynaq

Taxıl çörәyinә әlavә olaraq nә qatılır ? 1 әla sort un 2 xırdalanmış buğda yarması, 3yağ , 4
qırmızı çovdar sәmәnisi , 5cirә

Zülallı – buğda çörәyinә әlavә olaraq nә qatılır ? 1 yüksәk özlü buğda unu, 2 xırdalanmış buğda
yarması, 3yağ , 4 qırmızı çovdar sәmәnisi , 5cirә

Zülallıkәpәkli çörәyә әlavә olaraq nә qatılır ? 1 yüksәk özlü buğda unu, 2kәpәk, 3yağ , 4

2,4,6,9

duz vә şәkәr qaynar suda hәll edilir
xәmirin bir hissәsi qaynar su ilә hazırlanıb dәmlәnir•
balatılı üsulla hazırlanır
balatısız üsulla hazırlanır
xәmir qaynar su ilә yoğrulur

120 kq una, 1 kq qırmızı çovdar sәmәnisi
97 kq una, 3 kq qırmızı çovdar sәmәnisi•
77 kq una, 13 kq qırmızı çovdar sәmәnisi
95 kq una, 5 kq qırmızı çovdar sәmәnisi
88 kq una, 12 kq qırmızı çovdar sәmәnisi

1.5
2.3•
1.3
4.5
5.6

4,5,6
1,3,5•
2,4,6
4,6,7
1,4,7

3.4
2, 5•
1,3,4
3.5
1.4

yalnız 5
yalnız 1•
2.3
4.5
3.4
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316

317

318

319

qırmızı çovdar sәmәnisi , 5cirә

Zülallıbuğda çörәyindә nә qәdәr karbohidrat olur ?

Zülallıkәpәkli çörәkdә nә qәdәr karbohidrat olur ?

Qәbizliyә meyilli olanlar üçün istehsal olunan çörәkdә aşağıdakılardan hansıları nisbәtәn çox olur
? 1zülal ,2yağ, 3A vitamini , 4 B qrupu vitaminlәri , 5C vitamini ,6 ballast karbohidratlar , 7
mineral duzlar

Zәif insanlar üçün yüksәk kalorili çörәklәrә nә әlavә olunur ?

Çörәyin xarici görünüşü, içliyin vәziyyәti, dadı, iyi, xәstәliyin olmaması, kәnar vә mineral
qarışıqlar müәyyәn edilmәsi hansı tәdqiqat üsuluna aiddir ?

Çörәyin forması, üzәrinin vәziyyәti, rәngi, qabığında nöqsanların olmaması hansı orqanoleptiki
göstәriciyә aiddir ?

1.3
yalnız 2•
1.3
yalnız 5
4.5

55%ә qәdәr
25%ә qәdәr•
15%ә qәdәr
35%ә qәdәr
45%ә qәdәr

50%ә qәdәr
20%ә qәdәr•
10%ә qәdәr
30%ә qәdәr
40%ә qәdәr

3.7
4.6•
1.3
2.5
5, 7

14% heyvanat yağı vә 19 % şәkәr
19% heyvanat yağı vә 7,5% şәkәr•
21% heyvanat yağı vә 27,5% şәkәr
10% heyvanat yağı vә 7,5% şәkәr
18 % heyvanat yağı vә 27,5% şәkәr

biokimyәvi
orqanoleptiki•
fiziki
kimyәvi
mikrobioloji

kәnar vә mineral qarışıqlar müәyyәn edilmәsi

•
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322

323

324

325

Bәrabәr mәsamәlilik , barmaqla yoxladıqda nәm vә әlә yapışan olmaması , ovxalanmamalı,
daxilindә un hissәciklәri vә linc yumruların olmaması hansı orqanoleptiki göstәriciyә aiddir ?

Çörәkdә nәmlik, mәsamәlik, içliyin turşuluğu, şәkәrin, yağın vә duzun miqdarı hansı göstәricilәrә
aiddir ?

Çörәyin keyfiyyәti üçün әsas göstәrici olan nәmliyin artması necә tәsir edir ?

Dәnәvәr vә әla sort buğda unundan çörәkdә nә qәdәr nәmlik olur ?

Kәpәkli buğda vә әlәnmiş çovdar unundan çörәkdә nә qәdәr nәmlik olur ?

Mәsamәliliyin hәcminin çörәyin içliyinin hәcminә nisbәti kimi faizl nәyi ifadә edir ?

xarici görünüşü•
içliyin vәziyyәti
dadı
xәstәliyin olmaması

kәnar vә mineral qarışıqlar müәyyәn edilmәsi
içliyin vәziyyәti•
xarici görünüşü
dadı
xәstәliyin olmaması

orqanoleptiki
fizikikimyәvi•
mikrobioloji
kimyәvi
biokimyәvi

enerji dәyәri vә keyfiyyәti yüksәk olur
enerji dәyәri vә keyfiyyәti aşağı olur•
qidalılıq dәyәri vә keyfiyyәti aşağı olur
bioloji dәyәri vә keyfiyyәti aşağı olur
bioloji dәyәri vә keyfiyyәti yüksәk olur

5364%
4344%•
5354%
3334%
2334%

0.24
0.48•
0.28
0.39
0.54

kәnar vә mineral qarışıqlar müәyyәn edilmәsi
mәsamәlilik•
xarici görünüşü
dadı
xәstәliyin olmaması
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328

329

330

331

332

Әla növ buğda unundan çörәkdә nә qәdәr mәsamәlik olur ?

Kәpәkli çovdarbuğda çörәyindәnә qәdәr mәsamәlik olur ?

100 qr mәhsula görә hesablanmış içlikdәn hazırlanan ekstraktın neytrallaşmasına sәrf olunan
normal qәlәvi mәhlulunun mllә miqdarı dәrәcә ilә nәyin göstәricisidir ?

Әla növ undan batonlarda turşuluq nә qәdәr olur ?

İstifadә mәqsәdindәn asılı olaraq su neçә növә ayrılır ?

Mikrobioloji göstәricilәrinә görә 1 sm3 suda olan mikroorqanizmlәrin sayı nә qәdәr ola bilәr ?

Mikrobioloji göstәricilәrinә görә 1 sm3 suda olan bağırsaq çöpü qrup bakteriyalarının sayı ola
bilәr ?

8083%
7073%•
5053%
6570%
7578%

5660%
4750%•
5770%
3440%
4345%

xәstәliyin olmaması
turşuluq•
xarici görünüşü
mәsamәlilik
dadı

120.0
20.0•
50.0
60.0
90.0

6.0
2.0•
3.0
4.0
5.0

200ә qәdәr
100ә qәdәr•
40ә qәdәr
70ә qәdәr
150ә qәdәr

23ә qәdәr
3ә qәdәr•
13ә qәdәr
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335

336

337

338

339

Suyun ümumi codluğu onda olan hansı ionlarının ümumi miqdarı ilә müәyyәn olunur ? 1mis ,2
dәmir ,3kalsium ,4bor,5maqnezium ,6 gümüş

Codluğu 11,5 mq. ekv/dm3 olan su necә adlanır ?

Codluğu 1,53 mq. ekv/dm3 olan su necә adlanır ?

Codluğu 36 mq. ekv/dm3 olan su necә adlanır ?

Codluğu 610 mq. ekv/dm3 olan su necә adlanır ?

Codluğu 10 mq. ekv/dm3 çox olan su necә adlanır ?

Hansı göstәrici suyun üzvi maddәlәrlә çirklәnmә dәrәcәsini göstәrir ?

8ә qәdәr
16ә qәdәr

3.6
3.5•
1.3
2.4
3.6

çox cod su
çox yumşaq su•
yumşaq su
ortacodluqda su
cod su

çox yumşaq su
yumşaq su•
orta codluqda su
cod su
çox cod su

çox yumşaq su
ortacodluqda su•
yumşaq su
cod su
çox cod su

ortacodluqda su
cod su•
yumşaq su
çox cod su
çox yumşaq su

çox yumşaq su
çox cod su•
yumşaq su
orta codluqda su
cod su

saflığı
oksidlәşmә xüsusiyyәti•
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344

345

346

İçmәli suyun oksidlәşmә göstәricisi nә qәdәr olmalıdır?

Zavodlarında bakteriyalarla çox çirklәnmiş suyu nә ilә zәrәrsizlәşdirirlәr ?

Suyu onda olan asılqan hissәciklәrdәn tәmizlәmәk üçün hansı üsul tәtbiq olunur ?

Sular kolloiddispers vәziyyәtindә olan mineral vә üzvi qarışıqlarla çirklәnmiş olduqda onu
tәmizlәmәk üçün hansı üsul tәtbiq olunur ?

Koaqulyasiya prosesini sürәtlәndirmәk vә kaoqulyantların sәrfini azaltmaq üçün hansı
maddәlәrdәn istifadә olunur ?

Müxtәlif qarışıqlarla suya verilәn pis iy vә tәm hansı üsulla aradan qalıdırılır ?

Uzun müddәt dәmir hәcmdә saxlandığına görә su, xoşagәlmәz dad vә iyә malik olursa, hansı

•
codluğu
mikrobioloji çirklәnmә
yumşaqlığı

16 mq 02/dm3dan çox olmayaraq
3 mq 02/dm3dan çox olmayaraq•
12 mq 02/dm3dan çox olmayaraq
8 mq 02/dm3dan çox olmayaraq
5 mq 02/dm3dan çox olmayaraq

sirkә
xlolur әhәng•
qәlәvi
potaş
xörәk duzu

dezodorasiya
çökdürmә vә süzülmә•
dәmirsizlәşdirmә
yumşaltma.
koaqulyasiya

dezodorasiya
koaqulyasiya•
dәmirsizlәşdirmә
yumşaltma.
çökdürmә vә süzülmә

adsorbent
flokulyant•
kristallohidrat
filtrat
kaoqulyant

koaqulyasiya.
dezodorasiya•
dәmirsizlәşdirmә
yumşaltma.
çökdürmә vә süzülmә
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351

352

üsulla tәmizlәnir ?

Hansı üsul bәzi çәtin hәll olan maddәlәrin mәhluldan kationlar, yaxud anionları udması vә
әvәzinә digәrlәrini vermәsi xüsusiyyәtinә әsaslanır ?

İstehsalatda suyun tәmizlәnmәsi üçün çox vaxt kationitlәrindәn istifadә edirlәr ? 1K+ ,2 H+ ,3
Na+ , 4Ca+2 , 5Mg +2

Suyun bakterial baxımdan tәmizlәnmәsi necә adlanır ?

Suyun bioloji tәmizlәnmәsinin mütәrәqqi metodu hansıdır ?

Suyun bioloji tәmizlәnmәsinin әn qәdim metodu hansıdır ?

Ultrasәslә suyu dezinfeksiya etdikdә hansı müddәtindә suyun tam sterilizәsinә nail olunur ?

dezodorasiya
dәmirsizlәşdirmә•
yumşaltma.
çökdürmә vә süzülmә
koaqulyasiya.

dezodorasiya
yumşaltma•
çökdürmә vә süzülmә
dәmirsizlәşdirmә
koaqulyasiya.

1.5
2.3•
1.2
3.4
4.5

dezodorasiya
cansızlaşdırma•
dәmirsizlәşdirmә
yumşaltma
çökdürmә vә süzülmә

çökdürmә
bakterisid şüalandırma•
xlorlaşdırma
ozonlaşdırma
gümüş ionlarının kömәyi ilә dezinfeksiyası

bakterisid şüalandırma
gümüş ionlarının kömәyi ilә dezinfeksiyası•
xlorlaşdırma
ozonlaşdırma
çökdürmә

17 dәqiqә
5 dәqiqә•
15 dәqiqә
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359

Bütün fizioloji funksiyaların normallığını tәmin etmәk üçün adam hәr gün yemәklә birlikdә nә
qәdәr xörәk duzu qәbul etmәlidir ?

Yodlaşdırılmış duzu almaq üçün 1 ton duzanә qәdәr KJ әlavә etmәklә hazırlayırlar ?

Parça” vә ya “dәnәvәr” duz kristalları hansı irilikdә olmalıdır ?

Ekstra” sort duzda nәmlik nә qәdәr ola bilәr ?

. Әla vә 1ci sort duzda nәmlik nә qәdәr ola bilәr ?

daş duzun bütün sortlarında nәmlik nә qәdәr ola bilәr ?

Çökdürülmüş vә şoran duzun әla sortunda uyğun olaraq nәmlik nә qәdәr ola bilәr ?

25 dәqiqә
9 dәqiqә

1525 qr
1015 qr•
05 qr
37 qr
58 qr

45 qr
25 qr•
5 qr
15 qr
35 qr

50 mmә qәdәr
40 mmә qәdәr•
10 mmә qәdәr
20 mmә qәdәr
30 mmә qәdәr

0.003
0.001•
0.0015
0.0019
0.002

0.001
0.007•
0.003
0.006
0.009

0.0075
0.0025•
0.005
0.0015
0,65%,

0.072
0.032•



360

361

362
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364

365

366

Çökdürülmüş vә şoran duzun1ci sortunda uyğun olaraq nәmlik nә qәdәr ola bilәr ?

Çökdürülmüş vә şoran duzun2ci sortunda uyğun olaraq nәmlik nә qәdәr ola bilәr ?

Çökdürülmüş vә şoran duzun2ci sortunda uyğun olaraq nәmlik nә qәdәr ola bilәr ?

Kombinәlәşdirilmiş çörәkbişirmә yağı neçә tipdә hazırlanır ?

Hansı rәng heyvanat yağlarının acılaşmasını göstәrir ?

Hansı rәngin әmәlә gәlmәsi yağın uzun müddәt saxlanılması nәticәsindә oksidlәşmә proseslәrinin
getmәsi kimi izah edilir ?

Yumurtanın nә qәdәri or qa nizm tәrәfindәn mәnimsәnilir ?

•
0.002
0.012
0.062

0.09
0.04•
0.01
0.02
0.07

0.09
0.05•
0.01
0.02
0.06

0.09
0.05•
0.01
0.02
0.06

6.0
4.0•
3.0
5.0
2.0

narıncı
parlaqsarı•
qonur
ağ
yaşıl

parlaqsarı
yaşıl•
qonur
ağ
narıncı

6768%

•
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371

372

373

Yumurta melanjını hazırlayarkәn hansı mәhsullar әlavә olunur ? 1un,2duz,3su ,4sәkәr ,5yağ
,6nişasta

Sәnayedә istifadә edilәn preslәnmiş mayalarda quru maddәlәrin miqdarı nә qәdәr tәşkil edir ?

Mayaların tәrkibindә nә qәdәr zülal maddәlәri vardır ?

Mayaların inkişafı üçün әn optimal temperatur nә qәdәrdir ?

Yaş mayaların saxlanma müddәti nә qәdәrdir ?

Quru mayaların saxlanma müddәti nә qәdәrdir ?

Mühitdәn asılı olaraq duzlu vә duz suz xәmirlәrdәki mayaların qalxma gücünün qiymәtlәri ara 

9798%•
7578%
4758%
3748%

1.5
2 ,4•
1.3
3.5
3.6

0.45
0.25•
0.05
0.15
0.35

0.7
0.5•
0.1
0.4
0.6

40520C
20320C•
15200C
10180C
60720C

34 ay
12 hәftә•
1 ay
20 gün
3 ay

34 ay
1 ay•
12 hәftә
20 gün
3 ay



374

375

376

377

378

379

sındakı fәrqi nәyi ifadә edir ?

100 qram şәkәr nә qәdәr enerji verir ?

Tozşәkә rin nәmliyi nә qәdәr ola bilәr ?

Tozşәkә rdә quru maddәyә görә saxaroza nә qәdәr ola bilәr ?

Sintetik üsulla evgenoldan alınan әdviyyat necә adlanır ?

Bitkinin vegetativ orqanlarından alınmasına görә әdviyyatlar neçә qrupa bölünür ?

Bitkinin qabığından alınan әdviyyat necә adlanır ?

ferment aktivliyini
osmohәssaslığı•
kleykovinanın miqdarını
turşuluğu
nәmliyi

570 kkal
374 kkal•
100 kkal
180 kkal
268 kkal

1,14%dәn çox olmayaraq
0,14%dәn çox olmayaraq•
3,14%dәn çox olmayaraq
5,14%dәn çox olmayaraq
6,14%dәn çox olmayaraq

90,75%dәn az olmayaraq
99,75%dәn az olmayaraq•
89,75%dәn az olmayaraq
79,75%dәn az olmayaraq
69,75%dәn az olmayaraq

badyan
vanil•
mixәk
hil
zirә

6.0
5.0•
4.0
7.0
3.0

badyan
darçın•
mixәk
vanil
zirә



380

381

382

383

384

385

386

0200Cdә nisbi rütubәti 70%dәn çox olmayaraq

Әdviyyәlәrin әksәriyyәti hansı şәraitdә uzun müddәt saxlanıla bilәr ?

İlk dәfә makaron harada istehsal edilmişdir ?

100 qr makaron mәmulatı nә qәdәr enerji verir ?

Makaron mәmulatının quru maddәlәrinin neçә %i orqanizmdә tam hәzm olunur ?

Makaron mәmulatının istehsalı üçün hansı undan istifadә olunur ? 1әla ,2 I növ, 3 II növ, 4II
növ , 5 qara , 6 kәpәkli

Makaron mәmulatı üçün xәmir hansı nәmlikdә yoğrulur ?

15280Cdә nisbi rütubәti 80%dәn çox olmayaraq
0200Cdә nisbi rütubәti 70%dәn çox olmayaraq•
30400Cdә nisbi rütubәti 50%dәn çox olmayaraq
20400Cdә nisbi rütubәti 60%dәn çox olmayaraq
10230Cdә nisbi rütubәti 90%dәn çox olmayaraq

25350Cdә vә 7585% nisbi rütubәtdә
10150Cdә vә 6570% nisbi rütubәtdә•
050Cdә vә 5560% nisbi rütubәtdә
15190Cdә vә 7580% nisbi rütubәtdә
20250Cdә vә 7080% nisbi rütubәtdә

Almaniyada
İtaliyada•
Fransada
Meksikada
Rusiyada

638 kkal
338 kkal•
159 kkal
428 kkal
563 kkal

0.74
0.94•
0.34
0.44
0.64

4.6
1.2•
3.4
5.6
3.5

4951%
2931%•
911%
1921%
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388

389

390

391

392

393

Trubka şәkilli makaron mәmulatını hansı sәraitdә qurudurlar ?

Qısa kәsilmiş makaron mәmulatını hansı sәraitdә qurudurlar ?

Hәr bir sort makaron mәmulatı neçә tipә bölünür ?

Saman çöpü növlü makaronların xarici diametri nә qәdәr olur ?

Xüsusi makaronların xarici diametri nә qәdәr olur ?

Hәvәskar növlü makaronların xarici diametri nә qәdәr olur ?

Adi makaronların xarici diametri nә qәdәr olur ?

3941%

25300Cdә 1020 saat
30400Cdә 2040 saat•
0100Cdә 1020 saat
20300Cdә 1525 saat
23340Cdә 1626 saat

50550Cdә 23 saat
50550Cdә 23 saat•
50550Cdә 23 saat
50550Cdә 23 saat
50550Cdә 23 saat

7.0
4.0•
3.0
5.0
6.0

3 mm
4 mm•
5 mm
6 mm
7 mm

67,5 mm
45,5 mm•
56,5 mm
33,5 mm
22,5 mm

9 mmdәn çox
7 mmdәn çox•
78mmdәn çox
3 mmdәn çox
4mmdәn çox

6,58 mm
5,57 mm•
3,5 4mm
2,55 mm
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395

396

397

398

399

400

Rajki mәmulatının uzunluğu nә qәdәr olur ?

Lәlәk adlanan düz trubkalar formasında makaron mәmulatlarının uzunluğu nә qәdәr olur ?

Bütün trubkaşәkilli makaron mәmulatının divarının qalınlığı nә qәdәr olur ?

Hansı ölçüdә olan vermişel ovuntu sayılır ?

Makaron mәmulatının tәrkibindә nә qәdәr karbohidrat olur ?

Hörümçәk adlanan vermişel mәmulatı hansı diametr ölçüdә istehsal edilir ?

Nazik vermişel mәmulatı hansı diametr ölçüdә istehsal edilir ?

4,56 mm

3,58,5 sm
15 sm•
13 sm
26 sm
38 sm

1317 sm
1015 sm•
05 sm
36 sm
5 9 sm

2,5 mmdәn çox olmayaraq
1,5 mmdәn çox olmayaraq•
0,5 mmdәn çox olmayaraq
1,2 mmdәn çox olmayaraq
1,0 mmdәn çox olmayaraq

3,5 smdәn aşağı olan
1,5 smdәn aşağı olan•
1,8 smdәn aşağı olan
4,5 smdәn aşağı olan
2,5 smdәn aşağı olan

0.9
0.7•
0.4
0.3
0.5

3,8 mm
0,8 mm•
0,5 mm
1,8 mm
2,8 mm

4,2 mm
1,2 mm•
0,2 mm
2,2 mm



401

402

403

404

405

406

407

Adi vermişel mәmulatı hansı diametr ölçüdә istehsal edilir ?

Hәvәskar adlanan vermişel mәmulatı hansı diametr ölçüdә istehsal edilir ?

Uzun әriştә hansı ölçülәrdә olmalıdır ?

Enli әriştә hansı ölçülәrdә olmalıdır ?

Qöfrәlәnmiş uzun әriştә hansı ölçülәrdә olmalıdır ?

Makaron mәmulatında metal qırıntılarının miqdarı nә qәdәr ola bilәr ?

Makaron mәmulatının nәmliyi nә qәdәr ola bilәr ?

3,2 mm

4,5 mm
1,5 mm•
0,5 mm
2,5 mm
3,5 mm

5 mm
3 mm•
7 mm
6 mm
2 mm

uzunluğu 18 sm , eni 6 mm, qalınlığı 4 mm
uzunluğu 15 sm , eni 3 mm, qalınlığı 2 mm•
uzunluğu 5 sm , eni 1 mm, qalınlığı 4 mm
uzunluğu 10 sm , eni 6 mm, qalınlığı 4 mm
uzunluğu 17 sm , eni5 mm, qalınlığı 3 mm

uzunluğu 12 sm, eni 810 mm, qalınlığı3,5 mm
uzunluğu 2 sm, eni 37 mm, qalınlığı 1,5 mm•
uzunluğu 3 sm, eni 48 mm, qalınlığı 0,5 mm
uzunluğu 4 sm, eni 58 mm, qalınlığı 1,8 mm
uzunluğu 5 sm, eni 68 mm, qalınlığı 2,5 mm

uzunluğu 25 sm , eni 8 mm , qalınlığı 4 mm
uzunluğu 20 sm , eni 7 mm , qalınlığı 2 mm•
uzunluğu 10 sm , eni 5 mm , qalınlığı 1 mm
uzunluğu 15 sm , eni 8 mm , qalınlığı 4 mm
uzunluğu 18 sm , eni 4 mm , qalınlığı 3 mm

1 kqda 7 mqdan çox olmayaraq
1 kqda 3 mqdan çox olmayaraq•
1 kqda 4 mqdan çox olmayaraq
1 kqda 5 mqdan çox olmayaraq
1 kqda 6 mqdan çox olmayaraq

15%dәn çox olmayaraq
13%dәn çox olmayaraq•
6%dәn çox olmayaraq
3%dәn çox olmayaraq



408

409

410

411

412

413

414

Әla sort makaron mәmulatının turşuluğu nә qәdәr ola bilәr ?

1ci sort makaron mәmulatının turşuluğu nә qәdәr ola bilәr ?

Trubkaşәkilli hәvәskar makaronunun davamlılığı nә qәdәr olmalıdır ?

Saman çöpü makaronunun davamlılığı nә qәdәr olmalıdır ?

İri trubkaşәkilli makaron mәmulatını hansı müddәtdә bişirmәk lazımdır ?

Әriştәni hansı müddәtdә bişirmәk lazımdır ?

Vermişeli hansı müddәtdә bişirmәk lazımdır ?

18%dәn çox olmayaraq

5,50dәn çox olmayaraq
3,50dәn çox olmayaraq•
0,50dәnçoxolmayaraq
2,50dәn çox olmayaraq
4,50dәn çox olmayaraq

80dәn çox olmayaraq
40dәn çox olmayaraq•
30dәn çox olmayaraq
50dәn çox olmayaraq
60dәn çox olmayaraq

1000 qrdan az olmayaraq
800 qrdan az olmayaraq•
600 qrdan az olmayaraq
700 qrdan az olmayaraq
900 qrdan az olmayaraq

250300 qdan az olmayaraq
150200 qdan az olmayaraq•
5080 qdan az olmayaraq
70100 qdan az olmayaraq
80130 qdan az olmayaraq

3540 dәq
2530 dәq•
510 dәq
1520 dәq
1724 dәq

3540 dәq
1520 dәq•
510 dәq
2530 dәq
2535 dәq

3235 dәq
1215 dәq•
1519 dәq
25 dәq
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416

417

418

419

420

421

Çox nazik vermişeli hansı müddәtdә bişirmәk lazımdır ?

Makaron bişdikdә hәcmi vә kütlәsi әn azı neçә dәfә artmalıdır ?

Makaron mәmulatları tәhlil edildikdә gptürülәn nümunәnin kütlәsi nә qәdәr olur ?

Sәthinin xarakterinә görә makaron mәmulatı neçә qrupa bölünür ?

Makaron mәmulatının keyfiyyәti qiymәtlәndirilәrkәn mәmulatı neçә qrupa bölmәk olar ?

Çox yaxşı keyfiyyәtli makaron mәmulatı neçә balla qiymәtlәndirilir ?

Yaxşı keyfiyyәtli makaron mәmulatı neçә balla qiymәtlәndirilir ?

2225 dәq

30 dәq
10 dәq•
15 dәq
20 dәq
5 dәq

4.0
2.0•
6.0
5.0
3.0

1kq
500q•
1,5kq
100q
300q

9.0
5.0•
3.0
6.0
8.0

7.0
4.0•
3.0
5.0
6.0

56 balldan çox
96 balldan çox•
46 balldan çox
66 balldan çox
76 balldan çox

7580 ball
9584 ball•
2544 ball
3564 ball
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423

424

425

426

427

428

Kafi keyfiyyәtli makaron mәmulatı neçә balla qiymәtlәndirilir ?

Qeyrikafi keyfiyyәtli makaron mәmulatı neçә balla qiymәtlәndirilir ?

Tәminatlı saxlanılma müddәti әlavәsiz makaron mәmulatları üçün nә qәdәrdir ?

Әlavәli (yumurta, süd vә s.) makaron mәmulatı üçün saxlanılma müddәti nә qәdәrdir ?

Tomatlı makaron üçün saxlanılma müddәti nә qәdәrdir ?

Yumurta, quru süd vә s. mәhsullar әlavә edilmiş makaron mәmulatı üçün saxlanılma müddәti nә
qәdәrdir ?

Unlu qәnnadı mәmulatı ümumi qәnnadı mәmulatının neçә faizini tәşkil edir ?

4558 ball

9395 ball
8375 ball•
3345 ball
4655 ball
6370 ball

95 balldan az
75 balldan az•
35 balldan az
55 balldan az
45 balldan az

3 il
1 il•
2 il
6 ay
5 ay

5 ay
6 ay•
2 il
1 il
5 ay

3 il
2 ay•
2 il
1 il
6 ay

3 il
12 ay•
2 il
1 il
6 ay

4.32
0.42•
0.22
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430

431

432

433

434

435

Peçenye xәmirinә nişasta әlavә edilir ?

Biskvit xәmirinә nә qәdәr nişasta әlavә edilir ?

Unlu qәnnadı mәmulatları neçә üsulla yumşaldılır ?

Kütlәnin çalınıb (mәsәlәn, biskvit xәmiri) hava vә ya karbon qazı ilә doydurulması hansı
yumşaldılma üsuluna aiddir ?

Soda (NaHCO3), ammonium karbonat (NH4)2CO3) vә ya turşu qәlәvi qarışığından istifadә
etmәk hansı yumşaldılma üsuluna aiddir ?

Maya tәtbiq edilmәsinә әsaslanan üsul hansı yumşaldılma üsuluna aiddir ?

Hansı şәrq şirniyyatı әrәd dilindә şirin mәnasını verir ?

0.12
0.82

0.23
0.13•
0.03
0.16
0.19

0.45
0.25•
0.05
0.15
0.35

7.0
3.0•
4.0
5.0
2.0

kolloid
fiziki•
kimyәvi
bioloji
mexaniki

kolloid
kimyәvi•
bioloji
mexaniki
fiziki

kolloid
bioloji•
kimyәvi
mexaniki
fiziki

qurabiyә

•
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437

438

439

440

441

Hansı qәnnadı mәmulatlarında spirt, şәrab, cövhәrlәr, konservantlar, sintetik boyalar,
hidrogenlәşdirilmiş yağlar vә uşaq orqanizmi üçün zәrәrli digәr komponentlәr olmamalıdır ?

Hansı qәnnadı mәmulatları pesifik xammaldan, xüsusi texnoloji sxem üzrә sorbit, ksilit, qәrzәkli
meyvәlәrin jmıxı, kola qozu, nanә, cirә vә evkalipt yağı, yerkökü şirәsi, hematogen, dәniz kәlәmi,
malsekstrakt vә s. әlavә edilmәklә bişirilir ?

Hansı qәnnadı mәmulatları şәkәrin vә nişastanın miqdarı minimuma endirilmәklә şәkәr әvәzinә
sorbit vә ksilit, nişasta әvәzinә kәpәk vә qәrzәkli meyvәlәrin lәpәsi istifadә olunmaqla bişirilir ?

Hansı xәstәlәr üçün pektini vә sellülozası çox olan marmelad, draje vә karameldәn istifadә
edilmәklә qәnnadı mәmulatları bişirilir ?

Hansı xәstәlәr üçün şokoladın tәrkibindә 2,94% şәkәr, 58,79% sorbit, 31,4% kakao әziyi, 9,8%
kakao

Hansı xәstәlәr üçün ekvamentollu, cirәmentollu karamel, mentollu pastilalar vә s. istifadә
edilmәklә qәnnadı mәmulatları bişirilir ?

halva•
şәkәrbura
bamiyә
sucuq

pәhriz vә müalicәvi
uşaqlar üçün•
şәrq
xüsusi tәyinatlı
ümumi tәyinatlı

ümumi tәyinatlı
pәhriz vә müalicәvi•
şәrq
xüsusi tәyinatlı
uşaqlar üçün

pәhriz vә müalicәvi
diabetlәr üçün•
xüsusi tәyinatlı
uşaqlar üçün
ümumi tәyinatlı

pәhriz vә müalicәvi
mәdәbağırsaq xәstәliyinә tutulmuş•
diabetlәr üçün
yuxarı tәnәffüs yollarının xәstәliklәri
qaraciyәr xәstәliyi

pәhriz vә müalicәvi
diabetlәr üçün•
yuxarı tәnәffüs yollarının xәstәliklәri
mәdәbağırsaq xәstәliyinә tutulmuş
qaraciyәr xәstәliyi

pәhriz vә müalicәvi

•
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443

444

445

446

447

Hansı xәstәlәr üçün hematogenli, yerkökü istifadә edilmәklә qәnnadı mәmulatları bişirilir ?

Hansı xәstәlәr üçün dәniz kәlәmli mәmulat, manpası, yaşıl noxudlar drajesi, yodlaşdırılmış
qәnnadı mәmulatı mәslәhәt görülür ?

Hansı xәstәlәr üçün peçenye istehsal etdikdә aşağı sort un, melanj, sorbit, kәrә yağı, soda,
ammonium, әtirli maddәlәrdәn istifadә edilir ?

Orqanizmdәn xolesterinin çıxmasına kömәk mәqsәdilә qәnnadı mәmulatlarına hansı yağ әlavә
olunur ?

Tәrkibinә C, E, B qrupu vә PP vitaminlәri, tonusqaldırıcı alkoloidlәrlә zәngin xammallar istifadә
edilmәklә bişirilәn qәnnadı mәmulatları kim üçün nәzәrdә tutulmuşdur?

Unlu qәnnadı mәmulatı ümumi qәnnadı mәmulatının nә qәdәrini tәşkil edir ?

yuxarı tәnәffüs yollarının xәstәliklәri•
mәdәbağırsaq xәstәliyinә tutulmuş
diabetlәr üçün
qaraciyәr xәstәliyi

pәhriz vә müalicәvi
qanazlığı olan•
yuxarı tәnәffüs yollarının xәstәliklәri
mәdәbağırsaq xәstәliyinә tutulmuş
diabetlәr üçün

qanazlığı olan
ateroskleroz zamanı•
yuxarı tәnәffüs yollarının xәstәliklәri
mәdәbağırsaq xәstәliyinә tutulmuş
diabetlәr üçün

pәhriz vә müalicәvi
diabetlәr üçün•
yuxarı tәnәffüs yollarının xәstәliklәri
mәdәbağırsaq xәstәliyinә tutulmuş
qaraciyәr xәstәliyi

balıq yağı
qarğıdalı yağı•
pambıq yağı
kakos yağı
kәrә yağı

qaraciyәr xәstәliyi
idmançılar üçün•
yuxarı tәnәffüs yollarının xәstәliklәri
mәdәbağırsaq xәstәliyinә tutulmuş
diabetlәr üçün

0.62
0.42•
0.12
0.22
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453

Marmeladpastila mәmulatları, mürәbbә, cem, povidlo, sukat, jele hansı qәnnadı mәmulatlara
aiddir?

Nabat karamel mәmulatı (iç liksiz) vә içlikli karamel (içliyindәn asılı olaraq ) hansı qәnnadı
mәmulatlara aiddir?

Peçenye, pryanik vә kökәlәr, vafli mәmulatı , tort vә pirojna , keks, rulet vә romlu kökәlәr hansı
qәnnadı mәmulatlara aiddir?

Qozinaklar, qril yaj lar, pәrvәrdә, şәkәrpendir, noğul, nabat vә s. hansı qәnnadı mәmulatlara
aiddir?

Rahәtülhülqum, kә rәli poleno, nuqa, alı, qozlu şәrbәt, ruh halva vә s. hansı qәnnadı mәmulatlara
aiddir?

Şәkәr çörәyi, şәkәrbura, pax la valar , qorabiyyә, kәtә, külçә, rulet, qozlu lülә vә s. hansı qәnnadı
mәmulatlara aiddir?

0.52

şәkәrli şәrq şirniyyatı
meyvәgilәmeyvә şirniyyatına•
karamel tipli şәrq şirniyyatı
unlu şәrq şirniyyatı
unlu qәnnadı mәmulatı

şәkәrli şәrq şirniyyatı
karamel mәmulatı•
meyvәgilәmeyvә şirniyyatına
unlu şәrq şirniyyatı
unlu qәnnadı mәmulatı

şәkәrli şәrq şirniyyatı
unlu qәnnadı mәmulatı•
karamel tipli şәrq şirniyyatı
meyvәgilәmeyvә şirniyyatına
unlu şәrq şirniyyatı

unlu qәnnadı mәmulatı
karamel tipli şәrq şirniyyatı•
şәkәrli şәrq şirniyyatı
meyvәgilәmeyvә şirniyyatına
unlu şәrq şirniyyatı

şәkәrli şәrq şirniyyatı
konfet tipli şәrq şirni•
karamel tipli şәrq şirniyyatı
meyvәgilәmeyvә şirniyyatına
unlu qәnnadı mәmulatı

şәkәrli şәrq şirniyyatı
unlu şәrq şirniyyatı•
karamel tipli şәrq şirniyyatı
meyvәgilәmeyvә şirniyyatına
unlu qәnnadı mәmulatı
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457

458

459

460

Meyvәgilәmeyvә şirniyyatı daha çox nә ilә zәngindir ? 1 zülal , 2karbohidratlar, 3yağlar , 4
mineral ma d  dәlәrlәr ,5 vitaminlәr, 6ferment ,7turşular

Meyvәgilәmeyvә pürelәrinin tәrkibindә nә qәdәr quru maddә olur ?

Meyvәgilәmeyvә pürelәrinin tәrkibindә nә qәdәr quru maddәnin neçә %ni şәkәrlәr tәşkil edir ?

Pastila mәmulatları daha çox nә ilә zәngin olur ?

Formalı palda marmeladının tәrkibindә nә qәdәr su vardır ?

Formalı palda marmeladının tәrkibindә nә qәdәr karbohidratlar vardır ?

Formalı palda marmeladının tәrkibindә nә qәdәr üzvi turşular vardır ?

4,5,7
2,4,5•
1,3,7
3,6,8
1,2,6

0.76
0.66•
0.36
0.46
0.56

0.23
0.6•
0.3
0.4
0.47

turşular
zülali maddәlәrlәr•
karbohidratlar
mineral ma d  dәlәrlәr
vitaminlәr

0.51
0.21•
0.01
0.11
0.31

0.48
0.78•
0.18
0.38
0.58

0.07
0.01•
0.03
0.04
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465

466

467

Formalı palda marmeladının 100 qr mәhsulu nә qәdәr enerji verir ?

Tәbәqәli alma marmeladının tәrkibindә nә qәdәr karbohidratlar vardır ?

Tәbәqәli alma marmeladının tәrkibindә nә qәdәr su vardır ?

Tәbәqәli alma marmeladının tәrkibindә nә qәdәr üzvi turşular vardır ?

Tәbәqәli alma marmeladının 100 qr mәhsulu nә qәdәr enerji verir ?

Formalı alma marmeladının tәrkibindә nә qәdәr karbohidratlar vardır ?

Formalı alma marmeladının tәrkibindә nә qәdәr su vardır ?

0.05

725 kkal
324 kkal•
300 kkal
214 kkal
528 kkal

0.391
0.691•
0.191
0.291
0.491

0.6
0.3•
0.1
0.2
0.4

0.018
0.008•
0.058
0.028
0.038

587 kkal
287 kkal•
185 kkal
380 kkal
489 kkal

0.578
0.778•
0.178
0.278
0.378

0.513
0.213•
0.013
0.113
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471

472

473

474

Pastila mәmulatının tәrkibindә nә qәdәr karbohidratlar vardır ?

Formalı alma marmeladının tәrkibindә nә qәdәr kül maddәsi vardır ?

Formalı alma marmeladının 100 qr mәhsulu nә qәdәr enerji verir ?

Pastila mәmulatının tәrkibindә nә qәdәr su vardır ?

Pastila mәmulatının tәrkibindә nә qәdәr üzvi turşu vardır ?

Pastila mәmulatının tәrkibindә nә qәdәr minerallı maddә vardır ?

Pastila mәmulatının100 qr mәhsulu nә qәdәr enerji verir ?

0.413

95,187,2%
85,177,2%•
15,117,2%
35,127,2%
45,167,2%

0.003
0.008•
0.005
0.001
0.004

892 kkal
322 kkal•
202 kkal
472 kkal
672 kkal

2440%
1420%•
410%
614%
1527%

1,72,9%
0,70,9%•
0,20,4%
0,30,6%
0,51,9%

3,16,2%
0,10,2%•
1 2%
1,12,2%
0,50,8%

452710 kkal
352310 kkal•
758530 kkal
656410 kkal
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479

480

481

Yapışqanlı pastilanın tәrkibindә reduksiyaedici maddәlәrin miqdarı nә qәdәr olmalıdır ki ,
saxlama dövründә mәhsulun keyfiyyәti aşağı düşmәsin ?

Bişmiş (dәmlәnmiş) pastilanın tәrkibindә reduksiyaedici maddәlәrin miqdarı nә qәdәr olmalıdır
ki , saxlama dövründә mәhsulun keyfiyyәti aşağı düşmәsin ?

Mürәbbәdә nә qәdәr C vitamini vardır ?

Cemdә nә qәdәr C vitamini vardır ?

Povidloda nә qәdәr C vitamini vardır ?

Meyvәgilәmeyvәlәrin konservlәşdirilmәsindә hansı qazından istifadә edilir ?

Hazır mәhsulda nә qәdәr SO2 olmasına icazә verilir ?

394517 kkal

2734 %dәn çox olmayaraq
714 %dәn çox olmayaraq•
36 %dәn çox olmayaraq
1724 %dәn çox olmayaraq
18 %dәn çox olmayaraq

3543%dәn çox olmayaraq
1220%dәn çox olmayaraq•
210%dәn çox olmayaraq
2237%dәn çox olmayaraq
3246%dәn çox olmayaraq

0.075
0.055•
0.015
0.025
0.065

0.755
0.255•
0.155
0.355
0.555

0.001
0.005•
0.003
0.007
0.008

CO
SO 2•
NO2
PO2
CO2

1 kqda 500 mq
1 kqda 100 mq•
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486

487

488

Meyvәgilәmeyv kütlәsinin hәlmәşik әmәlә gәtirmәsi üçün onun aktiv turşuluğu ara sında nә
qәdәr olmalıdır?

100 qr şokolad nә qәdәr enerji verir ?

Marmelad kütlәsinin bişirilmәsi hansı müddәtindә aparılır ?

Marmelad kütlәsindә rütubәtnә qәdәr azaldılır ?

Marmeladın qurudulması hansı şәraitdә aparılır ?

Jele әmәlәgtirici xammalın növündәn (aqar, aqaroid) asılı ola raq, marmelad neçә növә ayrılır ?

Meyvәgilәmeyvә marmeladı xam malın dan asılı olaraq neçә növә ayrılır ?

•
1 kqda 200 mq
1 kqda 300 mq
1 kqda 400 mq

pH 5,06,2
pH 3,03,2•
pH 1,02,2
pH 4,04,2
pH 5,05,2

470510 kkal
570610 kkal•
500510 kkal
450510 kkal
270310 kkal

1930 dәqiqә
1020 dәqiqә•
47 dәqiqә
911 dәqiqә
1528 dәqiqә

30%dәn 1721%ә qәdәr
50%dәn 2731%ә qәdәr•
50%dәn 1721%ә qәdәr
70%dәn 5741%ә qәdәr
60%dәn 4751%ә qәdәr

404500C temperaturda 67 saat
50600C temperaturda 67 saat•
65800C temperaturda 67 saat
55650C temperaturda 67 saat
10300C temperaturda 67 saat

7.0
3.0•
4.0
5.0
6.0

3.0

•
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492

493

494

Marmeladpastilanı hansı şәraitdә saxlayırlar ?

Hansı mәmulatı hazırlamaq üçün meyvә vә tәrә vәz (qovun, qarpız, qabaq) şәkәr şәrbәtindә
bişirilir, sonra qurudulub tozşәkәrdә urvalanır ?

Sәnaye üsulu ilә sukat hazırladıqda şirәdә quru maddәnin miqdarı nә qәdәr olduqda bişirilmә
dayandırılır ?

Sәnaye üsulu ilә sukat hazırladıqda meyvәdә quru maddәnin miqdarı nә qәdәr olduqda bişirilmә
dayandırılır ?

Sәnaye üsulu ilә sukat hazırladıqda bişi rilmiş meyvәlәr hansı şәraitdә qurudulur ?

Xammalından asılı olaraq jele neçә növdә hazırlanır ?

2.0•
4.0
6.0
8.0

380Cdә vә 8590% nisbi rütubәtdә
180Cdә vә 7580% nisbi rütubәtdә•
80Cdә vә 4550% nisbi rütubәtdә
100Cdә vә 5560% nisbi rütubәtdә
280Cdә vә 8085% nisbi rütubәtdә

marmelad
sukat•
mürәbbә
cem
povidlo

0.18
0.78•
0.28
0.98
0.68

7082%
7072%•
2032%
3042%
5062%

70800Cdә 3238 saat
40600Cdә 1218 saat•
30400Cdә 1017 saat
45500Cdә 2223 saat
39500Cdә 1628 saat

7.0
3.0•
2.0
4.0
5.0
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499

500

501

Bişirilmә üsulundan asılı olaraq mürәbbә neçә üsulla bişirilir ?

Povidloda quru maddәlәrin miqdarı nә qәdәr olmalıdır ?

Povidloda ümumi şәkәrin miqdarı nә qәdәr olmalıdır ?

Povidloda ümumi ümumi turşu luğu şәkәrin miqdarı nә qәdәr olmalıdır ?

Kakao paxlalarının sortları görә fәrqlәndirilirlәr,

Kakao paxlalarının әsas istehsalçısı haradır ?

Qәrbi Afrika istehsal olunan bütün kakao paxlalarının neçә %ni verir ?

3.0
2.0•
7.0
5.0
4.0

әn azı 76%
әn azı 66%•
әn azı 46%
әn azı 59%
әn azı 89%

әn azı 90%
әn azı 60%•
әn azı 50%
әn azı 80%
әn azı 10%

4,25,0%
0,21,0%•
1,21,8%
0,10,6%
2,23,0%

emalı üsuluna
yetişdirildiklәri әrazilәrә•
rәnginә
ölçülәrinә
sıxlığına

Avstraliya
Qәrbi Afrika•
Şimali Amerika
Avropa
Cәnubi Amerika

4545%
6065%•
1025%
2035%
4055%
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507

508

Şokolad istehsalı prosesindә şokolad әtri nә vaxt әmәlә gәlir?

Aqarın tәrkibindә orta hesabla nә qәdәr reduksiyaedici maddәlәr vardır?

Sulu mәhlulda nә qәdәr aqar olduq da davamlı hәlmәşik әmәlә gәlir ?

Şokolad әsasәn harada işlәdilir?

Alma püresini nә qәdәr quru mad dә qalana kimi bişirdikdә qatılığı artır vә jelelәşmә başlayır ?

Qәnnadı mәmulatına meyvәgilәmeyvәlәrә mәxsus әtrin ve rilmәsi üçün nә qәdәr miqdarda
sursatın әlavә olunması ki fayәtdir?

Tәmiz aqar qaynatma zamanı nә qәdәr hәll olur ?

kakao paxlalarının preslәnmәsi
kakao paxlalarının qov rulması•
kakao paxlalarının әzilmәsi
kakao paxlalarının xırdalanması
kakao paxlalarının fermentasiyası

5669%
7173%•
1133%
2143%
31475%

5,36,0%
0,31,0%•
1,31,7%
2,33,3%
4,35,0%

qalet
zefir istehsalında•
peçenye istehsalında
tort istehsalında
vafli istehsalında

6065%
6065%•
6065%
6065%
6065%

510%
510%•
510%
510%
510%

0.79
0.99•
0.69
0.39
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512

513

514

515

Karmin turşusundan alınan tәbii karmin boyası hansı rәngi verir ?

Tәbii indiqokarmin boyası hansı rәngi verir ?

Mühitin turşuluğu nә qәdәr olduqda enin açıq qırmızı rәng verir ?

Mühitin turşuluğu nә qәdәr olduqda enin qırmızımtılbәnövşәyi rәng verir ?

Mühitin turşuluğu nә qәdәr olduqda enin yaşıl rәng verir ?

Quru patkanı almaq üçün tәrkibindә nә qәdәr quru maddәsi olan patkanı tozlayıcı üsulu ilә quru 
durlar ?

Pudinq ununu almaq üçün nә qәdәr kartof vә qarğıdalı nişastası qarışdırılır ?

0.89

qara
qırmızı•
sarı
yaşıl
mavi

qırmızı
göy•
sarı
yaşıl
qara

pH 11ә qәdәr
pH 3ә qәdәr•
pH 5ә qәdәr
pH 7ә qәdәr
pH 9ә qәdәr

pH 1112
pH 37•
pH 12
pH 58
pH 910

pH 2dәn daha çox oldu qda
pH 8dәn daha çox oldu qda•
pH 3dәn daha çox oldu qda
pH 5dәn daha çox oldu qda
pH 6dәn daha çox oldu qda

5255%
6265%•
2225%
3235%
4245%

kartof (30%) vә qarğıdalı (70%)
kartof (75%) vә qarğıdalı (25%)•
kartof (55%) vә qarğıdalı (45%)



516
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518

519

520

521

522

Şәkәrin nәmliyi nә qәdәr olmalıdır ? 0,14% dәn çox olmayaraq

Kimyәvi tәmiz saxaroza yaxşı qalır

Hansı şәkәrin әvәzedicisi әsasәn üvәz, alma, itburnu, әrik vә b. meyvәlәrin tәrkibindә olur vә
şirinliyi saxarozadan 2 dәfә azdır ?

Hansı şәkәrin әvәzedicisi kristal halda pambıq çiyidinin qabığından vә qarğıdalı qıcası nın
özәyindәn alınır ?

Hansı şәkәrin әvәzedicisi tәrkibcә üzvi duz olub ilk dәfә 1967ci ildә Almaniyada alınmışdır ?

Balın tәrkibindә reduksiyaedici maddәlәrin ümumi miqdarı orta hesabla nә qәdәrdir ?

Nektarın bala çevrilmәsi üçün a onun tәrkibindәki suyun nә qәdәr hissәsini buxarlandırmalıdır ?

kartof (25%) vә qarğıdalı (75%)
kartof (45%) vә qarğıdalı (55%)

0,54% dәn çox olmayaraq
0,14% dәn çox olmayaraq•
0,44% dәn çox olmayaraq
0,4% dәn çox olmayaraq
0,64% dәn çox olmayaraq

300400C vә 90% nisbi rütubәtdә
00300C vә 80% nisbi rütubәtdә•
200400C vә 40% nisbi rütubәtdә
100200C vә 60% nisbi rütubәtdә
50560C vә 85% nisbi rütubәtdә

Saxarin
Sorbit•
Fruktoza
Asportam
Ksilit

Saxarin
Ksilit•
Fruktoza
Asportam
Sorbit

Saxarin
Atsesulfam K•
Fruktoza
Asportam
Ksilit

0.43
0.73•
0.13
0.33
0.83

0.56

•
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525

526

527

528

529

Yetişmiş balın tәrkibindә su qalır ?

Süni balı әldә etmәk üçün adi şәkәrin hansı mәhlulundan istifadә edilir ?

Hәvәskar xamasının yağlılığı nә qәdәr olur ?

Qaymaq vә xamadan nә qәdәr ölçüdә nümunә götürülür ?

Tәrkibindә daha çox yağ, şәkәr vә yumurta olan yüksәk qidalılıq dәyәrinә malik xoş görünüşlü
qәnnadı mәmulatı necә adlanır ?

Tort vә pirojna istehsalı neçә mәrhәlәdә başa çatır ?

Tort vә pirojnaların çeşidi bişirilmiş әsas yarımfabrikatdan asılı olaraq neçә qrupa bölünür ?

0.75•
0.45
0.6
0.2

4850%
1820%•
810%
2328%
3840%

911%dәn yuxarı olmayaraq
75%dәn yuxarı olmayaraq•
02%dәn yuxarı olmayaraq
1725%dәn yuxarı olmayaraq
1015%dәn yuxarı olmayaraq

0.3
0.4•
0.1
0.2
0.3

1 l
500 ml•
800 ml
300ml
2 l

pryanik
tort vә pirojna•
qalet
peçenye
vafli

6.0
3.0•
8.0
4.0
5.0
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532

533

534

535

Maya vә ya kimyәvi yumşaldıcılarla yağlışәkәrli yaxıntılı konsistensiyalı xәmirdәn bişirilmiş
unlu qәnnadı mәmulatıdır necә adlanır ?

Keksi hazırlamaq üçün әsas xammallar hansılardır ? 1maya , 2su ,3 әla sort buğda unu,4
kişmiş,5 şәkәr,6kәrә yağı,7fındıq,8 süd ,9yumurta ,10badam , 11sukat,12 müxtәlif dad vә
әtirverici maddәlәr

Keks hansı şәraitdә bişirilir ?

Biskvit xәmirindәn hazırlanaraq yarımfabrikatının üzәrinә meyvәlipüre sürtülüb rulon şәklindә
fırladılıb bükülәn unlu qәnnadı mәmulatıdır necә adlanır ?

Badamqozlu tort vә pirojna tәrkibindә nә qәdәr zülal olur ?

Tort istehsalında kleyko vinliyin şişmә qabiliyyәtinin azaldılması vә xәmirin plastik liyinin
artırılması üçün buğda ununanә qәdәr nişasta әlavә edilir ?

10.0
8.0•
2.0
5.0
6.0

pryanik
keks•
peçenye
tort vә pirojna
vafli

4,2,7,8,10,12
3,6.9,5,8,10,4,11,12•
1,3,5,7,9,10,12
2,3,5,7,11,12
1,2,5,7,9,11

2602800C temperaturda vә 70190 dәq. әrzindә
1602000C temperaturda vә 20120 dәq. әrzindә•
1001200C temperaturda vә 1020 dәq. әrzindә
1201300C temperaturda vә 1040 dәq. әrzindә
1702400C temperaturda vә 30150 dәq. әrzindә

pryanik
rulet•
keks
peçenye
tort vә pirojna

0.096
0.066•
0.006
0.026
0.116

0.15
0.25•
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539

540

541

542

Resepturasından vә hazırlanma qaydasından asılı ola raq tort üçün bişirilmiş yarımfabrikatlar neçә
cür olur ?

Tort istehsalında xәmirin nәmliyi nә qәdәr olma lıdır ?

Şәkәrli xәmirdәn yarımfabrikat hansı temperaturda bişirilir ?

Şәkәrli xәmirdәn yarımfabrikatın nәmliyi nә qәdәr olma lıdır ?

Tәbәqәli xәmirdәn yarımfabrikat xәmirinin nәmliyi nә qәdәr olma lıdır ?

Yumurta ağı ilә çalınmış yarımfabrikatınnәmliyi nә qәdәr olma lıdır ?

Beze” kreminin nәmliyi nә qәdәr olma lıdır ?

0.45
0.65
0.05

2.0
7.0•
3.0
5.0
8.0

5658%
3638%•
68%
1628%
4648%

2503550C
2002250C•
1001250C
1201350C
1501750C

35%
47%•
1417%
2427%
710%

2834%
4144%•
1114%
2124%
5154%

2944%
2224%•
214%
1214%
1934%

5559%

•
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545

546

547

548

549

Hazır pomad kanın nәmliyi nә qәdәr olmalıdır ?

Bişirilmiş yarımfabrikatların bәzәdilmәsi neçә әmәliyyatdan ibarәtdir ?

Dәmlәnmiş kremin nәmliyi nә qәdәr olmalıdır ?

Dәmlәnmiş xәmirdәn yarımfabrikat hazırladıqda xәmirin nәmliyi nә qәdәr olmalıdır ?

Priçuda” tortunun saxla nılma müddәti nә qәdәrdir ?

Bişirilmiş kremli mәmu latın saxla nılma müddәti nә qәdәrdir ?

Kәrәlikremli mәmulatın saxla nılma müddәti nә qәdәrdir ?

2529%•
59%
1519%
3539%

4143%
1113%•
13%
2123%
3133%

5.0
3.0•
4.0
5.0
7.0

0.2
0.4•
0.1
0.5
0.3

0.23
0.53•
0.13
0.43
0.33

6 ay
2 ay•
5 ay
1 ay
3ay

5 saat
3 saat•
0,5 saat
6 saat
11 saat

26 saat

•



550

551

552

553

554

555

556

Meyvәlikremli mәmulatın saxla nılma müddәti nә qәdәrdir ?

Bәzәksiz tort mәmulatının saxla nılma müddәti nә qәdәrdir ?

Vafli tort vә pirojnalarının nә qәdәr saxlamaq olar ?

Tort vә pirojnalarda növündәn asılı olaraq minerallı maddәlәr nә qәdәrdir ?

Tortlar hansı temperaturda soyuducu kameralarda saxlanılır ?

Keks xәmirini neçә üsulla hazırlayırlar ?

Romlu kökәlәrin saxla nılma müddәti nә qәdәrdir ?

36 saat•
56 saat
16 saat
46 saat

7 gün
3 gün•
4 gün
5 gün
6 gün

17 gün
10 gün•
8 gün
11 gün
13 gün

24 ay
13 ay•
1 ay
2 ay
35 ay

4,350,9%
0,30,9%•
0,10,3%
1,31,9%
2,32,9%

280C
050C•
15250C
590C
10150C

722 gü 280Cdә
212 gün180Cdә•
15 gün 280Cdә
418 gün 380Cdә
519 gün25Cdә

6 gün 250Cdә

•
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560

561

562

563

Ruletlәrin saxla nılma müddәti nә qәdәrdir ?

Pryanik ilk dәfә harada istehsal edilmişdir ?

Qatılmış әtirli vә tamlı maddәlәrin növündәn asılı olaraq içliksiz vafli neçә çeşiddә buraxılır ?

Vafli hazırlamaq üçün әsas xammallar hansılardır ? 1maya , 2su ,3un,4kişmiş,5 şәkәr,6
yeyinti yağları,7fındıq,8 süd ,9yumurta

Pryanik istehsalında işlәdilәn “Quru әtir”in tәrkibinә neçә әdviyyә qatılır ?

Çiy üsulla yoğrulduqda pryanik xәmirinin optimal nәmliyi nә qәdәr olur ?

100 qram prya nik nә qәdәr enerji verir ?

2 gün 180Cdә•
0,5 gün 280Cdә
4 gün 380Cdә
5 gün 300Cdә

7 gün350Cdә
5 gün180Cdә•
1 gün 80Cdә
3 gün 280Cdә
6 gün250Cdә

İngiltәrә
Kiyev Rus dövlәti•
Misir
Almaniya
Fransa

6.0
3.0•
2.0
4.0
5.0

1,4,5,8,9
3,5,6,8,9•
1,2,4,8
4,5,7,9
1,3,4,7

23e
912e•
46e
78e
1416

28,535,5%
23,525,5%•
3,55,5%
8,512,5%
13,515,5%
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567

568

569

Tula” pryaniki xәmirindә nәmlik nә qәdәr olmalıdı ?

Dәmlәnmiş pryanik xәmirinin hazırlanması zamanı xammallar şirәdә neçә dәrәcә temperaturda
dәmlәnir ?

Ölçüsündәn vә formasından asılı olaraq pryanik neçә qrupa bölünür ?

Pryaniklәr hansı şәraitdә saxlanır ?

Çeşidindәn asılı olaraq pryaniklәrin saxlanılma müd dәti nә qәdәrdir ?

Orta hesabla 100 q vafli mәmulatı nә qәdәr enerji verir ?

252300 kkal
332336 kkal•
100150 kkal
160180 kkal
200236 kkal

2230%
1220%•
28 %
617 %
1524%

80850C
70750C•
30450C
40550C
45500C

6.0
3.0•
2.0
5.0
4.0

280Cdәn aşağı temperatur vә 8595% nisbi rü tubәt
180Cdәn aşağı temperatur vә 6575% nisbi rü tubәt•
50Cdәn aşağı temperatur vә 3545% nisbi rü tubәt
80Cdәn aşağı temperatur vә 4555% nisbi rü tubәt
10Cdәn aşağı temperatur vә 5055% nisbi rü tubәt

2058 gün
1045 gün•
515 gün
410 gün
3065 gün

700 kkal
400 kkal•
300 kkal
500 kkal
450 kkal
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Hansı vaflini hazırladıqda vafli tәbәqәlәrinin arasına qoz, fındıq, araxis vә ya badamdan
hazırlanmış içlik qoyulur ?

Hansı vaflini hazırladıqda vafli tәbәqәlәrinin ara sına meyvәgilәmeyvәdәn hazırlanmış içlik
qoyulur ?

Hansı vaflini hazırladıqda vafli tәbәqәlәri nin arasına şәkәr pudrası, hidroyağ, kokos yağı, әtirli
cöv hәr vә limon turşusundan hazırlanmış içlik qoyulur ?

Hansı vaflini hazırladıqda şәkәr әvәzinә ksilit ,sorbit vә ya qlükoza işlәdilir ?

Partiya malda saya görә nә qәdәr miqdarında içliyә yaxşı yapışmamış vaflilәrin olmasına icazә
verilir ?

Partiya malda nә qәdәr mәmulatın (say üzrә) ucları zәdәlәnmiş vә qeyridüzgün kәsilmiş
olmasına vә sәthindә çatlara yol veri lir ?

İçliksiz vaflidә inә qәdәr qırılmış vaflilәrin olmasına icazә verilir ?

diabetiklәr üçün
praline içliyi ilә vafli•
yağlı (kremli) içliklә vafli
meyvәli içliklә vafli
pomadkalı içliklә

diabetiklәr üçün
meyvәli içliklә vafli•
yağlı (kremli) içliklә vafli
praline içliyi ilә vafli
pomadkalı içliklә

diabetiklәr üçün
yağlı (kremli) içliklә vafli•
praline içliyi ilә vafli
meyvәli içliklә vafli
pomadkalı içliklә

pomadkalı içliklә
diabetiklәr üçün•
yağlı (kremli) içliklә vafli
praline içliyi ilә vafli
meyvәli içliklә vafli

0.12
0.04•
0.06
0.08
0.09

17%ә qәdәr
7%ә qәdәr•
9%ә qәdәr
10%ә qәdәr
15%ә qәdәr
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580

581

582

Ümumi şәkәrin miqdarı hәr növ vaflidә reseptdә he sablanmış normaya uyğunolmaqla nә qәdәr
kәnarlaşmaya ica  zә verilir ?

Yağın miqdarı hәr növ vaflidә reseptdә hesablanmış normaya uyğun olmaqla nә qәdәr
kәnarlaşmaya yol verilir.

İçliksiz vaflilәri nә qәdәr saxlamaq olar ?

Peçenye ilk dәfә quru biskvit adı ilә harada istehsal edilmişdir?

Şәkәrli xәmirdәn peçenye istehsalında hansı undan istifadә edilir ? 1 әla növ,2 I növ,3 II növ,4
qara un ,5 kәpәkli un

Hansı peçenye istehsalında xәmirә çoxlu şәkәr vә yağ qatılır, nәmliyi 18% olan xәmir yağrulur ?

0.1
0.1•
0.14
0.18
0.2

)±1,5%
)±2,5%•
)±0,5%
)±3,5%
)±5,5%

)±2,8%
)±2,0%•
)±4,0%
)±5,0%
)±1,0%

8 ay
3 ay•
1 ay
2 ay
6 ay

Rusiya
İngiltәrә•
Misir
Almaniya
Fransa

4.5
1.2•
5.3
4.1
2.3

quru peçenye xәmiri
şәkәrli xәmir•
elastiki xәmir
az elastiki xәmir
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588
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Şәkәrli xәmirdәn peçenye hansı şәraitdә bişirilir ?

Hansı peçenye istehsalında xәmirin tәrkibindә şәkәr vә yağ bir qәdәr az olur, nәmliyi 25%ә
qәdәr olan xәmir bir neçә dәfә yayılır vә hazır mәmulat qatqat olur?

Hansı xәmirdәn olan peçenye nisbәtәn bәrk, açıq rәngli vә sәthindә nöqtә şәkilli deşiklәr olur ?

Hansı peçenye istehsalında xәmirin tәrkibindә әn azı 20% şәkәr vә 8% yağ olur ?

Hansı peçenye istehsalında xәmir quruluşuna görә elastiki peçenyeni xatırladır , amma tәrkibindә
şәkәr olmur, yağ әlavә edilir vә xırçıldayır ?

Hansı peçenye xәmiri hazırlanmasına görә 4 qrupa bölünür?

Yağlışәkәrli peçenyelәr dadtam xüsusiyyәtlәrinә, xarici görünüşünә, tәrkibinә (1550% yağ
olur) vә hazırlanmasına görә neçә qrupa bölünür ?

yağlışәkәrli xәmir

2403000Cdә 510 dәq. müddәtindә
2403000Cdә 510 dәq. müddәtindә•
2403000Cdә 510 dәq. müddәtindә
2403000Cdә 510 dәq. müddәtindә
2403000Cdә 510 dәq. müddәtindә

quru peçenye xәmiri
elastiki xәmir•
şәkәrli xәmir
az elastiki xәmir
yağlışәkәrli xәmir

quru peçenye xәmiri
elastiki xәmir•
yağlışәkәrli xәmir
şәkәrli xәmir
az elastiki xәmir

elastiki xәmir
az elastiki xәmir•
yağlışәkәrli xәmir
şәkәrli xәmir
quru peçenye xәmiri

az elastiki xәmir
quru peçenye xәmiri•
yağlışәkәrli xәmir
şәkәrli xәmir
elastiki xәmir

az elastiki xәmir
quru peçenye xәmiri•
şәkәrli xәmir
yağlışәkәrli xәmir
elastiki xәmir

6.0

•



590

591

592

593

594

595

596

Yağlışәkәrli peçenyelәrin tәrkibindә nә qәdәr yağ olur ?

Paçka, qutu vә paketlәrә qablaşdırılmış peçenyelәr hansı yeşiklәrә qablaşdırılır ?

Peçenyelәr hansı şәraitdә saxlanır ?

Әlavәlәrindәn asılı olaraq qaletlәr neçә qrupa bölünür ?

Yüksәk dәrәcәdә yaxşılaşdırılmış yağlışәkәrli mәmulatlarda әlavә xammalın miqdarı unun
çәkisinin nә qәdәrini tәşkil edir ?

Çәki ilә satılan pe çenyelәrdә mәmulatda neçә % bir tәrәfin qopmasına yol verilir ?

Çәki ilә satılan pe çenyelәrdә mәmulatda neçә % deforma siyaya uğramasına yol verilir ?

4.0•
3.0
2.0
5.0

3570%
1550%•
535%
1040%
2560%

1845 kq tutumlu
1525 kq tutumlu•
515 kq tutumlu
710 kq tutumlu
1035 kq tutumlu

8085% nisbi rütubәtdә 380Cdәn yüksәk olmayan temperaturda
7075% nisbi rütubәtdә ,180Cdәn yüksәk olmayan temperaturda•
3035% nisbi rütubәtdә 80Cdәn yüksәk olmayan temperaturda
4055% nisbi rütubәtdә 100Cdәn yüksәk olmayan temperaturda
5065% nisbi rütubәtdә 280Cdәn yüksәk olmayan temperaturda

5.0
3.0•
2.0
7.0
4.0

40%dәn çox
50%dәn çox•
20%dәn çox
60%dәn çox
30%dәn çox

0.14
0.03•
0.05
0.01
0.09



597

598

599

600

601

602

603

Yağlışәkәrli peçenyelәrdә nәmlik nә qәdәr olmalıdır ?

Şәrq şirniyyatından olan şәkәr çörәyinin nәmliyi nә qәdәr olmalıdır ?

Paxlavalarda yağlışәkәrli xәmir qatları müxtәlifliy indәn asılı olaraq nә qәdәr olmalıdır ?

İstehsal olunan ümumi qәnnadı mәmulatının neçә %i halvanın payına düşür ?

İstehsal olunan halvanın neçә %i günәbaxan halvasının payına düşür ?

Halvanın istehsalı neçә mәrhәlәdәn ibarәtdir ?

Halvanın istehsalda çalınmış karamel kütlәsi ilә zülal kütlәsinin optimal nisbәti nә qәdәr

0.07
0.04•
0.15
0.01
0.23

35,5%dәn çox olmayaraq
15,5%dәn çox olmayaraq•
10,5%dәn çox olmayaraq
5,5%dәn çox olmayaraq
25,5%dәn çox olmayaraq

8± 6%
5 ± 2%•
2 ± 1,4%
6 ± 3%
7 ± 4%

24dәn 70yә qәdәr
14dәn 50yә qәdәr•
5dәn 10yә qәdәr
7dәn 30yә qәdәr
17dәn 60yә qәdәr

0.44
0.04•
0.06
0.23
0.18

0.7
0.9•
0.1
0.4
0.6

5.0
4.0•
2.0
7.0
3.0



604

605

606

607

608

609

olmalıdır ?

Şәkәrli qәnnadı mәmulatları içәrisindә birinci yeri hansı mәmulat tutur ?

Karamel mәmula tının tәrkibindә nә qәdәr karbohidrat vardır ?

Südlü içlikli karameldә nә qәdәr zülal var ?

Qozlu içlikli karameldә nә qәdәr zülal var ?

Şokoladlıqozlu içlikli karameldә nә qәdәr zülal var ?

İçlikli karamelin neçә %ni karbohidrat tәşkil edir ?

6667: 2433
4647: 5453•
1617: 1423
4045: 4033
2627: 3443

rahathulqum
karamel•
noğul
sokolad
nabat

5766%
8796%•
1726%
4756%
3746%

0.088
0.008•
0.018
0.048
0.098

0.011
0.031•
0.091
0.061
0.001

0.098
0.018•
0.008
0.078
0.058

7586%ni
9596%ni•
4556%ni
3546%ni
1526%ni



610

611

612

613

614

615

616

Nabatşәkilli karamelin neçә %ni karbohidrat tәşkil edir ?

Karamel mәmulatının 100qı orqanizmә nә qәdәr enerji ve rir ?

Şәkәr mәhsulunun nişasta patkası vә yaxud in vertli şәkәr ilә 13% nәmliyi qalana qәdәr
bişirilmәsindәn әldә edilәn qәnnadı mәhsulu necә adlanır ?

Karamel şәrbәtinin nәmliyi nә qәdәr olmalıdәr ?

8082% şәkәr mәhlulu neçә %li xlorid turşusu ilә in vertlәşdirilir ?

Şәkәr mәhlulunun invertlәşdirmә prosesi davam edir ?

8092%li şәkәr mәhlulu neçә %li xlorid turşusu ilә in vertlәşdirilir ?

7889%ni
9899%ni•
1829%ni
5869%ni
2839%ni

15562766 kCoul
14561766 kCoul•
450760 kCoul
145176 kCoul
666766 kCoul

noğul
karamel•
marmeled
pastila
jele

45%dәn çox olmayaraq
16%dәn çox olmayaraq•
6%dәn çox olmayaraq
13%dәn çox olmayaraq
26%dәn çox olmayaraq

20%li
10%li•
30%li
23%li
18%li

8090 dәq
2030 dәq•
1020 dәq
4050 dәq
6070 dәq

30%li
25%li•
5%li
15%li



617

618

619

620

621

622

623

Karameli iris formalayan vә bükәn maşında istehsal et mәk üçün hansı göstәricilәrә malik
olmalıdır ?

Karamel kütlәsinin özlülüyü nәdәn asılı olaraq dәyişir ? 1tәzyiq ,2tempera tur,3küllük ,4
nәmlikdәn5 xlorid turşusunun miqdarı ,6 patkanın miqdarından

Soyuducu maşina gәlәn karamel kütlәsi hansı tem peraturadәk soyudulmalıdır ?

İç bişirilәrkәn onun tәrkibindәki nәmlik nә qәdәr qәdәr azalmalıdır ?

Formalaşdırma zamanı karamelin istiliyi nә qәdәr ol malıdır ?

Karamel hansı şәraitdә soyudulur ?

Vurulan için istiliyi 700Cdәn çox olduqda karameldә nә baş verir ?

12%li

50550Cdә vә1 4% nәmlikdә
65700Cdә vә 4% nәmlikdә•
25300Cdә vә 7% nәmlikdә
35400Cdә vә 8% nәmlikdә
45500Cdә vә 13% nәmlikdә

2,3,5
2, 4, 6•
1,3,4
3,5,6
1,3,6

68780Cdәk
88920Cdәk•
28320Cdәk
48520Cdәk
66770Cdәk

3649%ә
1619%ә•
69%ә
2427%ә
5669%ә

85930C
78820C•
8120C
45520C
58620C

havanın temperaturu 17220C vә otağın istiliyi isә 270C
havanın temperaturu 10120C vә otağın istiliyi isә 170C•
havanın temperaturu 020C vә otağın istiliyi isә 100C
havanın temperaturu 170C vә otağın istiliyi isә 110C
havanın temperaturu 5170C vә otağın istiliyi isә 240C

karamelin dadı dәyişir
karamel tikişlәri açıq olur•



624

625

626

627

628

629

630

Karamel kütlәsinin çox soyudulduqda nә baş verir ?

Karamelin soyudulması zamanı havanın nisbi nәm liyi 65%dәn çox olduqda nә baş verir ?

Karamelin içinin nәmliyinin çox olmasından nә baş verir ?

İç ilә bәrabәr hava daxil olmasından karameldә nә baş verir ?

İçliyin miqdarından vә onların yerlәşmәsindәn asılı ola raq karamel neçә qrupa bölünür ?

İçlikli karamelin çeşidi içliyin növünә görә neçә yarım qrupa bölünür ?

Karameldә10 %li HCl turşusu mәhlulunda hәll olmayan külün mi qdarı nә qәdәr olur ?

•
karamelin nәm olur
karamelin üzәri çopurqırıq olur
karamelin rәngi dәyişir

karamelin dadı dәyişir
karamelin üzәri çopurqırıq olur•
karamelin rәngi dәyişir
karamelin nәm olur
karamel tikişlәri açıq olur

karamelin dadı dәyişir
karamelin nәm olur•
karamel tikişlәri açıq olur
karamelin üzәri çopurqırıq olur
karamelin rәngi dәyişir

karamelin dadı dәyişir
karamel tikişlәri açıq olur•
karamelin nәm olur
karamelin rәngi dәyişir
karamelin üzәri çopurqırıq olur

karamelin rәngi dәyişir
karamelin üzәri çopurqırıq olur•
karamelin nәm olur
karamel tikişlәri açıq olur
karamelin dadı dәyişir

2.0
3.0•
6.0
5.0
8.0

18.0
12.0•
2.0
6.0
9.0

0,9%dәn çox olmamalı
0,1%dәn çox olmamalı•



631

632

633

634

635

636

637

Kara meldә nә qәdәr kükürd turşusu ola bilәr ?

Karamelin tәrkibindәki içliyin әn yüksәk nor ması nә qәdәrdir ?

1 kq karameldә çeşiddәn asılı olaraq neçә әdәdә qәdәr normalaşdırılır ?

Karamel mәmulatı hansı şәraitdә saxlanır ?

Konfet mәmulatının tәrkibindә nә qәdәr karbohidratlar var ?

Konfet mәmulatının tәrkibindә nә qәdәr yağlar var ?

Konfet mәmulatının tәrkibindә nә qәdәr zülal var ?

•
1,1%dәn çox olmamalı
2,1%dәn çox olmamalı
3,1%dәn çox olmamalı

1 kq kara meldә 20 mq çox olmamalı
1 kq kara meldә 20 mq çox olmamalı•
1 kq kara meldә 20 mq çox olmamalı
1 kq kara meldә 20 mq çox olmamalı
1 kq kara meldә 20 mq çox olmamalı

23%dәn az olmayaraq
23%dәn az olmayaraq•
23%dәn az olmayaraq
23%dәn az olmayaraq
23%dәn az olmayaraq

95dәn 1200ә qәdәr
65dәn 1000ә qәdәr•
35dәn 700ә qәdәr
55dәn 400ә qәdәr
45dәn 100ә qәdәr

180Cdәn vә nisbi rütubәt 75%•
80Cdәn vә nisbi rütubәt 45%
190Cdәn vә nisbi rütubәt 65%
230Cdәn vә nisbi rütubәt 70%
280Cdәn vә nisbi rütubәt 95%

8690%
7690%•
620%
2650%
4660%

0,619,0%
0,110,0%•
0,16,0%
0,58,0%
0,416,0%

0,96,4%
0,11,8%•



638

639

640

641

642

643

Konfet mәmulatının 100 qramı nә qәdәr enerji verir ?

Formalanmasına görә konfet kütlәsi neçә qrupa bölünür ?

Pomadka kütlәsi ilә şәkәrli, südlü, kәrәli vә krembrülye növlәrindә bu raxılan konfetlәr necә
adlanır ?

Hansı konfetin kütlәsini hazırlamaq üçün süd vә kәrә yağı әlavәli südlü şәrbәtdәn istifadә olunur
?

Hansı konfetin kütlәsi yüngül sufle tipli vә ağır nuqa tipli kütlәdәn ibarәtdir ?

Hansı konfetin kütlәsini hazırlamaq üçün qovrulma mış qәrzәkli meyvә lәpәlәri şәkәr kirşanı vә
ya qaynar şәkәrpatka şәrbәtindә әzilmәklә qarışdırılır ?

•
0,31,9%
0,54,8%
0,21,7%

8491562 kkal
348422 kkal•
547122 kkal
7491222 kkal
245622 kkal

12.0
5.0•
3.0
7.0
8.0

meyvәli konfet
pomadkalı konfetlәr•
çalma konfet
likörlü konfet
südlü konfet

meyvәli konfet
südlü konfet•
çalma konfet
likörlü konfet
pomadkalı konfetlәr

meyvәli konfet
çalma konfet•
likörlü konfet
pomadkalı konfetlәr
südlü konfet

meyvәli konfet
marsipan konfet•
çalma konfet
pomadkalı konfetlәr
südlü konfet



644

645

646

647

648

649

650

Hansı konfetin kütlәsi qәrzәkli meyvәlәrin lәpәsi ilә (qovrulmuş) şәkәr, kakao yağı vә digәr
әlavәlәrlә hazırlanır ?

Hansı konfetin kütlәsini hazırlamaq üçün qatı bişirilmiş şәkәr patka kütlәsinә qәrzәkli meyvәlәrin
lәpәsi, kәrә yağı, yağlı toxumlar (günәbaxan lәpәsi, küncüt) vә әtirverici maddәlәr qatılır ?

Hansı konfetin kütlәsini hazırlamaq üçün şokoladlı, pralineli vә ya pomodkalı kütlәlәr yağ ilә
qarışdırılır ?

Kakao paxlalarının şәkәrlә emalı mәhsulu necә adlanır ?

Formalaşdırıl ma dan әvvәl şokolad kütlәsi temperatur maşınlarında hansı temperatur alana qәdәr
qarışdırılır?

Soyuducu şkafda şokolad kütlәsi; kakao yağının donması üçün hansı temperatur saxlanılır ?

Şokolad kütlәsinin emal edilmәsi üsuluna görә şokolad neçә qrupa bölünür ?

meyvәli konfet
marsipan konfet•
çalma konfet
pomadkalı konfetlәr
südlü konfet

meyvәli konfet
qrilyajlı konfet•
çalma konfet
marsipan konfet
praline içlikli

qrilyajlı konfet
kremli konfet•
çalma konfet
marsipan konfet
praline içlikli

zefir
şokolad•
pastola
karamel
nuqa

45520C
29320C•
29320C
21250C
39420C

18220C
8120C•
020C
34400C
38450C

5.0

•



651

652

653

654

655

656

Adi, desert, tozvari şokoladları hansı şokoladlara aiddir ?

Südlü, qozlu, qәhvәli, vafli ilә şokoladları hansı şokoladlara aiddir ?

Hansı şokolad geniş yayılmışdır vә tәrkibindә şәkәrin miqdarı nın çox (63%dәn çox) olması ilә
fәrqlәnir ?

Hansı şokoladın tәrkibindә yağın miqdarı xeyli çox olduğuna görә şokoladın kütlәsi qızdırılmış
şәkildә maye kon sistensiyaya malik olur ?

Hansı şokoladan kon fetlәrin, peçenyenin, karamelin, pastilanın, vaflilәrin vә başqa mәmulatların
şirәlәnmәsi üçün tәtbiq edir lәr ?

Kuvertyur hazırlayarkәn ona nә qәdәr miqdarda yağ әlavә edirlәr ?

2.0•
3.0
4.0
9.0

içlikli
әlavә siz•
әlavәli
adı
sadә

içlikli
әlavәli•
әlavә siz
adı
sadә

içlikli
әlavә siz•
әlavәli
adı
sadә

içlikli
desert•
әlavә siz
әlavәli
sadә

içlikli
kuvertyur•
әlavә siz
әlavәli
sadә

әn azı 17%
әn azı 37%•
әn azı 67%
әn azı 57%
әn azı 7%



657

658

659

660

661

662

663

Әlavәlәrindәn asılı olaraq şo kolad neçә növә ayrılır ?

Hansı şokolad quru vә ya çox qatılaşdırılmış süd әlavә etmәklә hazırlanır ?

Hansı şokoladın tәrkibindә bütöv, xırdalanmış vә ya ovulmuş badam vә başqa bәrk qabıqlı
meyvәlәrin lәpәlәri (1535%) olur ?

Hansı şokoladın tәrkibindә döyülmüş qәhvә (35%) vә ya qәhvә ekstraktı әlavәlәri olur ?

Hansı şokoladın tәrkibinә 4,46% vafli qırıntıları әlavә edilir ?

Hansı şokolad nazik doğranmış sukatlarla, quru meyvә lәrlә vә yaxud sedra ilә hazırlanır (112%)
?

Әsasәn kakao içkisi hazırlanmasında istifadә olunan toz şokoladın tәrkibi necәdir ?

9.0
5.0•
7.0
8.0
2.0

meyvә ilә
südlü•
qozlu
qәhvәli
vafli ilә

meyvә ilә
qozlu•
südlü
qәhvәli
vafli ilә

meyvә ilә
qәhvәli•
qozlu
südlü
vafli ilә

meyvә ilә
vafli ilә•
qozlu
südlü
qәhvәli

vafli ilә
meyvә ilә•
qozlu
südlü
qәhvәli

kakao әziyi , 60,9% yağ vә 45% şәkәr
kakao әziyi , 30,9% yağ vә 65% şәkәr•
kakao әziyi , 10,9% yağ vә 25% şәkәr
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Әn yaxşı sort  şokoladların tәrkibindә diametri 16 mikron dan kiçik his sәciklәr nә qәdәr olur ?

Şokoladın tәrkibindә rütubәt nә qәdәr olur ?

Yüksәk keyfiyyәtli şokoladda yağın miqdarı nә qәdәr olmalıdır ?

İçlikli şokoladda içliyin miqdarı nә qәdәr olmalıdır ?

Şokolad plitkaları , batonları әlve rişsiz atmosfer tәsirlәrindәn qorumaq vә mәmulatlara xoşag әlәn
xarici görünüş vermәk üçün onu nәyә bükürlәr ?

Şәkәr ağarması nә zaman baş verir ?

Şokoladın tez xarab olmasının qarşısını almaq üçün onu temperaturu nә qәdәr olan binalarda
saxlamaq lazımdır ?

kakao әziyi , 4,9% yağ vә 35% şәkәr
kakao әziyi , 0,9% yağ vә 5% şәkәr

7378%
8095%•
4055%
6775%
4357%

3,7%dәn 2225%ә qәdәr
1,2%dәn 25%ә qәdәr•
5,2%dәn 1215%ә qәdәr
1,7%dәn 37%ә qәdәr
1,9%dәn 615%ә qәdәr

әn azı 6667%
әn azı 3337%•
әn azı 37%
әn azı 1317%
әn azı 5357%

20%dәn çox olmayaraq
50%dәn çox olmayaraq•
30%dәn çox olmayaraq
60%dәn çox olmayaraq
10%dәn çox olmayaraq

polietilen tәbәqәyә
alüminium folqaya•
sәthi rütubәtlәnәndә
perqament kağıza
adı kağıza

qaranlıqda saxlananda
sәthi rütubәtlәnәndә•
yağı çox olanda
isti mühitdә
soyuq mühitdә

450C dәn yüksәk olmayan

•
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Şokoladın tez xarab olmasının qarşısını almaq üçün onu nisbi rütubәti nә qәdәr olan binalarda
saxlamaq lazımdır ?

Folqaya bükülmüş әlavәsiz şokoladın tәminatlı sax lanma müddәti nә qәdәrdir ?

İçlikli şokoladın tәminatlı sax lanma müddәti nә qәdәrdir ?

Resepturaya uyğun olaraq susuz laşdırılmış xammaldan hazırlanıb lazımi termiki vә mexaniki
emaldan keçirilmiş vә istehlak üçün tam hazır olan preslәn miş qida mәhsulu necә adlanır ?

Yeyinti konsentratları reseptu rasında dәnin müxtәlif cür emal olunma mәhsullarından isti fadә
olunmasından asılı olaraq neçә qrupa bölünür ?

Uşaqlar vә diabetiklәr üçün hazırlanmış quru mәhsul lar neçә qrupa bölünür ?

180C dәn yüksәk olmayan•
380C dәn yüksәk olmayan
280C dәn yüksәk olmayan
340C dәn yüksәk olmayan

35%dәn yuxarı olmayan
75%dәn yuxarı olmayan•
15%dәn yuxarı olmayan
45%dәn yuxarı olmayan
55%dәn yuxarı olmayan

2ay
6 ay•
16 ay
5 ay
8 ay

17 ay
3 ay•
5 ay
8 ay
11ay

әdviyyatlar
yeyinti konsentratları•
unlu –qәnnadı mәmulatları
bulka mәmulatları
bitki mәnşәli mәhsullar

2.0
5.0•
4.0
6.0
7.0

8.0
6.0•
4.0
5.0
7.0



677

678

679

680

681

682

683

Nahar yemәklәri konsentratları neçә yarımqrupa bölünür ?

Yulafdan (vәlәmirdәn) pәhriz mәhsulları neçә qrupa bölünür ?

Dәnli bitki xammalından hazırlanmış quru sәhәr yemәk lәri neçә qrupa bölünür ?

Makaronlu, paxlalı, yarmalıtәrәvәzli, paxlalıtәrәvәzli, tәrәvәzli hazırlanan şorba necә adlanır ?

Makaronlu, paxlalı, yarmalıtәrәvәzli, paxlalıtәrәvәzli,әtli , tәrәvәzli hazırlanan şorba necә
adlanır ?

Yarmalı, makaronlu, yarmalıtәrәvәzli, tәrәvәzli hazırlanan şorba necә adlanır ?

Makaronlu vә yarmalı hazırlanan şorba necә adlanır ?

9.0
5.0•
8.0
3.0
7.0

4.0
2.0•
3.0
7.0
5.0

7.0
3.0•
4.0
5.0
6.0

şorbapüre
vegeterian şorbası•
әtli şorba
göbәlәkli şorba
südlü şorba

şorbapüre
әtli şorba•
vegeterian şorbası
göbәlәkli şorba
südlü şorba

şorbapüre
göbәlәkli şorba•
vegeterian şorbası
әtli şorba
südlü şorba

şorbapüre
südlü şorba•
vegeterian şorbası
әtli şorba
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Qurudulmuş (susuzlaşdırılmış) mәhsuldan hazırlanan şorba necә adlanır ?

Qurudulmuş (susuzlaşdırılmış) mәhsuldan hazırlanan şorba necә adlanır ?

Sıyıq hansı növ yeyinti konsentratlarına aiddir ?

Meyvә vә yaxud gilәmeyvә ekstratları konsentratları vә yaxud meyvә ya rımfabrikatları oln –
kisel, jele, muss hansı növ yeyinti konsentratlarına aiddir ?

Şәkәr tozu, kartof nişastası vә meyvәgilәmeyvә ekstratlarına limon turşusu әlavә edilmәklә
hazırlanan desert yeyinti konsentratı necә adlanır ?

Şәkәrlә, meyvә vә gilәmeyvә ekstraktından termiki emal edilmiş “M” markalı manna yarmasının
vә limon turşula rının qarışığından alınan desert yeyinti konsentratı necә adlanır ?

Resepturası kiselә yaxınolub nişasta ilә yanaşı aqardan, jelatindәn, jeleli nişasta ,eyinti
boyalarından alınan desert yeyinti konsentratı necә adlanır ?

göbәlәkli şorba

şorbapüre
südlü şorba•
vegeterian şorbası
әtli şorba
göbәlәkli şorba

südlü şorba
şorbapüre•
vegeterian şorbası
әtli şorba
göbәlәkli şorba

uşaqlar üçün hazırlanan yeyinti konsentratları
II xörәk konsentratları•
1ci xörәk konsentratları
III xörәk konsentratları
desert yeyinti konsentratları

desert yeyinti konsentratları
III xörәk konsentratları•
1ci xörәk konsentratları
1ci xörәk konsentratları
desert yeyinti konsentratları

jeleli krem
kisel•
muss
desert pudinq
jele

jeleli krem
muss•
kisel
desert pudinq
jele
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Quru üzlü süddәn, şәkәr vә aqardan, dad vә tam vericilәr qatılmaqla hazırlanan desert yeyinti
konsentratı necә adlanır ?

Desert pudinqlәrdә nәmlik nә qәdәr olur ?

Quru sәhәr yemәklәri hazırlandıqda bişirilmiş yarma nә qәdәr nәmliyә qәdәr nәmliyәdәk
qurudulur vә yastıla naraq qovrulur ?

Tәrkibi qovrulmuş buğda , qoz lәpәsi , zәfәran , darçın vә keşniş toxumu , şәkәr vә gülabdan
ibarәt olan milli yarma konsentratı necә adlanır ?

Südlü yarmalı vә makaronlu konsentratların saxlanma müddәti nә qәdәrdir ?

Qarğıdalı çubuqlarının saxlanma müddәti nә qәdәrdir ?

jeleli krem
jele•
kisel
muss
desert pudinq

jele
jeleli krem•
kisel
muss
desert pudinq

15,519,5%
5,59,5%•
3,54,5%
2,56,5%
8,513,5%

0.35
0.18•
0.08
0.22
0.28

sıyıq
qovut•
lәblәbi
firni
kisel

8 ay
6 ay•
2 ay
4 ay
10 ay

3540 gün
1520 gün•
510 gün
2530 gün
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Uşaq üçün qida konsentratlarının saxlanma müddәti nә qәdәrdir ?

Tәrkibindә daha çox yağ, şәkәr vә yumurta olan yüksәk qidalılıq dәyәrinә malik qәnnadı
mәmulatı necә adlanır ?

Kuvertyurә nә qәdәr miqdarda yağ әlavә edirlәr ?

4550 gün

810ay
36 ay•
12 ay
68 ay
59 ay

vafli
tort vә pirojna•
pryanik
qalet
peçenye

әn azı 17%
әn azı 7%
әn azı 57%
әn azı 67%
әn azı 37%•


