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2923_Az_Æ yani_Yekun imtahan testinin sualları

Fәnn : 2923 Milli mәtbәx mәhsullarının texnologiyası

1990cı ildәki mәlumatlara әsasәn 1000 nәfәr әhali arasında ölüm halları nә qәdәr olmuşdur?

1996cı ildәki mәlumatlara әsasәn 1000 nәfәr әhali arasında ölüm halları nә qәdәr olmuşdur?

Qidalanma strukturunu yaxşılaşdırmaq üçün kütlәvi istehlak mәhsullarının istehsalı әn hansı
miqdarda zülallar, vitaminlәr vә mineral maddәlәrlә zәnginlәşdirilmiş mәhsullar hesabına
artırılmışdır?

Qidalanma strukturunu yaxşılaşdırmaq qida rasionunu hansı hissәsi tәzә meyvә vә tәrәvәzlәr
hesabına artırılmalıdır?

Qida mәhsulları hansı maddәlәrlә zәnginlәşdirilir?

Hazır mәhsulların keyfiyyәtinin yaxşılaşdırılması, tullantıların vә itkilәrin azaldılması hesabına
onların istehlak mәdәniyyәtinin yüksәldilmәsi ilә әsasәn hansı sәnaye sahәlәri mәşğuldur?

51,2 nәfәr
31,2 nәfәr
1,2 nәfәr
11,2 nәfәr•
41,2 nәfәr

45.0
25.0
5.0
15.0•
35.0

3540%
410%
23%
230%•
3450%

4050%
1020%
34%
3040%•
2030%

karbohidrat
yağ
aldehid
zülalı vә zülal preparatları•
turşu

metallurgiya sәnayesi
yüngül sәnaye
sәhiyyә
qida sәnayesi sahәlәrinin•
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Aşağıdakılardan hansıları elementar tәrkibli mәhsullara aiddir? 1 mineral su,2 әt ,3 xörәk duzu, 4
sirkә, 5 bitki yağı, 6yumurta

Millәtin sağlamlığını tәmin edәn mühüm amillәrdәn biri hansıdır?

Hazırda MDB mәkanı ölkәlәrindә orta yaşama müddәti kişilәrdә orta hesabla nә qәdәrdir?

Hazırda MDB mәkanı ölkәlәrindә orta yaşama müddәti qadınlarda orta hesabla nә qәdәrdir ?

Dünya üzrә bir sıra ölkәlәrin әhalisinin orta yaşama müddәtinin azalması daha çox hansı
xәstәliklәrin hesabına baş verir ?

Uşaq qidası sәnayesinin tәşkili mәsәlәlәrinin hәllindә hansılar vacib sayır ? 1bitki zülalları,2
marqarin ,3spirtli içkilәr,4 bioloji aktiv maddәlәrin ,5 vitamin hreparatları,6 qida qatqıları

Qida mәhsullarının istehsalı, o cümlәdәn kulinariyanın tarixi ilk olaraq hansı dövlәtin tarixindәn
başlanır?

müdafiә sәnayesi

2.5,6
1,5,6
2,4,6
1, 3, 4•
1,4,6

qidanın ölçülәri
qidanın vәziyyәti
qidanın forması
qidanın rәngi•
qidanın miqdarı

68 yaş
38 yaş
28 yaş
58 yaş•
48 yaş

45.0
56.0
67.0
73.0•
98.0

mәdәbağırsaq xәstәliklәri
tәnәffüs yollarının xәstәliklәri
qanazlığı
ürәk çatışmazlığından vә bәdxassәli şişlәrin•
infeksion xәstәliklәri

1,2,3
1,3,5
2,3,5
1,4,6•
4,5,6

•
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Etnoqrafiya vә digәr elmlәrin apardıqları çoxsaylı tәdqiqatlar sübutuna görә qәdim misirlilәr nә
vaxtdan kulinariya peşәsi ilә mәşğul olmuşlar ?

Bir çox arxeoloji qazıntılara әsasәn Azәrbaycanın әrazisindә hansı dövrdәn ibtidai insanlar
yaşamışlar ?

“Kabab” sözü hansı mәnşәlidir ?

Hansı alim azәrbaycan xörәklәrinin tәbliği ilә әlaqәdar çoxsaylı kitablar yazmışdır?

İngilis sәyyahı Antoni Cenikson Şamaxıya nә vaxt gәlmişdir ?

İngilis sәyyahı Antoni Cenikson Azәrbaycanın hansı şәhәrinә qonaq gәlmişdir?

antik Misir•
Fransa
İsveçrә
Rusiya
İngiltәrә

eramızdan 8 min il әvvәl
eramızdan 4 min il әvvәl
eramızdan min il әvvәl
eramızdan 3 min il әvvәl•
eramızdan 5 min il әvvәl

mis
dәmir
tunc
daş•
bürünc

fars
rus
әrәb
latın•
yunan

M.Qaşqay
C.Xәlifәzadә•
İ.Orucova
X.Mәmmәdov
Y.Mәmmәdәliyev

1562ci il avqust•
1162ci il avqust
1962ci il avqust
1462ci il avqust
1862ci il avqust

Bakı
Gәncә
Beylәqan
Şәki
Şamaxı•
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Şirvan hakimi Abdulla xan Ustaclının ingilis sәyyahı Antoni Ceniksonu qәbul edәrkәn süfrәyә
neçә cür xörәk verilmışdır ?

XIX әsrin ikinci yarısında isә Azәrbaycanda hansı fransız sәyyahı qonaq olmuşdur?

XIX әsrin ikinci yarısında isә Azәrbaycanda olmuş fransız sәyyahı Aleksandr Düma orada rast
gәldiyi hansı lәzzәtli xörәk növündәn yazmışdır?

Fransız sәyyahı Aleksandr Düma Azәrbaycanda nә vaxt olmuşdur?

Azәrbaycan haqqında eramızdan әvvәl V әsrdә hansı yunan sәyyahı yazmışdır?

Yunan sәyyahı Herodot Azәrbaycanda nә vaxt olmuşdur ?

Azәrbaycanda әkinçilik nә vaxt inkişaf etmişdir ?

120.0
50.0
100.0
290.0•
230.0

Hüqo
Skott
Herodot
Aleksandr Düma•
Balzak

dovğa
piti
dolma
plov
kabab•

XX әsrin ikinci yarısında
X әsrin ikinci yarısında
IX әsrin ikinci yarısında
XIX әsrin ikinci yarısında•
XI әsrin ikinci yarısında

Balzak
Skott
Aleksandr Düma
Herodot•
Hüqo

eramızdan әvvәl V әsrdә•
eramızdan әvvәl IV әsrdә
eramızdan әvvәl II әsrdә
eramızdan әvvәl I әsrdә
eramızdan әvvәl VI әsrdә

tunc
mis
daş

•
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Azәrbaycanda nә vaxt arpa vә buğda әkilmәklә әkinçilik inkişaf etmişdir?

XII әsrdә Azәrbaycanda olmuş sәyyah Әl Qarnati hansı xörәk haqqında yazmışdır?

Sәyyah Әl Qarnati Azәrbaycanda nә vaxt olmuşdur ?

XII әsrdә Azәrbaycanda olmuş Hansı sәyyah sәyyah çoban bozartması haqqında yazmışdir ?

Dәri içәrinsindә bişirilәn әt necә adlanır ?

1833cü ildә fransız yazıçısı Aleksandr Düma Tiflisdә hansı yemәyin bışırılmәsini seyr etmişdir ?

1833cü ildә hansı fransız yazıçısı Tiflisdә bütöv qoyunun közdә bişirilmәsindәn yazmışdır ?

bürünc•
dәmir

bürünc
daş
dәmir
tunc
neolit•

kabab
piti
plov
çoban bozartması•
dolma

I әsrdә
X әsrdә
XI әsrdә
XII әsrdә•
II әsrdә

İbn Sina
Әl Qarnati•
Әl Mәcәsti
Әl Biruni
Әbu Reyhani

buğlama
saciçi
qovurma
çoban bozartması•
çığırtma

buğlamanın bişirilmәsi
plovun bişirilmәsi
dolmanın bişirilmәsi
bütöv qoyunun közdә bişirilmәsi•
çığırtmanın bişirilmәsi

Herodot
Balzak
Skott

•
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Hesablamalara görә Yer kürәsi әhalisinin sayı tәxminәn milyon il bundan qabaq nә qәdәr olmuşdur
?

2000ci ilin mәlumatlarına görә isә planetimizdә әhalinin sayı hәr il orta hesabla nә qәdәr
artmaqdadır ?

Tarixçilәrin verdiklәri mәlumatlara görә әcdadlarımızın әn yüksәk nailiyyәti nә olmuşdur ? Hәlә
eramızdan 800 min әvvәl odu kәşf etmәlәri olmuşdur.

Әcdadlarımız odu nә vaxt kәşf etmişlәr ?

Odun fәşfindәn il keçdikdәn sonra insanlar yunlu mamontun ovlanmasını öyrәnmişlәr ?

Avropada istilik mәnbәyi kimi çuxur içәrisindә qızdırılmış daşlar olan yerin yaradılmasına nә vaxt
başlanmışdır?

Aleksandr Düma•
Hüqo

500 min nәfәr
300 min nәfәr
200 min nәfәr
100 min nәfәr•
400 min nәfәr

16 mln
56 mln
66 mln
86 mln•
36 mln

qaya rәsmlәri
balıqçılıq
ovçuluq
odun kәşfi•
dәnin üyüdülmәsi

eramızdan 400 min әvvәl
eramızdan 300 min әvvәl
eramızdan 200 min әvvәl
eramızdan 800 min әvvәl•
eramızdan 100 min әvvәl

450 min
70 min
50 min
750 min•
150 min

eramızdan 20 min il әvvәl
eramızdan 20 min il әvvәl
eramızdan 10 min il әvvәl
eramızdan 30 min il әvvәl•
eramızdan 60 min il әvvәl
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27 min il әvvәl dulusçuluq sobası harada yaradılmışdır ?

11 min il әvvәl dәnin üyüdülmәsi qaydaları harada tapılmışdır ?

11 min il әvvәl günәbaxandan istifadә qaydaları harada tapılmışdır?

Yuxarı paleolit dövründә isә (eramızdan 6 min il әvvәllә qәdәr) yay vә oxla ovetmә harada
yaşayan insanlara mәlum olmuşdur ?

Yuxarı paleolit dövründә isә (eramızdan 6 min il әvvәllә qәdәr) ), qoyun vә keçinin yetişdirilmәsi
harada yaşayan insanlara mәlum olmuşdur ?

Yuxarı paleolit dövründә isә (eramızdan 6 min il әvvәllә qәdәr) keramika qablarından istifadә
harada yaşayan insanlara mәlum olmuşdur ?

Yuxarı paleolit dövründә isә (eramızdan 6 min il әvvәllә qәdәr) toxa, zeytun yağı almaq üçün press
harada yaşayan insanlara mәlum olmuşdur ?

İtaliya
Rusiya
Şimali Amerika
Çexiya vә Slovakiya•
Almaniya

İtaliya
Rusiya
Çexiya vә Slovakiya
Şimali Amerika•
Almaniya

İtaliya
Rusiya
Çexiya vә Slovakiya
Şimali Amerika•
Almaniya

Avropa•
Afrika
Cәnubi Amerika
Şimali Amerika
Avstraliya

İtaliya
Şimali Amerika
Çexiya vә Slovakiya
İranda•
Almaniya

İtaliya
Şimali Amerika
Çexiya vә Slovakiya
Yaponiyada•
İranda

Afrika
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Yuxarı paleolit dövründә isә (eramızdan 6 min il әvvәllә qәdәr) daş, oraq harada yaşayan insanlara
mәlum olmuşdur ?

Yuxarı paleolit dövründә isә (eramızdan 6 min il әvvәllә qәdәr) pivә vә gilәnar şәrabı harada
yaşayan insanlara mәlum olmuşdur ?

Yuxarı paleolit dövründә isә (eramızdan 6 min il әvvәllә qәdәr) malqaranın әhillәşdirilmәsi
harada yaşayan insanlara mәlum olmuşdur ?

Yuxarı paleolit dövründә isә (eramızdan 6 min il әvvәllә qәdәr) kökümeyvәlilәrin yetişdirilmәsi
harada yaşayan insanlara mәlum olmuşdur ?

Yuxarı paleolit dövründә isә (eramızdan 6 min il әvvәllә qәdәr) qarğıdalı vә paxlanın yetişdirilmәsi
harada yaşayan insanlara mәlum olmuşdur ?

Yuxarı paleolit dövründә isә (eramızdan 6 min il әvvәllә qәdәr) noxud vә mәrcinin yetişdirilmәsi
harada yaşayan insanlara mәlum olmuşdur ?

Şimali Amerika
Avropa
Yaxın Şәrqdә•
Cәnubi Amerika

Yaponiyada
Şimali Amerika
Çexiya vә Slovakiya
Fransada•
İranda

Fransada
İranda
Şimali Amerika
Zaqafqaziyada•
Yaponiyada

Fransada
İranda
Zaqafqaziyada
Yunanıstanda•
Yaponiyada

Fransada
Yunanıstanda
Zaqafqaziyada
Yeni Qvineya•
Yaponiyada

Zaqafqaziyada
Yeni Qvineya
Fransada
Meksikada•
Yunanıstanda

Avropa
Cәnubi Amerika
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Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk kәnd tәsәrrüfatı cәmiyyәtlәri harada yaranmağa
başlamışdır ?

Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) donuzlar ilk dәfә harada әhillәşdirilmişdir?

Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) at ilk dәfә harada әhillәşdirilmişdir ?

Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) lama ilk dәfә harada әhillәşdirilmişdir ?

Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ulaq ilk dәfә harada әhillәşdirilmişdir ?

Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) qaz vә ördәklәr ilk dәfә harada әhillәşdirilmişdir ?

Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) şimal maralı ilk dәfә harada әhillәşdirilmişdir ?

Afrika
Uzaq Şәrqdә•
Şimali Amerika

Uzaq Şәrqdә
Cәnubi Amerika
Şimali Amerika
Avropa•
Afrika

Fransada
İranda
Zaqafqaziyada
İtaliyada•
Yaponiyada

Uzaq Şәrqdә
Şimali Amerika
Avropa
Asiyada•
Afrika

Zaqafqaziyada
Fransada
İranda
İtaliyada
Peruda•

İranda
Zaqafqaziyada
İtaliyada
Misirdә•
Peruda

Misirdә
İranda
İtaliyada
Yunanıstanda•
Peruda

Uzaq Şәrqdә
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Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә quşçuluq fermaları harada işә başlanmışdır
?

Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә süd emalı müәssisәlәri harada işә
başlanmışdır ?

Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә kartofun becәrilmәsinә başlanmışdır ?

Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә pendir istehsalı emalı müәssisәlәri harada
işә başlanmışdır ?

Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә yağ istehsalı emalı müәssisәlәri harada işә
başlanmışdır ?

Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә düyünün becәrilmәsinә başlanmışdır ?

Asiyada
Şimali Amerika
Avropa•
Afrika

Misirdә
İranda
Yunanıstanda
Hindistanda•
Peruda

Avropa
Asiyada
Şimali Amerika
Yaxın Şәrqdә•
Afrika

Fransada
İranda
İtaliyada
Peruda•
Zaqafqaziyada

Afrika
Şimali Amerika
Avropa
Yaxın Şәrqdә•
Asiyada

Avropa
Asiyada
Afrika
Yaxın Şәrqdә•
Şimali Amerika

Fransada
İranda
İtaliyada
Tailandda•
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Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә әriyin becәrilmәsinә başlanmışdır ?

Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә yemişin becәrilmәsinә başlanmışdır ?

Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә soyanın becәrilmәsinә başlanmışdır

Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә maniokinin becәrilmәsinә başlanmışdır ?

Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә şәkәr qamışının becәrilmәsinә başlanmışdır
?

Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә yumşaq buğdanın becәrilmәsinә
başlanmışdır ?

Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә süni suvarma harada formalaşmışdır ?

Peruda

Fransada
İranda
İtaliyada
Zaqafqaziyada, Çindә•
Peruda

Fransada
İranda
İtaliyada
Sudanda•
Peruda

Peruda
İranda
İtaliyada
Çindә•
Fransada

Hindistanda
Kolumbiyada•
Misirdә
İranda
Yunanıstanda

Asiyada
Şimali Amerika
Avropa
Yaxın Şәrqdә•
Afrika

Fransada
Çindә•
İtaliyada
İtaliyada
Peruda

Yunanıstanda
İranda
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Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә ticarәt dәnizçiliyi harada formalaşmışdır ?

Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә at ilә şumlama harada formalaşmışdır ?

Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә balıqçılıq harada formalaşmışdır ?

Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә arıçılıq harada formalaşmışdır?

Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә balina ovu harada formalaşmışdır?

Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә kommersiya bağçılığı harada
formalaşmışdır?

Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә mayalı çörәkbişirmә harada formalaşmışdır
?

Peruda
Misirdә•
Hindistanda

Yaxın Şәrqdә
Asiyada
Şimali Amerika
Aralıq dәnizi ölkәlәri•
Afrika

Yunanıstanda
İranda
Peruda
Misirdә•
Hindistanda

Misirdә
Hindistanda
Yunanıstanda
Kanadada•
Peruda

Yunanıstanda
İranda
Peruda
Misirdә•
Hindistanda

Yaxın Şәrqdә
Asiyada
Avropa
Şimali Amerika•
Afrika

Misirdә
Hindistanda
Yunanıstanda
Meksikada•
İranda
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Neolit dövründә isә (eramızdan 5000 il әvvәl) ilk dәfә kommersiya bostançılığı harada
formalaşmışdır?

Eramızdan әvvәl neçәnci ildәn etibarәn isә su enerjisindәn dәyirmanların işlәmәsindә istifadәyә
başlanmışdır?

Eramızdan әvvәl neçәnci ildәn etibarәn külәk dәyirmanları yaranmağa başlanmışdır ?

Şәkәr qamışının xırdalanmasının öyrәnilmәsinә neçәnci ildә Siciliyanın prefekti Petro Speçiale
tәrәfindәn 3 vallı dәyirmanın ixtirası başlanmışdır ?

Şәkәr qamışının xırdalanmasının öyrәnilmәsi ilә 1449cu ildә Siciliyanın prefekti Petro Speçiale
tәrәfindәnhansı avadanlığın ixtirası ilә başlanmışdır ?

XIII әsrdә Marko Polonun mәlumatlarına görә quru yağsızlaşdırılmış südün ilk dәfә istehsalı tarixi
kim tәrәfindәn başlanmışdır?

Misirdә
İranda
Yunanıstanda
Fransada•
Peruda

Misirdә
Hindistanda
Yunanıstanda
Meksikada•
İranda

400ci ildәn
200ci ildәn
100ci ildәn
500ci ildәn•
300ci ildәn

300cü ildәn
500cü ildәn
700cü ildәn•
200cü ildәn
400cü ildәn

1349cu ildә
1749cu ildә
1249cu ildә
1449cu ildә•
1749cu ildә

mikserin
su dәyirmanlarının
külәk dәyirmanının
3 vallı dәyirmanın•
frezer dәzgahının

almanlar
әrәblәr
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Neçәnci әsrdә quru yağsızlaşdırılmış südün istehsalından ilk dәfә mәlumat verilib?

İçki sәnayesinin әhәmiyyәtli inkişaf dövrü isә ağac çәllәklәrinin vә sidr içkisinin (alma şәrabı)
harada istehsalı ilә başlanmışdır?

İçki sәnayesinin әhәmiyyәtli inkişaf dövrü isә ağac çәllәklәrinin vә sidr içkisinin (alma şәrabı)
Fransada istehsalına nә vaxt başlanmışdır?

İranda şәrabdan spirtin istehsalına nә vaxt başlanmışdır?

Eramızdan әvvәl 800 illikdә şәrabdan spirtin istehsalına harada başlanmışdır ?

1276cı ildә harada ilk dәfә viski istehsalı üzrә müәssisә yaranmışdır?

Nә vaxt İrlandiyada ilk dәfә viski istehsalı üzrә müәssisә yaranmışdır?

ruslar
monqollar•
fransızlar

III әsrdә
I әsrdә
X әsrdә
XIII әsrdә•
II әsrdә

Misirdә
İranda
Yunanıstanda
Fransada•
Peruda

eramızdan әvvәl 600 illikdә
eramızdan әvvәl 300 illikdә
eramızdan әvvәl 200 illikdә
eramızdan әvvәl 100 illikdә•
eramızdan әvvәl 500 illikdә

eramızdan әvvәl 600 illikdә
eramızdan әvvәl 300 illikdә
eramızdan әvvәl 200 illikdә
eramızdan әvvәl 800 illikdә•
eramızdan әvvәl 100 illikdә

Misirdә
Fransada
Yunanıstanda
İranda•
Peruda

Misirdә
Fransada
Yunanıstanda
İrlandiyada•
Peruda
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1678ci ildә harada şәrab materialının şampanlaşdırılmasını icad etmişlәr?

Nә vaxt fransızlar şәrab materialının şampanlaşdırılmasını icad etmişlәr?

1747ci ildә hansı alman kimyaçısı çuğundurdan ilk şәkәr kristallarını ayırmışdır?

Neçәnci ildә alman kimyaçısı Markqraf çuğundurdan ilk şәkәr kristallarını ayırmışdır ?

Meyvәtәrәvәz, göbәlәklәr, kәsilmiş vә soyudulmuş iri vә xırdabuynuzlu heyvan әti; dovşan
cәmdәklәri, diri yaxud kәsilmiş, tüklәri vә içalatı tәmizlәnmiş ev vә ov quşu әtlәri nә kimi
qiymәtlәndirilirlәr ?

Diri, soyudulmuş vә dondurulmuş, içalatı tәmizlәnmiş balıq vә dәniz sәnayesinin balıq olmayan
mәhsulları nә kimi qiymәtlәndirilirlәr ?

1976cı ildә
1776cı ildә
1576cı ildә
1276cı ildә•
1476cı ildә

Misirdә
İrlandiyada
Yunanıstanda
Fransada•
Peruda

1278ci ildә
1478ci ildә
1978ci ildә
1678ci ildә•
1378ci ildә

Eynşteyn
Kirxoff
Libix
Markqraf•
Lavuazye

1147ci ildә
1547ci ildә
1347ci ildә
1747ci ildә•
1247ci ildә

itkilәr
yarımfabrikat
yüksәk dәrәcәdә hazırlıqlı yarımfabrikatlar
әsas xammalı•
kulinar mәmulatları

itkilәr
yarımfabrikat
yüksәk dәrәcәdә hazırlıqlı yarımfabrikatlar
әsas xammalı•
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Yarmalar, paxla vә makaron mәmulatları un; süd, südün emalı mәhsulları, yumurta vә onun emalı
mәhsulları vә s. nә kimi qiymәtlәndirilirlәr ?

Emal zamanı xammallar müәyyәn mexaniki, hidromexaniki, kimyәvi, biokimyәvi, mikrobioloji
proseslәrә uğradılaraq çiy kulinar mәmulatlarına xas olan formaya salındıqdan sonra nә kimi
qiymәtlәndirilirlәr?

Xammalla işlәyәn tәdarükçü iaşә müәssisәlәrindә hazırlanan yaxud da qida sәnayesi
müәssisәlәrindә hazırlanaraq, xörәk hazırlanmasını tamamlayan iaşә müәssisәlәrindә istifadә edilәn
yarımfabrikatlar nә kimi qiymәtlәndirilirlәr?

Qısa müddәt әrzindә xörәk vә mәmulatlar hazırlamaq üçün yararlı olan yarımfabrikatlar nә kimi
qiymәtlәndirilirlәr?

Müәyyәn formaya vә quruluşa malik çiy halda yaxud da isti emaldan sonra istifadә üçün yararlı
olan hazır mәhsullar nә kimi qiymәtlәndirilirlәr?

İaşә müәssisәlәrindә hazırlanan yarımfabrikatlar, yaxud da onların isti emalından sonra әldә
edilәn yeyilmәk üçün yararlı olan hazır mәhsullar nә kimi qiymәtlәndirilirlәr?

kulinar mәmulatları

itkilәr
yarımfabrikat
yüksәk dәrәcәdә hazırlıqlı yarımfabrikatlar
әsas xammalı•
kulinar mәmulatları

itkilәr
yüksәk dәrәcәdә hazırlıqlı yarımfabrikatlar
әsas xammalı
yarımfabrikat•
kulinar mәmulatları

itkilәr
әsas xammalı
yarımfabrikat
yüksәk dәrәcәdә hazırlıqlı yarımfabrikatlar•
kulinar mәmulatları

itkilәr
yarımfabrikat
әsas xammalı
yüksәk dәrәcәdә hazırlıqlı yarımfabrikatlar•
kulinar mәmulatları

itkilәr
yüksәk dәrәcәdә hazırlıqlı yarımfabrikatlar
әsas xammalı
kulinar mәmulatları•
yarımfabrikat

itkilәr
yüksәk dәrәcәdә hazırlıqlı yarımfabrikatlar
әsas xammalı

•
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Xammal vә yarımfabrikatların, hazır kulinar mәmulatlarının iaşә müәssisәlәrindә saxlanması,
daşınması, qablaşdırılması, donmuş vәziyyәtdәn azad edilmәsi, soyuq vә isti emaldan keçmәsi
nәticәsindә kütlәnin azalması necә qiymәtlәndirilirlәr?

Tәmizlәnmә, yuyulma, xırdalanma vә s. ilkin texnoloji әmәliyyatlar nәticәsindә xammal,
yarımfabrikatlar vә hazır kulinar mәmulatlarından ayrılıb qalan, istifadә üçün yararlı vә yaxud
yararsız olan mәhsul kütlәlәri necә qiymәtlәndirilirlәr?

Mәhsulun rasional qidalanmada әhalinin tәlәbatının ödәnilmәsini tәmin edәn, onun yararlığını
şәrtlәndirәn xassәlәrin mәcmusu necә adlanır ?

Zәrәrsizlik, yüksәk qidalılıq, dad vә әmtәә dәyәrliliyi hansı göstәricilәrә aid edilir?

Çox yağ içәrisindә qızardılma (früter) zamanı yağların oksid lәşmә mәhsullarının faizlә miqdarı
nә qәdәr olmalıdır ?

Xammal, yarım fab rikatlar vә hazır mәhsulların texnoloji xarakteristikası yaxud texnoloji xassә lәri
nә zaman meydana çıxır ?

kulinar mәmulatları•
yarımfabrikat

әsas xammalı
yarımfabrikat
kulinar mәmulatları
itkilәr•
yüksәk dәrәcәdә hazırlıqlı yarımfabrikatlar

әsas xammalı
yarımfabrikat
kulinar mәmulatları
tullantılar•
yüksәk dәrәcәdә hazırlıqlı yarımfabrikatlar

keyfiyyәti•
miqdarı
forması
kimyәvi xassәlәri
fiziki xassәlәri

fiziki xassәlәri
forması
kimyәvi xassәlәri
keyfiyyәti•
miqdarı

5,0%dәn çox olmamaq şәrti ilә
3,0%dәn çox olmamaq şәrti ilә
2,0%dәn çox olmamaq şәrti ilә
1,0%dәn çox olmamaq şәrti ilә•
4,0%dәn çox olmamaq şәrti ilә

xırdalandıqda
saxlanıldıqda
doğrandıqda

•
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İnstrumental vә orqanoleptiki metodlarla mәhsulun hansı xarakteristikası tәyin edilir ?

Mәhsulun dadı hansı göstәricilәrә aiddir ?

Mәhsulun qoxusu hansı göstәricilәrә aiddir?

Mәhsulun görünüşü hansı göstәricilәrә aiddir ?

Mәhsulun konsistensiyası hansı göstәricilәrә aiddir ?

Mәhsulun rәngi hansı göstәricilәrә aiddir ?

Mәhsulun şәffaflığı hansı göstәricilәrә aiddir?

texnoloji emalı•
daşındıqda

optiki
molekulyar
hәndәsi
texnoloji•
kimyәvi

reoloji
fiziki
optiki
orqanoleptiki•
kimyәvi

reoloji
fiziki
optiki
orqanoleptiki•
kimyәvi

reoloji
fiziki
optiki
orqanoleptiki•
kimyәvi

reoloji
fiziki
optiki
orqanoleptiki•
kimyәvi

reoloji
fiziki
optiki
orqanoleptiki•
kimyәvi

reoloji
fiziki
optiki

•
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Mәhsulun forması hansı göstәricilәrә aiddir?

Mәhsulun әrimә temperaturu hansı göstәricilәrә aiddir ?

Mәhsulun qaynama temperaturu hansı göstәricilәrә aiddir?

Mәhsulun aqreqat halı hansı göstәricilәrә aiddir ?

Mәhsulun şüasındırma әmsalı hansı göstәricilәrә aiddir ?

Mәhsulun sıxlığı hansı göstәricilәrә aiddir ?

Mәhsulun xüsusi istilik tutumu hansı göstәricilәrә aiddir ?

orqanoleptiki•
kimyәvi

orqanoleptiki
reoloji
kimyәvi
fiziki•
optiki

orqanoleptiki
reoloji
kimyәvi
fiziki•
optiki

kimyәvi
orqanoleptiki
optiki
reoloji
fiziki•

orqanoleptiki
reoloji
kimyәvi
fiziki•
optiki

orqanoleptiki
reoloji
kimyәvi
fiziki•
optiki

orqanoleptiki
reoloji
kimyәvi
fiziki•
optiki

orqanoleptiki
fiziki
kimyәvi

•
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Mәhsulun yapışqanlığı hansı göstәricilәrә aiddir ?

Mәhsulun elastikliyi hansı göstәricilәrә aiddir ?

Mәhsulun plastikiyi hansı göstәricilәrә aiddir?

Mәhsulun kövrәkliyi hansı göstәricilәrә aiddir?

Mәhsulun deformasiyası hansı göstәricilәrә aiddir ?

Mәhsulun özlülüyü hansı göstәricilәrә aiddir ?

Mәhsulun axıcılığı hansı göstәricilәrә aiddir ?

reoloji•
optiki

orqanoleptiki
fiziki
kimyәvi
reoloji•
optiki

orqanoleptiki
fiziki
kimyәvi
reoloji•
optiki

orqanoleptiki
fiziki
kimyәvi
reoloji•
optiki

orqanoleptiki
fiziki
kimyәvi
reoloji•
optiki

orqanoleptiki
reoloji•
kimyәvi
fiziki
optiki

orqanoleptiki
fiziki
kimyәvi
reoloji•
optiki

orqanoleptiki
fiziki
kimyәvi

•
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Mәhsulun sәthi gәrilmәsi hansı göstәricilәrә aiddir?

Mәhsulun turşuluğu hansı göstәricilәrә aiddir?

Mәhsulun nәmliyi hansı göstәricilәrә aiddir ?

Mәhsulun şәkәrliliyi hansı göstәricilәrә aiddir ?

Mәhsulun vineral tәrkibi hansı göstәricilәrә aiddir?

Mәhsulun küllüyü hansı göstәricilәrә aiddir?

Mәhsulun ferment tәrkibi hansı göstәricilәrә aiddir?

reoloji•
optiki

orqanoleptiki
fiziki
kimyәvi
reoloji•
optiki

orqanoleptiki
fiziki
reoloji
kimyәvi•
optiki

orqanoleptiki
fiziki
reoloji
kimyәvi•
optiki

orqanoleptiki
fiziki
reoloji
kimyәvi•
optiki

orqanoleptiki
fiziki
reoloji
kimyәvi•
optiki

orqanoleptiki
fiziki
reoloji
kimyәvi•
optiki

orqanoleptiki
fiziki
reoloji

•
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139

140

141

142

143

144

145

Mәhsulun yağ tәrkibi hansı göstәricilәrә aiddir?

Әtin asan vә hәll edilәn şәkilә salınması üçün, o hökmәn qabaqcadan emaldan keçmәlidir ?

Mәhsulun tam faydalı keyfiyyәtini nә әks etdirir?

Mәhsulun zülal komponentlәrinin, aminturşusu tәrkibinin mәnimsәnilmәsini vә tarazlaşmasını nә
әks etdirir?

Qidanın bioloji oksidlәşmәsi zamanı yaranan enerji nәyi әks etdirir?

Orqanizmdә fizioloji oksidlәşmә zamanı 1q zülaldan nә qәdәr enerji ayrılır?

Orqanizmdә fizioloji oksidlәşmә zamanı 1q yağdan nә qәdәr enerji ayrılır?

kimyәvi•
optiki

orqanoleptiki
fiziki
reoloji
kimyәvi•
optiki

xırdalanma
dondurulma
әridilmә
isti emal•
doğranma

reoloji xassәsi
enerji dәyәrliyi
bioloji dәyәr
qidalıq dәyәri•
kimyәvi xassәsi

bioloji dәyәr•
kimyәvi xassәsi
qidalıq dәyәri
enerji dәyәrliyi
reoloji xassәsi

reoloji xassәsi
qidalıq dәyәri
bioloji dәyәr
enerji dәyәrliyi•
kimyәvi xassәsi

40 kkal
4 kkal
14 kkal
8 kkal•
10 kkal

50 kkal
40 kkal
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146

147

148

149

150

151

152

1q mono vә dişәkәrin enerji dәyәri nә qәdәrdir ?

1q nişastanın enerji dәyәri nә qәdәrdir?

1q sirkә turşusunun enerji dәyәri nә qәdәrdir?

1q alma turşusunun enerji dәyәri nә qәdәrdir?

1q süd turşusunun enerji dәyәri nә qәdәrdir?

1q limon turşusunun enerji dәyәri nә qәdәrdir ?

Aşağıdakılardan hansı maddә üçün kalorilik qәbul edilmi ?

10 kkal
9 kkal•
38 kkal

6,8 kkal
2,8 kkal
5,8 kkal
3,8 kkal•
4,8 kkal

9,8 kkal
8,8 kkal
3,8 kkal
4,1 kkal•
13,8 kkal

4,1 kkal
8,8 kkal
13,8 kkal
3,5 kkal•
3,8 kkal

4,1 kkal
8,8 kkal
3,5 kkal
2,4 kkal•
3,8 kkal

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

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

şәkәr
zülal
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153

154

155

156

157

158

Әsas mikronutriyentlәrdәn olan zülalların müvafiq olaraq mәnimsәnilmәsi neçә faiz qәbul
edilmişdir?

Әsas mikronutriyentlәrdәn olan yağların müvafiq olaraq mәnimsәnilmәsi neçә faiz qәbul
edilmişdir?

Әsas mikronutriyentlәrdәn olan yağların müvafiq olaraq mәnimsәnilmәsi neçә faiz qәbul
edilmişdir?

Enerji dәyәrinә (kaloriliyinә) görә qida mәhsullarını neçә qrupa bölürlәr?

Şokolad, yağlar vә halva hansı enerji dәyәrli mәhsullara aiddir ?

Şokolad, yağlar vә halva nә qәdәr enerjiyә malikdir ?

turşu
sellüloza•
yağ

0.26
0.956
0.94
0.845•
0.69

0.26
0.956
0.845
0.94•
0.69

0.94
0.26
0.69
0.845
0.956•

2.0
8.0
7.0
4.0•
3.0

enerjisi olmayan mәhsullar
orta enerjili mәhsullara
yüksәk enerji dәyәrli mәhsullara
xüsusi yüksәk enerji dәyәrli mәhsullara•
aşağı enerjili mәhsullara

7001000kkal
200500kkal
100300kkal
400900kkal•
300500kkal
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159

160

161

162

163

164

165

Un, yarma, makaronlar vә şәkәr hansı enerji dәyәrli mәhsullara aiddir ?

Un, yarma, makaronlar vә şәkәr nә qәdәr enerjiyә malikdir ?

Çörәk, әt, kolbasa, yumurta, yumurta tozu, likör, araq mәhsulları hansı enerji dәyәrli mәhsullara
aiddir ?

Çörәk, әt, kolbasa, yumurta, yumurta tozu, likör, araq mәhsulları nә qәdәr enerjiyә malikdir ?

Süd, balıq, kartof, tәrәvәzlәr, meyvәlәr, pivә, ağ şәrab hansı enerji dәyәrli mәhsullara aiddir ?

Süd, balıq, kartof, tәrәvәzlәr, meyvәlәr, pivә, ağ şәrab nә qәdәr enerjiyә malikdir ?

Gündәlik qida rasionunda qәnnadı mәmulatlarının xüsusi çәkisi nә qәdәrdir ?

enerjisi olmayan mәhsullar
orta enerjili mәhsullara
yüksәk enerji dәyәrli mәhsullara
xüsusi yüksәk enerji dәyәrli mәhsullara•
aşağı enerjili mәhsullara

7001000kkal
100300kkal
400900kkal
250400kkal•
300500kkal

enerjisi olmayan mәhsullar
xüsusi yüksәk enerji dәyәrli mәhsullara
yüksәk enerji dәyәrli mәhsullara
orta enerjili mәhsullara•
aşağı enerjili mәhsullara

7001000kkal
250400kkal
400900kkal
100250kkal•
300500kkal

xüsusi yüksәk enerji dәyәrli mәhsullara
orta enerjili mәhsullara
enerjisi olmayan mәhsullar
aşağı enerjili mәhsullara•
yüksәk enerji dәyәrli mәhsullara

100250kkal
250400kkal
300500kkal
100kkal•
400900kkal

0.78
0.28
0.18
0.08•
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166

167

168

169

170

171

172

Qida İnstitutu tәrәfindәn tәyin edilmiş normaya görә qida rasionunda qәnnadı mәmulatlarının
illik sәrfi nә qәdәrdir ?

Kimyәvi tәrkibinә görә II növ buğda ununun nәmliyi nә qәdәrdir ?

Kimyәvi tәrkibinә görә II növ buğda ununda zülallar nә qәdәrdir ?

Kimyәvi tәrkibinә görә II növ buğda ununda yağlar nә qәdәrdir ?

Kimyәvi tәrkibinә görә II növ buğda ununda karbohidratlar nә qәdәrdir ?

Kimyәvi tәrkibinә görә II növ buğda ununda mono vә dişәkәrlәr nә qәdәrdir ?

Şorbalar hansı xörәklәrә aid edilir?

0.58

45 kq
25 kq
5 kq
15 kq•
35 kq

0.005
0.013
0.106
0.14•
0.676

0.013
0.106•
0.005
0.676
0.14

0.005
0.013•
0.14
0.106
0.676

0.005
0.106
0.14
0.676•
0.013

0.14
0.013
0.676
0.005•
0.106

soyuq
unluqәnnadı
qәlyanaltı

•
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173

174

175

176

177

178

179

Hansı xörәklәrdә maye hissәsi әsas sayılır ?

Şorbaların maye hissәsi çox vaxt hazırlanır ?

Bulyonların hәr bir litrindә nә qәdәr kalori olur ?

Duru xörәklәrin hәr payı nә qәdәr hesabla verilir ?

Piti, düşbәrә, sulu xingal kimi xörәklәrin tәrkibindәki suyun miqdarı nә qәdәr olur ?

Duru xörәklәri hazırladıqda soğan, yerkökü yağda qızardılır vә xörәyin hazır olmasına nә qәdәr
qalmış ona qatılır?

Küftәbozbaş, parçabozbaş, qovurmabozbaş, soğanbozbaş, pitini әsasәn hansı әtdәn hazırlayırlar ?

duru•
desert

soyuq
unluqәnnadı
qәlyanaltı
duru•
desert

şәrbәt
kompot
kisel
bulyon•
pivә

4550
42036.0
2530
1520•
5560

100200 ml
300400 ml
500600 ml
400500 ml•
200300 ml

5501200 ml
350600 ml
250300 ml
150200 ml•
4501200 ml

4045 dәqiqә
2025 dәqiqә
15 dәqiqә
1015 dәqiqә•
3035 dәqiqә

dovşan
toyuq



10.05.2016

28/104

180

181

182

183

184

185

186

Undan hazırlanan duru xörәklәrә hansılar aiddir ? 1küftәbozbaş, 2 sulu xingal, 3parçabozbaş,
4 xәmiraşı ,5qovurmabozbaş, 6soğanbozbaş,7 umac, 8 dovğa,9plov, 10 gürzә (girs), 11düşbәrә,
12sürfüllü

Süfrәyә verdikdә bu xörәklәrin istiliyi nә qәdәr olmalıdır ?

Duru xörәklәri hazırlarkәn әt xörәklәrinin hәr payı üçün nә qәdәr su götürülür ?

Duru xörәklәri hazırlarkәn balıq xörәklәrinin hәr payı üçün nә qәdәr su götürülür ?

Soyuq şorbaların süfrәyә verilәndә hansı temperaturda olmalıdır ?

Әtsümük bulyonunun tәrkibindә nә qәdәr quru maddә olur ?

Әt vә әtsümük bulyonu hazırlamaq üçün әt tikәlәrini hansı kütlәdә doğrayırlar ?

mal
qoyun•
balıq

1,5,7,9,11
1,2,5,6,9
3,5,7,9,12
2,4,7,10,11,12•
2,4,6,8,10,12

55ºC
15ºC
75ºC•
45ºC
65ºC

100 ml
300 ml
400 ml
500 ml•
200 ml

500 ml
100 ml
200 ml
350 ml•
400 ml

1724ºC
2734º C
4754º C
714ºC•
24ºC

6%ә qәdәr
4%ә qәdәr
3%ә qәdәr
2%ә qәdәr•
5%ә qәdәr
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187

188

189

190

191

192

Әt vә әtsümük bulyonu hazırlamaq üçün mal cәmdәyinin döş hissәsini hansı kütlәdә doğrayırlar
?

Sümüklәri necә saat bişirmәk lazımdır ?

Әtin bişmәsi müddәti heyvanın növündәn, yaşından vә köklük dәrәcәsindәn asılı olaraq saat
davam edir ?

İri sümüklәri necә saat bişirmәk lazımdır ?

Bulyon hazırlamaq üçün 1 kq sümüyә nә qәdәr su tökülür ?

Әtin bişib hazır olması bulyon qaynadıqdan neçә saat sonra müәyyәnlәşdirilir ?

5,56 kq
3,54 kq
2,53 kq
1,52 kq•
4,55 kq

1,52 kq
5,56 kq
4,55 kq
3 kq•
2,52,8 kq

12 saat
0,51 saat
0,51,5 saat
34 saat•
23 saat

89saat
34saat
12saat
23saat•
56saat

34,5 saat
23 saat
12 saat
56 saat•
34 saat

0,2 l
1,0 l
0,25 l
1,25 l•
0,5 l

1012saat
0,50,9saat
11,5saat
1,52,5saat•
56saat
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193

194

195

196

197

198

199

Әt bişib hazır olanda bulyondan çıxarılır, sümüklәr isә yenә nә qәdәr qaynadılır ?

Bulyonu hәr porsuna nә qәdәr soğan götürülür ?

Bulyonu hәr porsuna nә qәdәr sümüklü II sort әt götürülür ?

Bulyonu hәr porsuna nә qәdәr yerkökü götürülür ?

Bulyonu hәr porsuna nә qәdәr cәfәri götürülür ?

Әt vә balıq bulyonunda hazırlanan şorbalara isә yalnız qatılır?

Balıq bulyonunda hazırlanan şorbalara nәyin qatılması mәslәhәt görülmür ?

1214 saat
12 saat
0,20,4 saat
24 saat•
56 saat

77 q
30q
4 q
5 q•
15 q

30q
15 q
5 q
77 q•
4 q

30q
5 q
77 q
5 q•
4 q

77 q
15 q
30q
4 q•
5 q

makaron
mayonez
kәsmik
tәrәvәz vә yarma•
vermişel

turşu
kök
soğan
paxlalı dәnlәr•
cәfәri
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200

201

202

203

204

205

206

Balıq bulyonunda hazırlanan şorbalara nәyin qatılması mәslәhәt görülmür?

Tәrkibindә buxarda bişmiş çuğundur, yağda qızardılmış tәrәvәz, tәzә yaxud şoraba kәlәmi vә
digәr müxtәlif mәhsullar daxil olan şorba necә adlanır ?

Tәrkibindә göyәrti tәrәvәzi (ağbaş kәlәm yaxud şoraba kәlәmi, quzuqulağı, ispanaq, gicitkan) vә
yağda qızardılmış tәrәvәz köklәri daxil olan şorba necә adlanır ?

Tәrkibindә duzlanmış xiyar, xiyarın şor suyu, yağda qızardılmış tәrәvәz vә müxtәlif digәr
mәhsullar qatılmış şorbalar necә adlanır ?

Tәrәvәzin yağda hansı müddәtdә qovrulur ?

Yağ unda hansı temperaturda qovrulur ?

Ağ sous üçün un kәrә yağında neçә dәrәcә temperaturda qovrulur ?

cәfәri
kök
soğan
makaron•
turşu

piti
rassolnik
şşi
borş,•
düşbәrә

piti
rassolnik
borş,
şşi•
düşbәrә

piti
şşi
borş,
rassolnik•
düşbәrә

3 saat
1 saat
3 dәq
1015 dәq•
45 dәq

3050ºC
5080ºC
1518ºC
150180ºC•
350400ºC

120130ºC•
1518º C
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207

208

209

210

211

212

213

Lyezon hazırlanması üçün çiy yumurta yaxud tәkcә yumurta sarısı süddә neçә dәrәcә
temperaturda bişirilir?

. Balva әsasәn hansı bitkidәn hazırlanır ?

Şәffaf bulyonlar süfrәyә buraxılana qәdәr әn çox neçә saat marmit üzәrindә saxlanıla bilәr ?

Şәffaf şorbalar süfrәyә hansı miqdarda buraxılır ?

Şirin xörәklәrin hazırlanmasında hansı mәhsullardan istifadә edilir ?

Kisel, kompot, jele, muss, sambuk, dondurma, şirin meyvә, qәnd vurulmuş gilәmeyvә hansı
xörәklәrә aiddir ?

Şirin xörәklәr süfrәyә nә ilә verilir ?

5080º C
350400ºC
150180º C

150180º C
120130ºC
350400ºC
6070ºC•
1518ºC

nanә
cәfәri
kәvәr
әmәkömәnci•
keşniş

78 saat
45 saat
3 5saat
23 saat•
56 saat

140200q
400500q
100200q
300400q•
600700q

mayonez, donuz әti, istiot, turşu
kartof, әt, toyuq, duyu
balıq, soğan, turşu
şәkәr, gilәmeyvә, meyvә, süd, qaymaq•
sümük, turşu, әt, soğan, tomat

çәrәzә
I isti xörәklәrә
isti şirinxörәklәrә
soyuq şirin xörәklәr•
II isti xörәklәrә
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214

215

216

217

218

219

Şirin xörәklәr süfrәyә nә ilә verilir ?

Şirin xörәklәr süfrәyә nә ilә verilir ?

“Qidaya tәlәb nәticәsindә mәmnuniyyәtlә başlanmış yemәk, mәmnuniyyәtlә dә qurtarmalıdır,
tәlәbin ödәnilmәsinә baxmayaraq bu tәlәbin son obyekti özünә qәtiyyәn hәzm işi tәlәb etmәyәn şәkәr
olmalıdır” kәlamının müәllifi kimdir ?

Qida qәbulu, yәni sәhәr, nahar vә şam yemәyi hansı tәamla qurtarmalıdır ?

Hәr 1 kq kisel üçün nә qәdәr tәzә alma götürülür ?

Hәr 1 kq kisel üçün nә qәdәr şәkәr götürülür ?

xardal
süzmә
әt bulyonu
maye kisellә•
mayonez

xardal
süzmә
әt bulyonu
meyvәgilәmeyvә şәrbәtlәri•
mayonez

xardal
süzmә
әt bulyonu
şirin souslarla•
mayonez

M.Y Lomonosov
O.Balzak
V.Hüqo
İ.P.Pavlov•
M.Qorki

dadsız
turş
acı
şirin•
duzlu

1 kq
40 q
120 q
255 q•
1 q

255 q
1 kq
1 q
40 q
120 q•
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220

221

222

223

224

225

226

Hәr 1 kq kisel üçün nә qәdәr kartof nişastası götürülür ?

Hәr 1 kq kisel üçün nә qәdәr limon duzu götürülür ?

Süd kiseli bişirәn zaman hәr pay üçünnә qәdәr süd götürülür ?

Süd kiseli bişirәn zaman hәr pay üçün nә qәdәr şәkәr götürülür ?

Süd kiseli bişirәn zaman hәr pay nә qәdәr kartof yaxud qarğıdalı nişastası götürülür ?

Süd kiseli bişirәn zaman hәr pay üçünnә qәdәr vanilin götürülür?

Süd kiseli bişirәn zaman kartof nişastası әvәzinә qarğıdalı nişastası götürüldükdә kisel әlavә
olaraq nә qәdәr qaynadılır ?

1 kq
120 q
255 q
40 q•
1 q

255 q
40 q
1 kq
1 q•
120 q

200q
14 q
20 q
160 q•
0,03 q

200q
14 q
160 q
20 q•
0,03 q

200q
160 q
20 q
14 q•
0,03 q

160 q
14 q
200q
0,03 q•
20 q

2 saat
1saat
1013 dәq
57dәq•
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227

228

229

230

231

232

233

Vanil kreminin tәrkibinә qatılan qaymaq hansı yağlılığa malik olmalıdır ?

Vanil krem hazırlandıqda qarışıq hansı temperaturda çalınır ?

Çalınmış qaymağa arasıkәsilmәdәn qarışdırılan lyezonhansı temperatura qәdәr soyudulmuş olur ?

Süfrәyә verilәn zaman vanilli kremin üstünә nә tökülür ?

Süfrәyә verilәn zaman vanilli kremin üstünә nә tökülür ?

Süfrәyә verilәn zaman vanilli kremin üstünә nә tökülür ?

1 kq krem üçün nә qәdәr qaymaq götürülür ?

3040 dәq

1518%
1012%
25%
2025%•
1215%

50º C
20ºC
30ºC
80º C•
40ºC

610ºC
1620ºC•
3640ºC
6670ºC
2630ºC

610ºC
6670ºC
3640ºC
1620ºC•
2630ºC

xardal
süzmә
әt bulyonu
meyvә, gilәmeyvә şәrbәti•
mayonez

xardal
süzmә
әt bulyonu
üzüm şәrabı ilә birlikdә şәrbәt•
mayonez

0,15 q
200 q
150 q
500 q•
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234

235

236

237

238

239

240

1 kq krem üçün nә qәdәr şәkәr götürülür ?

1 kq krem üçün burada nә qәdәr süd götürülür ?

1 kq krem üçün burada nә qәdәr jelatin götürülür ?

1 kq krem üçün nә qәdәr vanilin götürülür ?

1 kq krem üçün neçә әdәd yumurta götürülür ?

Qaymaqlı dondurma hazırlamaq üçün şәkәrlә çalınmış yumurtaların üzәrinә tökülәn süd hansı
temperaturda olmalıdır ?

1 kq dondurma almaq üçün nә qәdәr süd götürülür ?

•
20 q

0,15 q
200 q
500 q
150 q•
20 q

0,15 q
150 q
500 q
200 q•
20 q

500 q
200 q
0,15 q
20 q•
150 q

20 q
500 q
150 q
200 q
0,15 q•

9.0
6.0
4.0
2.0•
8.0

30ºC
90ºC
70ºC
80ºC•
180ºC

1 kq
250 q
75 q

•
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241

242

243

244

245

246

247

1 kq dondurma almaq üçün nә qәdәr qaymaq götürülür ?

1 kq dondurma almaq üçün nә qәdәr şәkәr götürülür ?

1 kq dondurma almaq üçün nә qәdәr vanilin götürülür ?

1 kq dondurma almaq neçә әdәd yumurta götürülür ?

Meyvәli vә gilәmeyvәli dondurma hazırlananda1 kq dondurma üçün tәxminәn nә qәdәr çiyәlәk
götürülür ?

Meyvәli vә gilәmeyvәli dondurma hazırlananda1 kq dondurma üçün tәxminәn nә qәdәr şәkәr
götürülür ?

Meyvәli vә gilәmeyvәli dondurma hazırlananda1 kq dondurma üçün tәxminәn nә qәdәr limon
duzu götürülür ?

600 q•
0.1 q

1 kq
250 q
600 q
75 q•
0.1 q

250 q•
75 q
1 kq
0.1 q
600 q

600 q
250 q
1 kq
0.1 q•
75 q

6.0
4.0
2.0
3.0•
5.0

600 q
1 kq
0.1 q
200 q•
75 q

75 q
200 q
1 kq
325 q•
600 q
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248

249

250

251

252

253

254

1 kq kompot üçün nә qәdәr alma götürülür ?

1 kq kompot üçün nә qәdәr armud götürülür ?

1 kq kompot üçün nә qәdәr qara gavalı götürülür ?

1 kq kompot üçün nә qәdәr şәkәr götürülür ?

1 kq kompot üçün nә qәdәr limon duzu götürülür ?

1 kq kompot üçün burada şәrab götürülür ?

Alma vә armud qurusu neçә dәqiqәdә bişir ?

600 q
200 q
1 kq
1 q•
75 q

25 q
334 q
335 q
340 q•
150 q

340 q
150 q
334 q
335 q•
25 q

340 q
25 q
150 q
334 q•
335 q

340 q
334 q
25 q
150 q•
335 q

340 q
334 q
150 q
1q•
335 q

340 q
334 q
150 q
25 q•
335 q
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255

256

257

258

259

260

Qaysı vә әrik qurusu neçә dәqiqәdә bişir ?

Kişmiş neçә dәqiqәdә bişir ?

Souslar neçә böyük yarımqrupa bölünür ?

Tәrkibindә hansı mәhsullar olan souslar kulinar mәmulatının kaloriyasını xeyli artırır ? 1 kәrә
yağı,2limon duzu,3xardal ,4xama ,5tomat,6 yumurta 7 istiot

Bütün souslar әsas hissәsinә görә neçә qrupa bölünür ?

Hansı sous ayrıca qabda şişlik, lülәkabab vә digәr milli xörәklәrin yanına qoyulur vә habelә bәzi
xörәklәr hazırlanan zaman tәtbiq edilir ?

7485 dәqiqә
45 dәqiqә
1520 dәqiqә
3540 dәqiqә•
4445 dәqiqә

3540 dәqiqә
7475 dәqiqә
5465 dәqiqә
45 dәqiqә
1520 dәqiqә•

7475 dәqiqә
3540 dәqiqә
1520 dәqiqә
45 dәqiqә•
4455 dәqiqә

6.0
4.0
3.0
2.0•
5.0

2,4,6
2,4,7
1,2,3
1,4,6•
1,3,5,7

2.0
4.0
6.0
5.0•
3.0

unlu
“Cәnub”
mayonez
narşәrab•
qaymaqlı
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261

262

263

264

265

266

267

Souslar üçün un qovrulduqda hansı undan istifadә edilir ?

Ağ vә qırmızı qovurma üçün yağın miqdarına nisbәtәn nә qәdәr un götürülür ?

Quru qovurma zamanı un daim qarışdırmaq şәrtilә qızdırıcı şkafda neçә dәrәcә temperaturda
qovrulur ?

Qırmızı souslar üçün un hansı rәngә çalınca qovrulur ?

Ağ souslar üçün un hansı rәngә çalınca qovrulur ?

Ağ qovurma üçün un yağda dәrәcә temperaturda qovrulur ?

Qırmızı qovurma üçün unu tökmәzdәn әvvәl yağ hansı temperatura qәdәr qızdırılır ?

çovdar unu
II sort
әla
I sort•
III sort

3050%
50650%
1015%
100150%•
80100%

10110
350360
1516
150160•
5060

göy
qara
açıq sarı
qızılı•
yaşıl

göy
qara
qızılı
açıq sarı•
yaşıl

1020C
320330C
220230C
120130C•
2050C

6070C
2030C
3040C
4050C•
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268

269

270

271

272

273

274

Qırmızı qovurma üçün un yağda dәrәcә temperaturda qovrulur ?

Qırmızı qovurma üçün kәrә yağının çәkisinә nisbәtәn nә qәdәr un tökülür ?

Qәhvәyi bulyonun hazırlanması üçün sümük doğranmış yerkökü, cәfәri, kәrәviz vә baş soğan
qatılaraq bir saat әrzindә neçә dәrәcә temperaturda qızdırıcı şkafda qovrulur ?

Qәhvәyi bulyonun hazırlanması üçün sümük qәhvәyi rәngә gәtirildikdәn sonra qapaqsız qazana
doldurulub üstünә qaynar su tökülür vә zәif qaynamaq şәrtilә neçә saat bişirilir ?

Qәhvәyi bulyonun hazırlanması üçün 1 litr bulyon üçün nә qәdәr sümük götürülür?

Qatı qәhvәyi bulyon almaq üçün tәzә bişirilmiş qәhvәyi bulyon dәfә tәkrar qaynadılır ?

Bişib qurtarmasına nә qәdәr qalmış sousa istiot dәnlәri, dәfnә yarpağı, duz vә habelә sarımsaq
vurulur ?

1020 C

320330C
150160C•
1020C
2050C
220230C

1020%
2050%•
120150%
4070%
7090%

110.0
130.0
140.0
160.0•
120.0

25saat
46saat
23saat
912saat•
12saat

340 q
150 q
334 q
500 q•
25 q

12 dәfә
1415dәfә
34dәfә
45dәfә•
23dәfә

15 dәqiqә
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275

276

277

278

279

280

281

Bulyon sousları nә ilә boyadıla bilәr ?

Hәr 1 kq sous üçün nә qәdәr әt sümüyü götürülür?

Hәr 1 kq sous üçün nә qәdәr yağ götürülür?

Hәr 1 kq sous üçün nә qәdәr buğda unu götürülür?

Hәr 1 kq sous üçün nә qәdәr tomatpüre götürülür?

Hәr 1 kq sous üçün nә qәdәr yerkökü götürülür?

Hәr 1 kq sous üçün nә qәdәr baş soğan götürülür?

2025 dәqiqә
6075 dәqiqә
1015 dәqiqә•
26 dәqiqә

indiqo
zәfәran
sarıkök
şәkәr yanığı•
karmin

100 q
50 q
25 q
750 q•
150 q

100 q
50 q
750 q
25 q•
150 q

100 q
750 q
25 q
50 q•
150 q

750 q
50 q
100 q
150 q•
25 q

750 q
50 q
150 q
100 q•
25 q

150q
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282

283

284

285

286

287

288

Hәr 1 kq sous üçün nә qәdәr cәfәri (kökü) götürülür?

Hәr 1 kq sous üçün nә qәdәr şәkәr götürülür?

Hәr 1 kq sous üçün nә qәdәr süfrә marqarini götürülür?

Soğanlı vә karnişonlu qırmızı sous üçün hәr 1 kq üçün nә qәdәr hazır qırmızı әsas sous götürülür
?

Soğanlı vә karnişonlu qırmızı sous üçün hәr 1 kq üçün nә qәdәr baş soğan götürülür ?

Soğanlı vә karnişonlu qırmızı sous üçün hәr 1 kq üçün nә qәdәr yağ götürülür ?

Soğanlı vә karnişonlu qırmızı sous üçün hәr 1 kq üçün nә qәdәr 8%li sirkә götürülür ?

25 q
36 q•
100 q
50 q

100 q
50 q
750 q
20 q•
150 q

750 q
100 q
150 q
20 q•
25 q

100 q
750 q
25 q
50 q•
150 q

30 q
40 q
300 q
850 q•
70 q

30 q
40 q
850 q
300 q•
70 q

850 q
30 q
70 q
40 q•
300 q
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289

290

291

292

293

294

Soğanlı vә karnişonlu qırmızı sous üçün hәr 1 kq üçün nә qәdәr “Cәnub” sousu götürülür?

Soğanlı vә karnişonlu qırmızı sous üçün hәr 1 kq üçün nә qәdәr süfrә marqarini götürülür?

Soğanlı vә karnişonlu qırmızı sous üçün hәr 1 kq üçün nә qәdәr karnişon (marinadlaşdırılmış
xiyar) götürülür ?

Hәr 1kq ağ sous üçün nә qәdәr ağ bulyon götürülür ?

Hәr 1kq ağ sous üçün nә qәdәr buğda unu götürülür ?

Hәr 1kq ağ sous üçün nә qәdәr baş soğan götürülür ?

850 q
40 q
30 q
70 q•
300 q

850 q
40 q
70 q
30 q•
300 q

30 q
40 q
300 q
20 q•
70 q

30 q
40 q
850 q
130 q•
70 q

30 q
35 q
50 q
1100 q•
80 q

30 q
35 q
1100 q
50 q•
80 q

1100 q
30 q
80 q
35 q•
50 q
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295

296

297

298

299

300

301

Hәr 1kq ağ sous üçün nә qәdәr süfrә marqarini götürülür ?

Hәr 1kq ağ sous üçün nә qәdәr 3 cәfәri (kök) götürülür ?

Hәr 1kq ağ sous üçün nә qәdәr şit marqarin götürülür ?

Hәr 1kq sous üçün nә qәdәr limon duzu götürülür ?

Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr ağ bulyon götürülür ?

Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr buğda unu götürülür ?

Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr yerkökü götürülür ?

1100 q
30 q
35 q
50 q•
90 q

1100 q
35 q
90 q
30 q•
50 q

30 q
35 q
1100 q
50 q•
90 q

1100 q
35 q
90 q
1 q•
50 q

350 q
65 q
35 q
700 q•
27 q

350 q
65 q
700 q
35 q•
27 q

350 q
700 q
35 q
65 q•
27 q
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302

303

304

305

306

307

308

Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr yağ götürülür ?

Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr cәfәri götürülür ?

Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr baş soğan götürülür ?

Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr kәrә yağı götürülür ?

Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә şәkәr götürülür ?

Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr limon duzu götürülür ?

Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr ağ turş şәrab götürülür ?

350 q
65 q
700 q
35 q•
27 q

700 q
65 q
350 q
27 q•
35 q

350 q
65 q
700 q
35 q•
27 q

27 q
65 q
35 q
50 q•
350 q

10 q•
65 q
27 q
700 q
350 q

700 q
65 q
27 q
0,5 q•
35 q

350 q
65 q
35 q
75 q•
27 q
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309

310

311

312

313

314

315

Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr süfrә marqarini götürülür?

Hәr 1 kq tomat sousu üçün nә qәdәr bitki yağı götürülür ?

Әtlә hazırlanmış xamalı ağ sousa xama, duz vә döyülmüş istiot qatılıb nә qәdәr bişirildikdәn
sonra süzülür ?

Hәr 1kq xamalı sous üçün nә qәdәr ağ bulyon (әt bulyonu) götürülür ?

Hәr 1kq xamalı sous üçün nә qәdәr buğda unu götürülür ?

Hәr 1kq xamalı sous üçün nә qәdәr kәrә yağı götürülür ?

Hәr 1 kq xamalı sous üçün nә qәdәr xama götürülür ?

350 q
700 q
35 q
20 q•
27 q

700 q
65 q
27 q
25 q•
35 q

7080 dәqiqә
2030 dәqiqә
1213 dәqiqә
23 dәqiqә•
2739 dәqiqә

25 q
65 q
35 q
500 q•
27 q

25 q
500 q
35 q
50 q•
27 q

700 q
35 q
25 q
50 q•
65 q

25 q
65 q
35 q
500 q•
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316

317

318

319

320

321

322

Bitki yağından hazırlanmış souslarmayonezlәr temperaturdan yuxarı qızdırılmamalıdır ?

Hәr 1 kq sirkәli mayonez sous üçün nә qәdәr bitki yağı götürülür ?

Hәr 1 kq sirkәli mayonez sous üçün nә qәdәr xardal götürülür ?

Hәr 1 kq sirkәli mayonez sous üçün nә qәdәr şәkәr götürülür ?

Hәr 1 kq sirkәli mayonez sous üçün nә qәdәr 3%li sirkә götürülür ?

Hәr 1 kq sirkәli mayonez sous üçün nә qәdәr duz götürülür ?

Hәr 1 kq sirkәli mayonez sous üçün neçә әdәd yumurta (sarısı) götürülür ?

27 q

140150 dәrәcә
8090 dәrәcә
5060 dәrәcә
4050 dәrәcә•
110150 dәrәcә

150 q
20 q
25 q
750 q•
15 q

15 q
20 q
750 q
25 q•
150 q

25 q
15 q
150 q
750 q
20 q•

750 q
20 q
15 q
150 q•
25 q

750 q
20 q
150 q
15 q•
25 q

1.0
3.0
4.0
6.0•
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324

325

326

327

328

329

Aşxana xardalı vә qıtıqotu hansı qatmalara aiddir ?

Heyva , nar, alça, zoğal, qora vә s. hansı qatmalara aiddir ?

Alça, gavalı, albuxara, zoğal qurusu, әrik qaxı, kişmiş, sәbzә, zirinc, sumax vә s. hansı qatmalara
aiddir ?

Narşәrab, әzgilşәrab, alçaşәrab, lavaşana, nar şirәsi, zoğal mәti, alça mәti, bәkmәz vә s. hansı
qatmalara aiddir ?

Zeytun, mәrzә, hәftәbecәr, pәrpәrәn, kövәr vә s. hansı qatmalara aiddir ?

Natriumqlütamat, әtirli cövhәrlәr vә yeyinti boyaları hansı qatmalara aiddir ?

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

•
2.0

duza vә sirkәyә qoyulmuş tamlı qatmalar
qurudulmuş meyvәgilәmeyvәlәr
tәzә meyvәgilәmeyvәlәr
әtirliәdviyyә bitkilәrindәn alınan tamlı qatmalar•
ekstraktlar vә şirәlәr

duza vә sirkәyә qoyulmuş tamlı qatmalar
qurudulmuş meyvәgilәmeyvәlәr
әtirliәdviyyә bitkilәrindәn alınan tamlı qatmalar
tәzә meyvәgilәmeyvәlәr•
ekstraktlar vә şirәlәr

duza vә sirkәyә qoyulmuş tamlı qatmalar
әtirliәdviyyә bitkilәrindәn alınan tamlı qatmalar
tәzә meyvәgilәmeyvәlәr
qurudulmuş meyvәgilәmeyvәlәr•
ekstraktlar vә şirәlәr

әtirliәdviyyә bitkilәrindәn alınan tamlı qatmalar
qurudulmuş meyvәgilәmeyvәlәr
duza vә sirkәyә qoyulmuş tamlı qatmalar
ekstraktlar vә şirәlәr•
tәzә meyvәgilәmeyvәlәr

әtirliәdviyyә bitkilәrindәn alınan tamlı qatmalar
qurudulmuş meyvәgilәmeyvәlәr
ekstraktlar vә şirәlәr
duza vә sirkәyә qoyulmuş tamlı qatmalar•
tәzә meyvәgilәmeyvәlәr

duza vә sirkәyә qoyulmuş tamlı qatmalar
qurudulmuş meyvәgilәmeyvәlәr
tәzә meyvәgilәmeyvәlәr
kimyәvi vә sintetik üsulla alınan tamlı qatmalar•
ekstraktlar vә şirәlәr

3035 qr

•
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330

331

332

333

334

335

Hansı duz yeraltı duz yataqlarından çıxarılıb duz dәyirmanlarında xırdalanır vә istehsal olunan
duzun 40%ni tәşkil edir ?

Hansı duz süni hövzәlәrdә, dәniz suyunu buxarlandırıb çökdürmәklә әldә edilir vә bu duzun
tәrkibindә kәnar qarışıqlar çox olur ?

Hansı duz duzlu göllәrin dibindәn çıxarılır v ümumi duz istehsalının 50%ni tәşkil edir ?

Hansı duzu yer altından çıxarılmış duzlu suyun vә ya daş duzdan alınmış mәhlulun
buxarlandırılması nәticәsindә әldә edirlәr ?

Hansı duzu 1 ton duza 25 q KJ әlavә etmәklә hazırlayırlar ?

Buxarlandırılmış «Ekstra» sort duz hansı nәmliyә malikdir ?

1015 qr•
12 qr
35 qr
610 qr

yodlaşdırılmış duz
şoran duzu vә ya göl duz.
çökdürülmüş duz vә ya hövzә duzu
daş duz•
buxarlandırılmış duz

yodlaşdırılmış duz
şoran duzu vә ya göl duz.
daş duz
çökdürülmüş duz vә ya hövzә duzu•
buxarlandırılmış duz

yodlaşdırılmış duz
buxarlandırılmış duz
çökdürülmüş duz vә ya hövzә duzu
şoran duzu vә ya göl duz.•
daş duz

daş duz
şoran duzu vә ya göl duz.
yodlaşdırılmış duz
buxarlandırılmış duz•
çökdürülmüş duz vә ya hövzә duzu

daş duz
şoran duzu vә ya göl duz.
buxarlandırılmış duz
yodlaşdırılmış duz•
çökdürülmüş duz vә ya hövzә duzu

0.04
0.0025
0.007
0.001•
0.032
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336

337

338

339

340

341

342

Әla vә 1ci sort duz hansı nәmliyә malikdir ?

Çökdürülmüş vә şoran duzun әla sortu hansı nәmliyә malikdir ?

Daş duzun bütün sortları hansı nәmliyә malikdir ?

Çökdürülmüş vә şoran duzun 1ci sortu hansı nәmliyә malikdir ?

Çökdürülmüş vә şoran duzun 2ci sortu hansı nәmliyә malikdir ?

Azәrbaycan balıq sәrvәtinin mәnbәyi vә daxili sututarları hansılardır ? 1Qara dәniz, 2Volqa
çayı, 3Xәzәr dәnizi, 4 Kür çayı hövzәsi, 5 Lena şayı,6 Mingәçevir dәnizi

Azәrbaycan sularında neçә növdә balığa rast gәlmәk olur ?

0.04
0.0025
0.001
0.007•
0.032

0.001
0.0025
0.04
0.032•
0.007

0.04
0.001
0.007
0.0025•
0.032

0.001
0.0025
0.032
0.04•
0.007

0.001
0.0025
0.032
0.05•
0.007

2,5,6
2,4,6
1,2,5
3,4,6•
1,3,5

30.0•
70.0
50.0
10.0
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343

344

345

346

347

348

349

Ovlanan balıqlar içәrisindә hansı әsas yer tutur vә bu balıq qurutmaq vә konservi istehsalı üçün
istifadә edilir ?

Hazırda Azәrbaycan kulinariyasında nә qәdәr balıq xörәyinin resepti mәlumdur?

Hazırda Azәrbaycan xalq arasında nә qәdәr balıq xörәyinin resepti mәlumdur ?

İsti emal üçün hansı balıqlar götürülür ? 1diri, 2tәzә, 3soyudulmuş, 4dondurulmuş, 5 qaxac
edilmiş, 6 qurudulmuş, 7 duzlanmış

Balığın ya suda, ya da neçә dәrәcә temperaturlu havada donu açıla bilәr ?

Balığın donunun açılması qçqn 1 kq balığa nә qәdәr su götürülmәlidir?

Çәkisi 1 kqa qәdәr olan xırda balığın donu neçә vaxta açılır ?

80.0

çapaq
sazan
kütüm
kilkә•
nәrә

50.0
10.0
20.0
25.0•
40.0

10.0
25.0
40.0
50.0•
20.0

2,3,5,6
1,2,4,7•
1,3,5
2,4,6
3,5,6

4048C
208C
18 C
1018C•
3038C

0,51 l
0,30,5
0,10,2 l
1,52 l•
1,01,2 l

45 saat
56 saat
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350

351

352

353

354

355

Çәkisi 25 kq olan iri balığın donu neçә vaxta açılır ?

Suda donu açılan balıq şişir vә çәkisi, cinsindәn asılı olaraq 510% ağırlaşır ?

Donu suda açılan balıqdan hansı maddәlәrin bir hissәsi suya çıxır ?

Mineral maddәlәrin itkisini azaltmaq mәqsәdilә suya qatılır ( 1 litr suya çay balığı üçün, dәniz
balığı üçün isә duz vurulur).

Mineral maddәlәrin itkisini azaltmaq mәqsәdilә donu suda açılan çay balığı üçün 1 litr suya nә
qәdәr duz qatılır ?

Mineral maddәlәrin itkisini azaltmaq mәqsәdilә donu suda açılan dәniz balığı üçün 1 litr suya nә
qәdәr duz qatılır ?

34 saat
1,52 saat•
78 saat

45 saat
56 saat
1,52 saat
34 saat•
78 saat

2530%
1520%
915%
510%•
12%

karbohidratların
zülalın
şәkәrlәrin
mineral maddәlәrin•
yağın

çay sodası
şәkәr
xardal
xörәk duzu•
tomat

5060 q
30 q
1013 q
7 q•
23 q

7 q
5060q
23q
30q
1013 q•
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356

357

358

359

360

361

362

Nәrә balığının vә ağbalığın donu otaq temperaturundan asılı olaraq neçә saat әrzindә açılır ?

Kulinariya tәcrübәsindә balıqlar parçalanması üsulla rına görә neçә qrupa bölünür ?

Bәzi balıqların pulcuğu çox sıx olduğu üçün onları tәmizlәnmәdәn әvvәl bir neçә saniyә harda
saxlanılır ?

İsti emal zamanı halqaların sәthindә pıxtalanmış zülal laxtaları әmәlә gәlmә¬sin vә xörәyin zahiri
görünüşü pozmasın deyә, bunlar qabaqca?

Balıqların urvalanmasında qırmızı urvanın hazırlanması üçün nәdәn istifadә edilir?

Lyezonun hazırlanması üçün hәr 1 yumurtaya nә qәdәr su götürülür ?

Lyezonun hazırlanması üçün hәr 1 yumurtaya nә qәdәr süd götürülür ?

45 saat
1,52 saat
34 saat
610 saat•
78 saat

6.0
4.0
3.0
2.0•
5.0

sirkәdә
buzlu suda
süddә
qaynar suda•
qatıqda

soyudulur
әzilir
dondurulur
pörtlәnir•
duzlanır

baton çörәyi
qara un
әla növ un
qazmaqlı buğda çörәyi•
fransız bulkası

23 q
24 q
75100 q
60 q•
45q

23 q
24 q
60 q

•
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364

365

366

367

368

Lyezonun hazırlanması üçün hәr 1 yumurtaya nә qәdәr duz götürülür ?

Xәmir içindә balıq xörәyi hazırlayarkәn hәr balıq porsiyasına nә qәdәr bitki yağı vurulub 1020
dәqiqә marinadlaşdırılır?

Xәmir içindә balıq xörәyi hazırlayarkәn hәr balıq porsiyasına nә qәdәr limon duzu vurulub 1020
dәqiqә marinadlaşdırılır ?

Xәmir içindә balıq xörәyi hazırlayarkәn hәr balıq porsiyasına nә qәdәr cәfәri göyәrtәsi vurulub
1020 dәqiqә marinadlaşdırılır ?

Xәmir içindә balıq xörәyi hazırlayarkәn hәr balıq porsiyasına3 q bitki yağı vә 0.05 q limon duzu
yaxud limon şirәsi, döyülmüş istiot, duz vә 3 q cәfәri göyәrtәsi vurulub nә qәdәr marinadlaşdırılır

Baliq kotleti hazırlanarkәn qiymәdәn nә qәdәr kütlәdә kotlet formalaşdırılır ?

75100 q•
45q

23 q
75100 q
60 q
24 q•
45q

40q
3 q
0.05 q
3 q•
38q

40q
3 q
3 q
0.05 q•
38q

40q
3 q
0.05 q
3 q•
38q

45 saat
1,52 saat
34 saat
1020 dәqiqә•
78 saat

3035 q
8085 q•
1015 q
2025 q
180185 q
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370

371

372

373

374

375

Balıq kotlet yarımfabrikatlarının tәrkibindә nә qәdәr duz olmalıdır ?

Balıq kotleti üçün 1 kq yumşaq balıq әtinә nә qәdәr buğda unu vurulur ?

Balıq kotleti üçün 1 kq yumşaq balıq әtinә nә qәdәr su yaxud süd vurulur ?

Balıq kotleti üçün 1 kq yumşaq balıq әtinә nә qәdәr duz vurulur ?

Balıq kotleti üçün 1 kq yumşaq balıq әtinә nә qәdәr istiot vurulur ?

Kütümdәn lәvәngi bişirәrkәn 1 kqlıq balığa nә qәdәr qoz lәpәsi işlәdilir ?

Kütümdәn lәvәngi bişirәrkәn 1 kqlıq balığa nә qәdәr baş soğan işlәdilir ?

0.4
0.03
0.05 %
0.02•
0.38

30q
2025 q
300350 q
250 q•
1 q

30q
2025 q
250 q
300350 q•
1 q

250 q
30q
1 q
2025 q•
300350 q

250 q
1 q•
30q
2025 q
300350 q

1q
40 q
120 q
200 q•
100 q

1q
40 q
200 q
120 q•
100 q
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376

377

378

379

380

381

382

Kütümdәn lәvәngi bişirәrkәn 1 kqlıq balığa nә qәdәr әrinmiş yağ işlәdilir ?

Kütüm lәvәngi bişirәrkәn 1 kqlıq balığa nә qәdәr axta zoğal işlәdilir ?

Kütümdәn lәvәngi bişirәrkәn 1 kqlıq balığa nә qәdәr kişmiş işlәdilir ?

Kütüm lәvәngi bişirәrkәn 1 kqlıq balığa nә qәdәr duz işlәdilir ?

Qatlama xәmir üçün tәrkibindә nә qәdәr çiy özlü maddәsi olan un tәtbiq edilir ?

Adi çörәk xәmir üçün nә qәdәr çiy özlü maddәsi olan un tәtbiq edilir ?

Mayalı xәmir qıcqırdıqda mayanın hәyat fәaliyyәti nәticәsindә әmәlә gәlәn hansı maddәnin
hesabına xәmir yumşalır ?

200 q
1q
100 q
40 q•
120 q

100 q•
120 q
40 q
1q
200 q

1q
40 q
120 q
200 q•
100 q

200 q
40 q
100 q
45 q•
120 q

0.12
0.5
3032%
0.4•
0.23

0.12
0.5
0.4
3032%•
0.23

aldehidlәr
monoşәkәrlәr
etil spirti
karbon qazı•
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383

384

385

386

387

388

389

Xәmirdә maya mikroorqanizmlәrinin hәyat fәaliyyәti üçün әn әlverişli temperatur neçә dәrәcәdir
?

Mayalı xәmirdә neçә dәrәcә temperaturda qıcqırma tamamilә dayanır ?

Xәmir qıcqırdıqda arabir yoğrulma nә mәqsәdlә aparılır ?

İlk maya üçün unun ümumi miqdarın hansı hissәsi işlәdilir ?

İlk maya üçün suyun ümumi miqdarın hansı hissәsi işlәdilir ?

İlk maya üçün mayanın ümumi miqdarın hansı hissәsi işlәdilir ?

İlk mayanın hazırlanması üçün preslәnmiş maya dәrәcә temperaturlu suda hәll edilir ?

yağlar

1019C
5060C
4045C
2732C•
2025C

1019C
2732
5060
4045•
2025

mineral tәrkibi zәnginlәşdirmәk
hәcmi artırmaq
artıq oksigenin kәnarlaşdırılması
artıq karbon qazının kәnarlaşdırılması•
nәmliyi yüksәltmәk

0.58
1.0
0.6
0.4•
0.3

0.58
1.0
0.4
0.6•
0.3

0.58
0.4
0.6
1.0•
0.3

25C
4555C
6575C

•
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390

391

392

393

394

395

396

İlk mayanın hazırlanması zamanı qarışıq 24 hansı temperaturda saxlanılır vә qıcqırdılır?

Hәcmi tәxminәn neçә dәfә artmış olduqda, İlk maya hazır sayılır?

. İlk maya ilә yoğrulmuş xәmir hansı şәraitdә qıcqırdılır ?

İlk mayasız xәmir hansı şәraitdә qıcqırdılır ?

Mayalı xәmirdәn hansı mәmulatlar hazırlanır ?

1kq yağlı ilk mayalı yaxud ilk mayasız xәmir nә qәdәr götürülür ?

1kq yağlı ilk mayalı yaxud ilk mayasız xәmir üçün nә qәdәr yağ götürülür ?

2535C•
1520C

23 dәrәcә
7780 dәrәcә
4750 dәrәcә
1720 dәrәcә
2730 dәrәcә•

8.0
6.0
4.0
3.0•
7.0

12 saat vә 48 50 dәrәcә istilik
34 saat vә 38 40 dәrәcә istilik
0,10,2 saat vә 8 10 dәrәcә istilik
12 saat vә 28 30 dәrәcә istilik•
1020 saat vә 48 50 dәrәcә istilik

0,10,2 saat vә 8 10 dәrәcә istilik
1020 saat vә 48 50 dәrәcә istilik
12 saat vә 48 50 dәrәcә istilik
34 saat vә 30 35 dәrәcә istilik•
12 saat vә 28 30 dәrәcә istilik

peşenye, qalet
pirojna, keks
pudinq, sufle
pirojki, ponçik•
tort, vafli

20 q
42q
34 q
650 q•
7 q

20 q
42q
650 q

•
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397

398

399

400

401

402

403

1kq yağlı ilk mayalı yaxud ilk mayasız xәmir nә qәdәr üçün şәkәr götürülür?

1kq yağlı ilk mayalı yaxud ilk mayasız xәmir üçün duz götürülür ?

1kq yağlı ilk mayalı yaxud ilk mayasız xәmir üçün nә qәdәr maya götürülür?

1kq yağlı ilk mayalı yaxud ilk mayasız xәmir üçünnә qәdәr su götürülür ?

1kq yağlı ilk mayalı yaxud ilk mayasız xәmir üçün neçә әdәd yumurta götürülür ?

Kәlәm qiymәsi neçә dәrәcәyә qәdәr olan temperaturda qızdırıcı şkafda bişirilib hazır vәziyyәtә
gәtirilir ?

Kәlәm qiymәsi әlavә olaraq nә qatılır ? 1xardal,2 xama,3 bişmiş yumurta,4kişmiş,5 yağda
qovrulmuş soğan, 6 alma

34 q•
7 q

650 q
20 q
7 q
42q•
34 q

650 q
42q
20 q
7 q•
34 q

650 q
42q
7 q
20 q•
34 q

20 q
42q
34 q
270 q•
7 q

5.0
1.0•
2.0
3.0
4.0

58.0
30.0
140.0
180.0•
300.0

1;6

•
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404

405

406

407

408

409

410

Hazır olmuş düyünün içinә әlavә olaraq nә qatılır ? 1xardal,2 xama,3 bişmiş yumurta,4
kişmiş,5 yağda qovrulmuş soğan, 6 yağ

Pirojkilәr neçә 250280 dәrәcә temperaturda bişirilir ?

Vatruşkaya kәsmikdәn başqa nә qoyula bilәr ?

Yağlı xәmir neçә dәrәcә temperaturda bişirilir ?

Hәr 1 kq yağlı xәmir üçün nә qәdәr buğda unu götürülür?

Hәr 1 kq yağlı xәmir üçün nә qәdәr kәrә yağı götürülür?

Hәr 1 kq yağlı xәmir üçün nә qәdәr xama götürülür?

3;5•
2;6
3;4
2;4

1;4
4;5
2;4
3;6•
1;2

400500
200220
180240
250280•
100130

mayonez
lavaşa
narşәrab
povidlo•
axta zoğal

400500
200220
250280
180240•
100130

20 q
70 q
135 q
570 q•
85 q

20 q
70 q
570 q
135 q•
85 q
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411

412

413

414

415

416

Hәr 1 kq yağlı xәmir üçün nә qәdәr yumurta götürülür?

Hәr 1 kq yağlı xәmir üçün nә qәdәr şәkәr götürülür?

Hәr 1 kq yağlı xәmir üçünnә qәdәr duz götürülür?

Hәr 1 kq yağlı xәmir üçünnә qәdәr duz götürülür?

Hazır xәmir burada dәrәcә temperaturda bişirilir?

. 800 q buğda unu, 350 q kәrә yağı, 1 әdәd yumurta, 6 q duz vә 1 q limon duzu götürülәrsә, nә
qәdәr bişmiş qatlama xәmir alınar ?

20 q
570 q
135 q
70 q•
85 q

570 q
70 q
20 q
85 q•
135 q

570 q
70 q
85 q
20 q•
135 q

20 q
85 q
135 q
10 q•
70 q

20 q
70 q
10 q
135 q•
85 q

400500
180240
250280
230240•
100130

1350 q
5 kq
1 kq•
800 q
600 q
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417

418

419

420

421

422

423

Hәr 1 kq bişmiş qatlama xәmir üçün nә qәdәr buğda unu götürülür ?

Hәr 1 kq bişmiş qatlama xәmir üçün nә qәdәr kәrә yağı götürülür ?

Hәr 1 kq bişmiş qatlama xәmir üçün nә qәdәr duz götürülür ?

Hәr 1 kq bişmiş qatlama xәmir üçün nә qәdәr limon duzu götürülür ?

Hәr 1 kq bişmiş qatlama xәmir üçün neçә әdәd yumurta götürülür ?

1 kq adi xәmirdәn bişirilәn kökәlәr üçün nә qәdәr buğda unu götürülür ?

1 kq adi xәmirdәn bişirilәn kökәlәr üçün nә qәdәr şәkәr götürülür ?

50q
6 q
350 q
800 q•
1 q

50q
6 q
800 q
350 q•
1 q

350 q
50q
1 q
6 q•
800 q

800 q
6 q
50q
1 q•
350 q

5.0
3.0
2.0
1.0•
4.0

55 q
100 q
300 q
600 q•
180 q

55 q
100 q
600 q
300 q•
180 q
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424

425

426

427

428

429

430

1 kq adi xәmirdәn bişirilәn kökәlәr üçün nә qәdәr kәrә yağı götürülür ?

Peçenye xәmirinә nә qәdәr nişasta әlavә edilir ?

Biskivit xәmirinә nә qәdәr nişasta әlavә edilir ?

Temperaturun tәsirindәn soda parçalandıqda nә qәdәr karbon qazı әmәlә gәtirir ki, bu da mәhsulu
mәsamәli edir ?

Temperaturun tәsirindәn ammonium karbonat parçalandıqda nә qәdәr karbon qazı vә ammonyak
әmәlә gәtirir ki, bunlar da mәhsulu mәsamәli edir ?

Peçenyelәr ilk dәfә keçәn әsrin ortalarında harada quru biskivit adı ilә istehsal edilmişdir ?

Çeşidindәn asılı olaraq peçenyelәrin tәrkibindә nә qәdәr su vardır ?

600 q
55 q
180 q
100 q•
300 q

0.6
0.4
0.25
0.13•
0.5

0.6
0.4
0.13
0.25•
0.5

0.13
0.4
0.6
0.5•
0.25

0.13
0.4
0.5
0.82•
0.25

Almaniyada
İngiltәrәdә•
Rusiyada
Misirdә
İranda

32,966,2
5,222,7%
7,010,4%

•
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431

432

433

434

435

436

437

Çeşidindәn asılı olaraq peçenyelәrin tәrkibindә nә qәdәr zülalvardır ?

Çeşidindәn asılı olaraq peçenyelәrin tәrkibindә nә qәdәr yağ vardır ?

Çeşidindәn asılı olaraq peçenyelәrin tәrkibindә nә qәdәr şәkәr vardır ?

Çeşidindәn asılı olaraq peçenyelәrin tәrkibindә nә qәdәr nişasta vardır ?

Çeşidindәn asılı olaraq peçenyelәrin tәrkibindә nә qәdәr üzvi turşular vardır ?

Çeşidindәn asılı olaraq peçenyelәrin tәrkibindә nә qәdәr mineral maddәlәr vardır ?

Peçenye mәmulatının 100 qı nә qәdәr enerji vermәk qabiliyyәtinә malikdir ?

5,09,5%•
2,240,2%

32,966,2
5,222,7%
5,09,5%
7,010,4%•
2,240,2%

32,966,2
5,09,5%
7,010,4%
5,222,7%•
2,240,2%

5,09,5%
5,222,7%
32,966,2
2,240,2%•
7,010,4%

5,09,5%
5,222,7%
2,240,2%
32,966,2•
7,010,4%

32,966,2
5,222,7%
7,010,4%
4,01,7%•
2,240,2%

32,966,2
5,222,7%
5,09,5%
0,30,4%•
2,240,2%

76173 kkal
13762073 kkal
400873 kkal

•
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438

439

440

441

442

443

Elastiki xәmirin nәmliyi nә qәdәrdir ?

. Elastikişәkәrli xәmirin hazırlanmasında әla növ undan istifadә edilir vә reseptәn asılı olaraq nә
qәdәr şәkәr әlavә edilir ?

Elastikişәkәrli xәmirin hazırlanmasında әla növ undan istifadә edilir vә reseptәn asılı olaraq nә
qәdәr yağ әlavә edilir ?

Yağlışәkәrli peçenyelәr neçә qrupa bölünür ?

Yağlışәkәrli mәmulatlarda unun ümumi çәkisinin hansı hussәsi qәdәr yağ, şәkәr, yumurta әlavә
olunur ?

Yaxşılaşdırılmış yağlışәkәrli mәmulatlarda unun ümumi çәkisinin hansı hussәsi qәdәr yağ, şәkәr,
yumurta әlavә olunur ?

376473 kkal•
476873 kkal

5,09,5%
5,222,7%
32,966,2
0.25•
0,30,4%

5,09,5%
5,222,7%
0.75
0.2•
0,30,4%

0.2
5,222,7%
0,30,4%
0.08•
0.75

7.0
5.0
2.0
3.0•
6.0

0.15•
0.75
0.08
0,30,4%
0.2

0.2
0.15
0,30,4%
0.5•
0.75
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444

445

446

447

448

449

450

Çalınmış biskvit peçenyesinin tәrkibindә yumurta çox olur vә çalınmış xәmirin nәmliyin nә qәdәr
olur ?

Azәrbaycanlılar adәtәn yemәkdәn әvvәl hansı isti içki verilir?

Dәmlәdikdә çaya bәzәn az miqdarda nә qatılır ki, bunlar da çaya xüsusi әtir verir ?

Dәmlәdikdә çaya bәzәn az miqdarda nә qatılır ki, bunlar da çaya xüsusi әtir verir ?

Dәmlәdikdә çaya bәzәn az miqdarda nә qatılır ki, bunlar da çaya xüsusi әtir verir ?

ŞәkiZaqatala zonasında ovşala adlı içkişәrbәәtә nә әlavә olunur ?

Naxçıvan Muxtar Respublikasında qәdәr mineral su mәnbәyi vardır ?

0.2
0.15
0.5
2532%•
0.75

şokolad
kakao
qәhvә
qara çay•
yaşıl çay

sumax
cirә
zirә
kәklikotu•
xardal

sumax
cirә
zirә
mixәk•
xardal

sumax
cirә
zirә
hil•
xardal

sumax
zirә
hil
gül suyu•
xardal

40a
50ә
180a
140a•
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451

452

453

454

455

456

457

Çayın vәtәni haradır ?

Çay bitkisi dünyanın tәxminәn neçә ölkәsindә becәrilir vә emal edilir ?

Asiya ölkәlәri dünya üzrә istehsal olunan çayın nә qәdәrini verir ?

Azәrbaycanda ilk dәfә çay neçәncı ildә Lәnkәranda әkilmişdir ?

Azәrbaycanda ilk dәfә çay 1896cı ildә harada әkilmişdir ?

Neçәnci ildә «AzәrbaycanÇay» tresti yaradılmışdır ?

. Çay yarpaqları aprelin axırından, oktyabrın әvvәllәrinә qәdәr neçә dәfә yığılır ?

30a

Peru
Almaniya
Misir
Çin•
İtaliya

120.0
50.0
10.0
30.0•
100.0

0.2
0.15
0.5
0.76•
0.75

1996.0
1296.0
1596.0
1896.0•
1696.0

Qubada
Bәrdәdә
Qaxda
Şәkidә
Lәnkәranda•

1737.0
1337.0
1737.0
1637.0
1937.0•

12 dәfә
34dәfә
87dәfә
45dәfә•
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458

459

460

461

462

463

464

Azәrbaycanda istehsal olunan çayın nә qәdәrini qara mәxmәri çay tәşkil edir ?

Qırmızı mәxmәri çay harada istehsal edilir ?

Çayın tәrkibindә tәxminәn nә qәdәr müxtәlif birlәşmәlәr vә maddәlәr vardır ?

Çayın tәrkibindә nә qәdәr aşı maddәsi vardır ?

Çayın tәrkibindә nә qәdәr aşı maddәsi vardır ?

Çayın zülalında neçә aminturş tapılmışdır?

Dәmlәnmiş çayı nә qәdәr müddәt әrzindә içmәk lazımdır ?

•
23dәfә

0.2
0.6
0.7
0.9•
0.5

Peru
Almaniya
Misir
Çin•
İtaliya

100.0
150.0
200.0
300.0•
140.0

0.12
0.3
0,92,9%
1725%•
0.78

0.12
0.3
1725%
0,92,9%•
0.78

10.0
24.0
5.0
16.0•
34.0

7085 dәq
4055 dәq
8095 dәq
3045 dәq•
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465

466

467

468

469

470

100 qr quru çayın tәrkibindә nә qәdәr C vitamini vardır ?

Dәmlәmә zamanı C vitamininin hansı hissәsi dәmә keçir ?

Mәhsulları mexaniki xırdalamaq vә ya isti kulinar emalına (buxarda bişirmәyә) uğratmaqla
onların orqanizm üçün yumşalmasını tәmin edәn yumşalma necә adlanır ?

Bir sıra qida maddәlәrinin xörәk vә mәmulatların tәrkibindәn çıxarılmasını nәzәrdә tutan
yumşalma necә adlanır ?

Mәhsulların tәrkibindәn müxtәlif dad vә tәsir qabiliyyәtinә malik olan, ekstraktiv maddәlәrlә
zәngin әrzaq xammalının kәnar edilmәsi, yaxud az istifadә edilmәsi ilә yerinә yetirilәn yumşalma
necә adlanır ?

Termiki cәhәtdәn oyadıcı tәsirә malik amillәrin kulinar emalı zamanı kәnar edilmәsi, pәhriz
xörәklәrinin hazırlanması hansı yumşalmaya aiddir ?

•
6075 dәq

50534 mq
20334 mq
113 mq
10134 mq•
40434 mq

3040%
3060%
2030%
7090%•
5060%

fizioloji
termiki
kimyәvi
mexaniki•
radioktiv

radioktiv
kimyәvi•
fizioloji
termiki
mexaniki

fizioloji
kimyәvi•
mexaniki
termiki
radioktiv

fizioloji
mexaniki
kimyәvi
termiki•
radioktiv
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Hansı yumşalmada çox soyuq, yaxud çox isti qidanın tәtbiq olunmaması nәzәrdә tutulur ?

Termiki yumşalmada xörәk buraxılışı vә qida qәbulu hansı temperatur intervallarını nәzәrdә tutur
?

Neçә pәhriz növü mövcuddur ?

Hansı pәhriz mәdәnin kimyәvi, mexaniki, termiki qıcıqlandırıcılarının mәhdudlaşdırılması ilә
xarakterikdir vә bir çox mәdә vә bağırsaq xәstәliklәrindә tәyin edilir?

Hansı pәhriz mәdәni mexaniki qıcıqlandırıcılardan qorumaq mәqsәdini güdür, lakin yüngül
kimyәvi qıcıqlandırıcılar burada saxlanmalıdır ?

Hansı pәhrizdә bağırsağı mexaniki, kimyәvi, termiki qıcıqlandıran maddәlәr mәhdudlaşdırılır vә
bağırsaq xәstәliyinin kәskin dövründә tәyin edilir?

Hansı pәhrizdә kimyәvi qıcıqlandırıcılar mәhdud edilir vә bu pәhriz qaraciyәr, öd kisәsi
xәstәliyindә xroniki kolit, qastrit hallarında tәyin edilir ?

mexaniki
fizioloji
radioktiv
termiki•
kimyәvi

80ºCdәn yuxarı vә 5ºC temperaturadan aşağı olmamaq
90ºCdәn yuxarı vә 10ºC temperaturadan aşağı olmamaq
1000ºCdәn yuxarı vә 9ºC temperaturadan aşağı olmamaq
60ºCdәn yuxarı vә 15ºC temperaturadan aşağı olmamaq•
85ºCdәn yuxarı vә 1ºC temperaturadan aşağı olmamaq

9.0
5.0
10.0
15.0•
25.0

5№li pәhriz
3№li pәhriz
2№li pәhriz
1№li pәhriz•
5№li pәhriz

5№li pәhriz
3№li pәhriz
1№li pәhriz
2№li pәhriz•
4№li pәhriz

5№li pәhriz
3№li pәhriz
5№li pәhriz
4№li pәhriz•
1№li pәhriz
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Hansı pәhrizdә rasiondan xörәk duzu tamamilә çıxarılır, ekstraktiv maddәlәrin miqdarı ciddi
mәhdudlaşdırılır, zülallar, karbohidratlar vә maye cisimlәr isә xörәkdә normadan aşağı salınır ?

Hansı pәhrizdә karbohidratlı mәhsullar çörәk, şәkәr, bal, mürәbbә, kartof, yarma, makaron
mәmulatı mәhdud edilir vә bu pәhriz şәkәr xәstәliyi vә yel xәstәliyi olan şәxslәr üçün tәyin edilir ?

Hansı pәhrizin xüsusiyyәti xörәyin tәrkibindә vitaminlәrin, mineral duzların, zülalların çox
miqdarda olmasından ibarәtdir ?

Hansı pәhrizdә xәstә üçün keçid xörәyi olaraq müalicә müddәti qurtardıqdan sonra tәyin edilir vә
bu rasion istәr kulinar emalı cәhәtdәn, istәrsә dә mәhsul tәrkibi cәhәtdәn sağlam insan üçün olan
rasiondan fәrqlәnmir ?

Hansı pәhriz bir çox mәdә vә bağırsaq xәstәliklәrindә, mәdә yarası, onikibarmaq yarası, xronik
qastrit, böyrәk xәstәliyi, öd kisәsi xәstәliklәrindә tәyin edilir ?

Hansı pәhriz çeynәmәk qüvvәsi kәm olan (dişi tökülәn) şәxslәr üçün mәdә şirәsi azlığı ilә xronik
qastrit xәstәliyindә tәtbiq edilir ?

1№li pәhriz
3№li pәhriz
4№li pәhriz
5№li pәhriz•
2№li pәhriz

5№li pәhriz
3№li pәhriz
2№li pәhriz
7№li pәhriz•
4№li pәhriz

5№li pәhriz
3№li pәhriz
1№li pәhriz
9№li pәhriz•
4№li pәhriz

5№li pәhriz
1№li pәhriz
2№li pәhriz
11№li pәhriz•
4№li pәhriz

2№li pәhriz
4№li pәhriz
15№li pәhriz•
1№li pәhriz
3№li pәhriz

5№li pәhriz
3№li pәhriz
2№li pәhriz
1№li pәhriz•
4№li pәhriz
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Hansı pәhriz böyrәk xәstәliyindә, şişlә birlikdә gedәn iltihab proseslәrindә, dәri vәrәmindә
mәslәhәt görülür ?

Hansı pәhrizdә çörәyin miqdarı mәhdud edilmәli vә karbohidratların sutkalıq rasionda ümumi
miqdarı hәkim tәrәfindәn müәyyәnlәşdirilmәlidir, duzun miqdarı isә bu pәhrizdә mәhdud edilmir?

Hansı pәhriz vәrәm xәstәliyindә qan azlığında vә ağır xәstәlik keçirmiş şәxslәr üçün tәyin edilir ?

Hansı pәhrizdә insan orqanizminin hәyat fәaliyyәtinә lazım olan bütün maddәlәlr mövcud
olmaqla burada müalicәdәn sonra xәstәnin dözümü vә ümumi iaşәyә keçmәyә hazırlığı yoxlanır ?

Bişmiş vә hislәnmiş kolbasaların әsas çeşid xarakteristikası, istehsalında fәrqli xüsusiyyәtlәr.

Südün kimyәvi tәrkib xüsusiyyәtlәri vә qidalıq dәyәri.

5№li pәhriz
3№li pәhriz
1№li pәhriz
2№li pәhriz•
4№li pәhriz

1№li pәhriz
5№li pәhriz
4№li pәhriz
7№li pәhriz•
2№li pәhriz

1№li pәhriz
7№li pәhriz
5№li pәhriz
9№li pәhriz•
2№li pәhriz

1№li pәhriz
7№li pәhriz
9№li pәhriz
11№li pәhriz•
2№li pәhriz

11№li pәhriz
7№li pәhriz
2№li pәhriz
15№li pәhriz•
9№li pәhriz

5ºC
20ºC
15ºC
10ºC•
12ºC

12ºC
25ºC
14ºC
04ºC•
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Dondurulmuş әt hansı temperatura çatdırılmış әtdir?

İri tikәli mal әti bişәrkәn kütlә itkisi neçә faiz olur?

Qızartma üçün mal әtinin hansı hissәsindәn istifadә edilir?

Mal әtinin bişmә müddәti

Qoyun әtinin bişmә müddәti:

Dana әtinin bişmә müddәti:

Әti qızartmaq üçün yağ hansı temperaturadәk qızardılmalıdır?

03ºC

6ºC
9ºC
7ºC
8ºC•
5ºC

0.02
0.64
0.1
0.38•
0.06

budun üst vә alt hissәsi, boyun, kürәk hissәsi
budun nazik vә qalın hissәlәri, iç vә çöl hissәlәri, kürәk hissәsi
boyun, döş әti, budun nazik vә qalın hissәlәri, iç vә çöl hissәlәri
can әti, budun nazik vә qalın hissәlәri, iç vә çöl hissәlәri•
boyun, kürәk, döş hissәsi, nazik vә qalın hissәlәr

68 saat
4050 dәq.
45 saat
23 saat•
3035 dәq.

3035 dәqiqәdir
56 saat
2025 dәq.
1,52,5 saat•
78 saat

3545 dәq
45 saat
1525 dәq
1 saat 20 dәq.1 saat 50 dәq•
3 saat 10 dәq.3 saat 50 dәq

7080 dәrәcә C
350500 dәrәcә C
8090 dәrәcә C
160180 dәrәcә C•
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Kolbasa mәmulatlarına rәng vermәk üçün hansı kimyәvi maddәlәr tәtbiq edirlәr?

Qaramal üçün tam qansızlaşma müddәti hansıdır?

Hiss üzvlәrinin kömәyi ilә әtin keyfiyyәtinin qiymәtlәndirilmәsi necә adlanır?

Bişmiş kolbasa mәmulatlarının qızardılması hansı temperaturda bitmiş olur

Kolbasa mәmulatlarının bişmәsi hansı temperaturda bitmiş olur?

Toyuqların emalının texnoloji proseslәri hansılardır?

Qansızlaşdırıldıqdan sonra qaramalın daxili orqanları hansı müddәt әrzindә çıxarılmalıdır?

•
300350 dәrәcә C

әtirli istiot
yeyinti sodası
yeyinti duzu
nitritlәr vә nitratlar•
әdviyyatlar

2 dәqiqә
8 – 10 dәqiqә
1 dәqiqә
0,5 saat•
3 dәqiqә

kimyәvi metod
mikrobioloji metod
laborator metod
orqanoleptiki metod•
fiziki metod

batonun mәrkәzindә temperatur 70ºC olduqda
batonun mәrkәzindә temperatur 20  30ºC olduqda
batonun mәrkәzindә temperatur 60  65ºC olduqda
batonun mәrkәzindә temperatur 40  50ºC olduqda•
batonun mәrkәzindә temperatur 80ºC olduqda

batonun mәrkәzindә temperatur 90ºC olduqda
batonun mәrkәzindә temperatur 40ºC olduqda
batonun mәrkәzindә temperatur 50ºC olduqda
batonun mәrkәzindә temperatur 70 ± 1ºC olduqda•
batonun mәrkәzindә temperatur 30  35ºC olduqda

keylәşdirmә, tükün tәmizlәnmәsi, kәsim vә qansızlaşdırma, içalatın çıxarılması, soyudulma, sortlaşdırma,
markalanma, qablaşdırma
keylәşdirmә, kәsim vә qansızlaşdırma, tükün tәmizlәnmәsi, içalatın çıxarılması, soyudulma, markalanma,
sortlaşdırma, qablaşdırma
) kәsim vә qansızlaşdırma, tükün tәmizlәnmәsi, keylәşdirmә, içalatın çıxarılması, soyudulma, sortlaşdırma,
markalanma, qablaşdırma
keylәşdirmә, kәsim vә qansızlaşdırma, tükün tәmizlәnmәsi, içalatın çıxarılması, soyudulma, sortlaşdırma,
markalanma, qablaşdırma

•
kәsim vә qansızlaşdırma, keylәşdirmә, tükün tәmizlәnmәsi, içalatın çıxarılması, soyudulma, sortlaşdırma,
markalanma, qablaşdırma
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Qansızlaşdırıldıqdan sonra donuzların daxili orqanları hansı müddәt әrzindә çıxarılmalıdır?

Ov quşlarının әti dadına vә qidalılıq dәyәrinә görә ev quşlarının әtindәnhanıs göstәricilәrinә görә
fәrqlәnir?

Qida mәhsullarının istehsalı proseslәrindә soyuq mәnbәyi kimi nәdәn istifadә etmirlәr

Şorbalar (yaxud birinci xörәklәr) aşağıdakı qruplara bölünür

Hazırlanma üsullarına görә şorbalar:

Әt mәhsullarında әzәlә toxumasının әsasını nә tәşkil edir?

5 dәqiqә әrzindә
1 dәqiqәdәn gec olmayaraq
1 saatdan gec olmayaraq
45 dәqiqәdәn gec olmayaraq•
10 dәqiqә әrzindә

10 dәqiqә әrzindә
2 saatdan gec olmayaraq
1 gün әrzindә
45 dәqiqәdәn gec olmayaraq•
1 dәqiqә әrzindә

suyun vә yağın çox, zülalın az olmasına
suyun vә yağın az, zülalın çox olmasına
yağlı, açıq rәngli, yumşaq konsistensiyalı olmasına
tünd rәngli, bәrk konsistensiyalı vә sәciyyәvi iyin olmasına•
dad vә tamının xoşagәlmәyәn vә orqanizmdә pis hәzm olmasına, az mәnimsәnilmәsinә

oksigendәn•
karbon qazından
freondan
ammonyakdan
duzdan

su әsaslı vә susuz şorbalar
tәbii vә tәbii olmayan şorbalar
әtli vә balıqlı şorbalar
hәlimli, südlü vә turşsüd mәhsulları ilә çörәk kvaslı, meyvәtәrәvәz vә gilәmeyvәli şorbalar•
bölünmür

aşqarlı, püreşәkilli, müxtәlif hәlimdә bişmiş
soyuq, püreşәkilli, şәffaf
isti, püreşәkilli, şәffaf
aşqarlı, püreşәkilli, şәffaf•
soyuq vә soyuq olmayan

yağlar
karbohidratlar
su
zülallar•
mineral maddәlәr
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. Sallaqxanalarda heyvanlar hansı vәziyyәtdә emal edilir?

Sub mәhsullara bunlardan hansı aid edilmir

Әtlisümüklü submәhsullar hansılardır?

Selikli submәhsullara aiddir:

Әtdә әtin qanına rәng verәn piqment hansıdır?

Azu bişirmәk üçün:

Cücәnin bişmә müddәti

yanı üstdә
köndәlәn
şaquli
üfiqi•
arxası üstdә

böyrәklәr
qaraciyәr
ürәk
cәmdәk•
dil

dalaq, diafraqma, yelin
donuz vә qoyun kәllәsi, donuz dırnağı
qursaq, donuz mәdәsi
beyni vә dili çıxarılmış mal kәllәsi, әtlisümüklü quyruqlar•
qaraciyәr, ürәk, nәfәs borusu

ürәk, qaraciyәr
beyin, dalaq, diafraqma
böyrәklәr, yelin, dil
qatqat, qursaq, donuz mәdәsi•
donuz vә qoyun kәllәsi

metmiolobin
aktin
mioqlobin
hemoqlobin•
trombin

iri mal әti tikәsi qaynar hәlimdә bişirilir. Onun üzәrinә ağ sous, xiyar, qızardılmış istiot, sarımsaq әlavә
edilib 1015 dәq. Bişirilir
mal әti әtçәkәndәn keçirilir, qovrulur, qaynar hәlim әlavә edilәrәk qaynadılır. Sonra üzәrinә badımcan,
kartof, sarımsaq, pomidor, cәfәri әlavә edilir vә 4045 dәq. bişirilir
mal әti iri tikәlәrlә doğranır üzәrinә soyuq hәlim әlavә edilәrәk qaynadılır. sonra әtin üzәrinә bibәr, kartof,
göyәrti, istiot әlavә edilәrәk bişirilir
mal әti döyülür, tir şәkilli doğranır, qızardılır, üzәrinә qaynar hәlim әlavә edilәrәk qaynadılır. Әtin üzәrinә
qırmızı sous, duzlu xiyar, qızardılmış kartof, sarımsaq әlavә edib 1015 dәq. bişirilir

•
mal әti әtçәkәndәn keçirilir, duzlanır, xırda kürәclәr düzәldilәrәk kәrә yağında qızardılır, üzәrinә qaynar
hәlim әlavә edilәrәk bişirilir. Sonra üzәrinә qırmızı sous, xiyar, sarımsaq әlavә edib 1015 dәq. bişirilir

2 saat
4 saat 30 dәq
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Әtin qidalılıq dәyәri vә dad keyfiyyәri nәdәn asılıdır?

Cәmdәyin müxtәlif nahiyәlәrindәn alınan hissәlәrin toxuma tәrkibi necәdir?

Cavan heyvan әtinin rәnginin nisbәtәn açıq olması nә ilә izah edilir?

Emal olunan mәhsula enerji hansı üsulla verilmir?

Heyvanlar yaşandıqca onların әtinin tәrkibindә nәyin miqdarı azalır?

Heyvanlar yaşlandıqca onların әtindә nәyin miqdarı artır?

Әtin hansı hissәsi әtin dadını әmәlә gәtirәn ekstratlı maddәlәrlә zәngindir?

4 saat
2030 dәq.•
1015 dәq

Piy qatının qalınlığından
Birlәşdirici toxumalardan
Әzәlәlәrin möhkәmliyindәn
Kimyәvi tәrkibdәn•
Mikrobioloji göstәricilәrdәn

hec biri
cәmdәyin müxtәlif nahiyәlәri toxuma tәrkibinә tәsir etmir
eynidir
müxtәlifdir•
cәmdәyin müxtәlif nahiyәlәri toxuma tәrkibinә tәsir edir

Mioqlobinin çox olması ilә
Zülalın az olması ilә
Yağpiy qatının çox olması ilә
Suyunun az olması ilә
Mioqlobinin az olması ilә•

konveksiya
elektrik cәrәyanı
infraqırmızı şüalar
buxarlandırma•
konduksiya

Külün vә zülalın
Suyun vә yağın
Yağın vә külün
Suyun vә zülalın•
Yağın vә zülalın

Külün
Zülalın
Suyun
Yağın•
Fermentlәrin

piy toxuması
birlәşdirici toxuma
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Cavan heyvanlardan alınan әtin daha açıq rәngdә olması nә ilә izah olunur?

Malın keyfiyyәti dedikdә nә başa düşülür?

Mikroorqanizmlәrin hüceyrә qlafından hansı maddә diffuziya edә bilmir?

Temperatur keçirmә әmsalının vahidi nәdir?

Әt vә әt mәhsullarına mikroblar neçә yolla daxil ola bilirlәr?

Kolbasa mәmulatlarının hazırlanmasında әsas xammal nәdir?

Kolbasa mәmulatlarının mikroflorası neçә yerә ayrılır?

sümük hissәsi
әzәlә toxuması•
vәzilәri

әzәlәdә mioqlobinin nisbәtәn cox olması ilә
әzәlәdә oksimioqlobinin olmaması ilә
әzәlәdә metmioqlobinin olması ilә
әzәlәdә mioqlobinin nisbәtәn az olması ilә•
әzәlәdә mioqlobinin olmaması ilә

müәyyәn istismar şәraitindә tәyinatından asılı olmayaraq çeşid müxtәlifliyinin çox olması
müәyyәn istismar şәraitindә tәyinatından asılı olmayaraq ölçüsünün daha iri olması
müәyyәn istismar şәraitindә tәyinatından asılı olmayaraq istifadә müddәtinin uzun olması
müәyyәn istismar şәraitindә tәyinata uyğun olaraq tәlәbatı ödәmәk üçün onun yararlılığını tәyin edәn
xassәlәr mәcmusu başa düşülür

•
müәyyәn istismar şәraitindә tәyinatından asılı olmayaraq rәnginin daha canlı olması

yağlar
su
karbohidratlar
zülallar•
vitaminlәr

m/s
km2/san
m2/sm
m2/s•
km2/s

6.0
5.0
4.0
2.0•
7.0

әdviyyatlar
әt•
şpik
sarımsaq
natrium nitrit

7.0
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Camış әti hansı әlamәtlәrә görә mal әtindәn fәrqlәnir

Dondurulmuş әt saxlanılan kameralarda havanın temperaturu neçә dәfә ölçülür

Heyvanların emalı prosesindә hansı әmәliyyatdır ki, o düzgün yerinә yetirilmәdikdә alınan әt
saxlanmaya davamsız olur vә rәngi tez qaralır?

Qidalılıq dәyәri baxımından әtin әsas toxuması hansıdır?

Hansı submәhsul qidalılıq dәyәrinә görә әtә yaxın olub delikates mәhsul sayılır?

Qaramalın emalının texnoloji proseslәri hansılardır?

5.0
3.0
2.0•
6.0

tәrkibindә daha çox suyun olması
cәmdәyin daha iri olması
әtinin daha yağlı olması
yağının ağ, qabırğalarının daha enli vә qalın olması•
әtinin nisbәtәn yağsız olması

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

damğalanma
nutrovka
gicәllәnmә
qansızlaşdırma•
cәmdәyin tәmizlәnmәsi

epitel
sinir
sümük
әzәlә•
birlәşdirici

ağciyәr
qulaq
yelin
qaraciyәr•
qursaq

heçbiri
keylәşdirmә, qansızlaşdırma, başın kәsilmәsi, daxili orqanların çıxarılması, cәmdәyin bölünmәsi vә
tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә vә saxlanma
keylәşdirmә, başın kәsilmәsi, qansızlaşdırma, dәrinin çıxarılması, daxili orqanların çıxarılması, cәmdәyin
bölünmәsi vә tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә vә saxlanma
keylәşdirmә, qansızlaşdırma, başın kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, daxili orqanların çıxarılması, cәmdәyin
bölünmәsi vә tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә, saxlanma

•
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Qoyunların emalının texnoloji proseslәri hansılardır?

Әtin iylәnmәsi hansı çatışmamazlıqlardan irәli gәlir?

Әtin tez yetişmәsinә әsasәn hansı birlәşmәlәr müsbәt tәsir göstәrir?

Әt vә әt mәhsullarını soyutmaq üçün hansı sistemlәrdәn istifadә edilir?

Әtin yavaş soyudulması zamanı kameralarda temperatur neçә dәrәcә olmalıdır?

Әtin әzәlә liflәrinin әsas struktur elementlәri hansılardır?

Qaramal yarımcәmdәyinin doğranması bu әmәliyyatlardan ibarәtdir

qansızlaşdırma, keylәşdirmә, dәrinin çıxarılması, başın kәsilmәsi, daxili orqanların çıxarılması, cәmdәyin
bölünmәsi vә tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә, saxlanma

başın vә ayqların kәsilmәsi, qansızlaşdırma, dәrinin çızarılması, içalatın çıxarılması, cәmdәyin
tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә, soyudulma
qansızlaşdırma, başın vә ayaqların kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, içalatın çıxarılması, möhürlәnmә,
cәmdәyin tәmizlәnmәsi, çәkilmә, soyudulma)
qansızlaşdırma, başın vә ayaqların kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, cәmdәyin tәmizlәnmәsi, içalatın
çıxarılması, möhürlәnmә, çәkilmә, soyudulma
qansızlaşdırma, başın vә ayaqların kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, içalatın çıxarılması, cәmdәyin
tәmizlәnmәsi vә möhürlәnmә, çәkilmә, soyudulma

•
başın vә ayaqların kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, qansızlaşdırma, içalatın çıxarılması, cәmdәyin
tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә, soyudulma

әtin şәraitsiz yerdә soyuq saxlanmasından
kaloriliyinin azalmasından
fermentlәrin parçalanmasından
zülalların parçalanmasından•
oksigenin parçalanmasından

mikroblar
karbohidratlar
su
mineral duzlar•
yağlar

qazanxanalardan
tunellәrdәn
separatordan
soyuduculardan•
istixanalardan

34ºC
24ºC
13ºC
23ºC•
12ºC

sarkolemma, miofibril, sarkoplazma, endomiz, perimiz, epimiz•
sarkolemma, miofibrillәr, sarkoplazma, endomiz, profoplast
sarkolemma, sitoplazma, endomiz, perimiz, epimiz
miofibrillәr, sarkoplazma, endomiz,, perimiz, vakuol, epimiz
sellüloza, miofibrillәr, sarkoplazma, ludomiz, perimimiz, epimiz, sadә membran
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Әt mәhsulları keyfiyyәtinin orqanoleptiki üsulla qiymәtlәndirilmәsindә nәticәlәr nә ilә ifadә
olunur?

Qaramalın emalının texnoloji proseslәri ardıcıllıqla necә aparılmalıdır?

Qoyunların emalının texnoloji proseslәri ardıcıllıqla necә aparılmalıdır?

Sәnayedә çörәk bişirmә mayaları әsasәn nәdәn alınır?

Maya südü hazırlamaq üçün preslәnmiş maya vә su hansı nisbәtdә qarışdırılır?

sümükdәn ayırma, kürәyin kәsilmәsi, tәmizlәmә, sortlaşdırma
can әti ayrılması, tәmizlәmә, sortlaşdırma
sümükdәn tәmizlәmә, tikәlәrin seçilmәsi, tәmizlәmә, sortlaşdırma, boyun fәqәrәlәrinin kәsilmәsi
hissәlәrә bölmә, sümüyünün çıxarılması, hissәlәrә ayırma, tәmizlәmә, sortlaşdırma•
hissәlәrә bölmәk, onurğanın kәsilmәsi, qabırğaların çıxarılması, sortlaşdırılma

mllә
kub metrlә
qramla
ballarla•
%lә

qansızlaşdırma, keylәşdirmә, dәrinin çıxarılması, başın kәsilmәsi, daxili orqanların çıxarılması, cәmdәyin
bölünmәsi vә tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә, saxlanma
keylәşdirmә, qansızlaşdırma, başın kәsilmәsi, daxili orqanların çıxarılması, dәrinin çıxarılması, cәmdәyin
bölünmәsi vә tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә vә saxlanma
keylәşdirmә, başın kәsilmәsi, qansızlaşdırma, dәrinin çıxarılması, daxili orqanların çıxarılması, cәmdәyin
bölünmәsi vә tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә vә saxlanma
keylәşdirmә, qansızlaşdırma, başın kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, daxili orqanların çıxarılması, cәmdәyin
bölünmәsi vә tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә, saxlanma

•
qansızlaşdırma, keylәşdirmә, başın kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, daxili orqanların çıxarılması, cәmdәyin
bölünmәsi vә tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә vә saxlanma

başın vә ayaqların kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, qansızlaşdırma, içalatın çıxarılması, cәmdәyin
tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә, soyudulma
qansızlaşdırma, başın vә ayaqların kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, içalatın çıxarılması, möhürlәnmә,
cәmdәyin tәmizlәnmәsi, çәkilmә, soyudulma
qansızlaşdırma, başın vә ayaqların kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, cәmdәyin tәmizlәnmәsi, içalatın
çıxarılması, möhürlәnmә, çәkilmә, soyudulma
qansızlaşdırma, başın vә ayaqların kәsilmәsi, dәrinin çıxarılması, içalatın çıxarılması, cәmdәyin
tәmizlәnmәsi vә möhürlәnmә, çәkilmә, soyudulma

•
başın vә ayaqların kәsilmәsi, qansızlaşdırma, dәrinin çıxarılması, içalatın çıxarılması, cәmdәyin
tәmizlәnmәsi, möhürlәnmә, çәkilmә, soyudulma

kartofdan
şәkәr tozundan
taxıldan
melassadan•
süd zәrdabından

1:3nisbәtindә
2:1nisbәtindә
1 :2 nisbәtindә
1:1nisbәtindә•
1:4nisbәtindә
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Birinci növ quru mayaların nәmliyi neçә faiz olmalıdır?

Preslәnmiş mayaların nәmliyi neçә faiz olmalıdır?

Birinci növ quru mayaların qaldırma qüvvәsi nә qәdәr olmalıdır?

Әla növ quru mayaların qaldırma qüvvәsi nә qәdәr olmalıdır?

Istehsalat resepturasına görә xәmir hazırlamaq üçün nәzәrdә tutulmuş unun neçә faizi maye
balatının yoğrulmasına sәrf edilir?

Preslәnmiş mayaların qaldırma qüvvәsi nә qәdәr olmalıdır?

Maye balatının nәmliyi neçә faiz olmalıdır?

0.145
11 % ә qәdәr
8 %ә qәdәr
10 % ә qәdәr•
0.15

0.55
0.15
0.25
0.75•
0.35

50 dәqyә qәdәr
60 dәqyә qәdәr
70 dәqyә qәdәr
90 dәqyә qәdәr•
80 dәqyә qәdәr

75 dәq –yә qәdәr
80 dәqyә qәdәr
60 dәqyә qәdәr
70 dәqyә qәdәr•
90 dәq –yә qәdәr

4555 %
4060 %
4050 %
2535 %•
0.5

80 dәqyә qәdәr
75 dәqyә qәdәr
60 dәqyә qәdәr
70 dәqyә qәdәr•
90 dәqyә qәdәr

7580 %
6065 %
8590 %
8085 %

•
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Çox qatı balatı üsulunda xәmirin qıcqırma müddәti:

Çox qatı balatı üsulunda xәmirin başlanğıc temperaturu:

Suyun temperaturundan asılı olaraq makaron xәmiri hansı tiplәrdә yoğrulur?

Makaron xәmiri yoğurmaq üçün lazım olan suyun miqdarı hansı düsturla hesablanır?

Fiqurlu makaron mәmulatları hansı üsulla formalaşdırılır?

Әla növ buğda ununda külün miqdar sәviyyәsi nә qәdәr olmalıdır?

Çovdar ununun nişastası hansı temperaturada kleysterlәşmәyә başlayır?

6872 %•

60 dәq
13 saat
4060 dәq
2040 dәq•
34 saat

20:25º S
32:35ºS
26:28º S
28:33º S•
23:27º S

Isti >75ºS Ilıq>55ºS soyuq<30ºS
Isti 70:85ºS Ilıq50:65ºS soyuq <25ºS
Isti 70:80ºS Ilıq50:60ºS soyuq<35ºS
Isti 75:85ºS Ilıq55:65ºS soyuq <30ºS•
Isti 75:80ºS Ilıq55:65ºS soyuq 20:30ºS

Gsu=Gun(Wx Wun)/(100+Wx)
Gsu=Gun(100Wx)/( WxWun)
Gsu=Gun(WunWx)/(100Wx)
Gsu=Gun(Wx Wun)/(100Wx)•
Gsu=Gun(100Wx)/( WunWx)

preslәmәklә yaxud kәsmәklә
ştamplamaqla
preslәmәklә
preslәmәklә yaxud ştamplamaqla•
kәsmәklә

0.009
0.011
0.007
0.005•
0.008

7075 º C
4550 º C
7580º C
5255 º C•
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Buğda ununun nişastası haqqında deyilәnlәrdәn hansı sәhvdir?

Çörәk bişirmәk üçün әn azı hansı xammallar olmalıdır?

Un haqqında aşağıdakılardan hansı fikir doğru deyildir?

Makaron unu hansı xammal növlәrindәn istehsal olunur?

Makaron mәmulatları üçün xәmir hansı nәmliyә qәdәr yoğrulmalıdır?

Hansı mülahizә sәhvdir?

Makaron xәmiri hansı komponentlәrdәn hazırlanır?

•
6264 º C

su udma qabiliyyәtinә malikdir
emal zamanı hidrolizә uğraya bilir
emal zamanı kleysterlәşә bilir
emal zamanı kleysterlәşmir•
emal zamanı dekstrinlәşә bilir

un, maya, sirkә vә soda
un, duz, su vә soda
un, maya, duz vә sirkә
un, duz, maya, vә su•
duz, maya, su vә soda

saxlanma zamanı nәmliyi dәyişir
saxlanma zamanı ümumi turşuluğu dәyişir
saxlanma zamanı acıma baş verә bilir
saxlanma zamanı çörәkbişirmә xassәsi artır•
saxlanma zamanı aktiv turşuluğu dәyişir

paxlalıların dәnindәn
qarğıdalı dәninin yumşaq növlәrindәn
buğda dәninin yumşaq növlәrindәn
buğdanın bәrk vә yüksәk şüşәvari növlәrindәn•
qarabaşaq dәnindәn

3538% nәmliyә qәdәr
4550% nәmliyә qәdәr
4045% nәmliyә qәdәr
2931% nәmliyә qәdәr•
3235% nәmliyә qәdәr

unda kleykovinanın miqdarı azaldıqca makaron mәmulatlarının bişmә müddәti azalır
unda kleykovinanın miqdarı artdıqca yaş makaron mәmulatlarının möhkәmlik xassәlәri artır•
unda kleykovinanın miqdarı artdıqca yaş makaron mәmulatlarının möhkәmlik xassәlәri azalır
unda kleykovinanın miqdarı artdıqca yaş makaron mәmulatlarının plastikliyi artır
unda kleykovinanın miqdarı artdıqca bişmiş makaron mәmulatlarının möhkәmliyi azalır

un, su, duz, yumurta
un, su, yumurta tozu, tomat pastası•
un, yumurta tozu, patkә
un, melanj,tomat pastası, şәkәr tozu
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Fiqurlu makaron mәmulatlarını göstәrin:

Boruşәkilli makaron mәmulatlarını göstәrin:

Lentşәkilli makaron mәmulatlarını göstәrin:

Nәmliyindәn asılı olaraq makaron xәmiri hansı tiplәrdә yoğrulur?

Suyun temperaturundan asılı olaraq makaron xәmiri neçә tipdә yoğrulur?

Aşağıdakılardan makaron mәmulatları istehsalında istifadә edilmәyәn xammallar hansılardır?

Çörәkbişirmә mәqsәdilә un istehsalı üçün әsas taxıl növlәri hansılardır?

un, su, duz, tomat, melanj

qıraqları dalğavari vә mişarşәkilli әriştәlәr, balıq qulağı, bant
balıq qulağı, yumaq, qaranquş yuvası
balıq qulağı, bant, hörümçәk toru
balıq qulağı, bant•
bant, hörümçәk toru

makaron, büzmәli әrişt
rojki, әriştә
vermeşil, makaron
makaron, rojki•
әriştә, vermeşil

balıq qulağı, bant
makaron, rojki, әriştә
vermeşil, enli әriştә, rojki
büzmәli әriştә, ensiz әriştә, enli әriştә•
әriştә, rojki

Bәrk28%;Orta 30%; yumşaq32%
Bәrk29:30%; Orta 30,1:31%; yumşaq31,1:32%
Bәrk 29:31%; Orta31,1:32%; yumşaq32,1:33%
Bәrk28:29%; Orta29,1:31%; yumşaq31,1:32,5%•
Bәrk30%; Orta 31%; yumşaq32%

1.0
4.0
5.0
3.0•
2.0

bәrk buğda unu vә süd
tәrәvәz vә meyvә pastaları
quru süd vә tәbii süd
çovdar unu vә aqar•
yumurta vә yumurta mәhsulları

qarabaşaq vә darı yarması
darı vә noxud dәni
yulaf vә arpa dәni
buğda vә çovdar dәni•



10.05.2016

87/104

577

578

579

580

581

582

583

Makaron mәmulatları istehsalında әsasәn hansı undan istifadә olunur?

Buğda ununun zülalları haqqında deyilәnlәrdәn hansı sәhvdir?

Buğda vә çovdar ununun zülalları haqqında deyilәnlәrin hansı sәhvdir?

Unun gücü tәrkibindә olan hansı birlәşmәlәrin ilkin vәziyyәtindәn asılıdır?

. Unun tәrkibindә bu birlәşmәlәrdәn hansı miqdarca daha azdır?

Unun tәrkibindә bu birlәşmәlәrdәn hansı miqdarca daha çoxdur?

Xәmirin qıcqırması zamanı әsasәn hansı qaz ayrılır?

•
düyü vә arpa yarması

yumşaq buğda unu
kәpәksiz buğda unu
әlәnmiş çovdar unu
bәrk buğda unu•
xüsusi soya unu

tәrkibinә proteidlәr daxildir
amin turşulardan ibarәtdirlәr
kleykovina әmәlә gәtirirlәr
süd turşusuna qәdәr qıcqırırlar•
tәrkibinә albuminlәr daxildir

tәrkibinә albuminlәr daxildir
tәrkibinә proteidlәr daxildir
amin turşulardan ibarәtdirlәr
amilazanın tәsirindәn parçalanırlar•
şişmә qabiliyyәtinә malikdirlәr

vitaminlәrin vә nişastanın
nişastanın vә yağların
nişastanın vә şәkәrin
zülal proteinaza kompleksinin•
şәkәrin vә yağların

yağlar
qida liflәri
kül maddәlәri•
zülallar
karbohidratlar

zülallar
şәkәrlәr
vitaminlәr
nişasta•
yağlar

hidrogen sulfid
dәm qazı
oksigen qazı
karbon qazı•
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Xәmirә normadan artıq xörәk duzu qatıldıqda nә baş verir?

Yumşaq submәhsullar hansılardır?

Aşağıdakı orqanlardan hansıları balığın daxili orqanı hesab edilir?

Aşağıdakı orqanlardan hansı balığın ifrazat orqanına aiddir?

Aşağıdakı orqanlardan hansı balığın hәzm prosesindә iştirak edir?

Yağlılığına görә üstünlük tәşkil edәn balıq aşağıdakılardan hansıdır?

Diri halda tәdarük edilәn balıqları neçә dәrәcә temperaturu olan suda saxlamaq olar?

•
ozon

yoğrulma sürәtlәnir
turşuluğu artır
mayaların aktivliyi artır
mayaların aktivliyi azalır•
qıcqırma sürәtlәnir

donuz mәdәsi, mal kәllәsi
qoyun vә mal quyruqları
mal vә qoyun ayaqları, dodaqları
qaraciyәr, ürәk, ağciyәr, böyrәklәr, dil•
qatqat, qursaq

qәlsәmәlәri
quyruğu
üzgәclәri
üzmә qovuğu•
bığcıqları

ürәk
qәlsәmә
baş
böyrәk•
üzmә qovuğu

pulcuqlar
ürәk
böyrәk
qara ciyәr•
üzmә qovuğu

hәşәm
kütüm
çapaq
qızılbalıq•
durna balığı

13º Cdә
36ºCdә
58ºCdә
612ºCdә•



10.05.2016

89/104

591

592

593

594

595

596

597

Balığın isti emalı zamanı kütlә itkilәri neçә % olur?

Aşağıdakı orqanlardan hansıları balığın daxili orqanı hesab edilir?

Aşağıdakı orqanlardan hansı balığın ifrazat orqanına aiddir?

Aşağıdakı orqanlardan hansı, balığın hәzm prosesindә iştirak edir?

Fibroplast nәdir?

Qaxac edilmiş balıq mәhsullarını hansı şәraitdә vә neçә gün xarab olmadan saxlamaq olar?

Balıqların hisә verilmәsinin neçә üsulu vardır?

•
25ºCdә

5070%
300450%
10080%
1825%•
4490%

qәlsәmәlәri
quyruğu
üzgәclәri
üzmә qovuğu•
bığcıqları

baş
ürәk
üzmә qovuğu
böyrәk•
qәlsәmә

pulcuqlar
böyrәk
ürәk
qara ciyәr•
üzmә qovuğu

balığın böyrәyi
balığın qara ciyәri
balığın tәnәffüs orqanları
balığın dәrisi altında vә birlәşdirici toxumalarda xüsusi örtük qatı•
balığın hәzm orqanları

temperaturu 14ºCdәn aşağı, nisbi nәmliyi 8595 % olan, tәmiz kameralarda 4 ay müddәtindә
temperaturu 7ºCdәn yuxarı, nisbi nәmliyi 5560 % olan tәmiz kameralarda 1, 5 ay müddәtind
temperaturu 5ºCdәn aşağı olmayan, nisbi nәmliyi 6070 % olan, tәmiz kameralarda 2,5 ay müddәtindә
temperaturu 10ºCdәn yuxarı olmayan, nisbi nәmliyi 7080 % olan, tәmiz kameralarda 3 ay müddәtindә•
temperaturu 15ºCdәn yuxarı, nisbi nәmliyi 8090% olan, tәmiz kameralarda 3,5 ay müddәtindә

tüstü ilә, yaxud adi hislәmә
qarışıq hislәmә (tüstü ilә vә yaş hislәmә)
tüstü ilә (adi hislәmә), tüstüsüz (yaş hislәmә)
tüstü ilә (adi hislәmә), tüstüsüz (yaş hislәmә), qarışıq hislәmә (tüstü ilә vә yaş hislәmә)•
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Balıq yarımfabrikatların duzluluğunu әsasәn hansı üsulla tәyin edirlәr?

Pulcuqlu balıqlara aiddir:

Nәrә cinsli balıqlarda üzgәclәri necә tәmizlәmәk lazımdır?

Pulcuqlu vә pulcuqsuz balıqlardan paylı tikәlәr hazırlamaq üçün

Nәrәkimilәr әn çox hansı su hövzәsindә ovlanır?

Anatomik nahiyyәlәrdәn hansı balığın yeyilәn hissәsinә aiddir?

Balıqlarda “yan xәtt” orqanının funksiyası nәdәn ibarәtdir

•
tüstüsüz,yaxud yaş hislәmә

kimyәvi
biokimyәvi
fiziki
orqanoleptiki vә kimyәvi•
mikrobioloji

durnabalığı, sazan, vobla, karp
sevruqa, sazan, vobla, nalim
durnabalığı, sazan, vobla, nalim, k arp
sudak, çapaq (leş), durnabalığı, sazan, vobla•
beluqa, sazan, vobla

nazik vә iti bıçaqla kәsmәk
xüsusi qurğu ilә qarışıb tәmizlәmәk
balığı 8 dәfә növbә ilә isti vә soyuq suya salıb tәmizlәmәk
qaynayan suda 23 dәq. saxlamaq vә tәmizlәmәk•
balığı 10 dәqiqә bişirib tәmizlәmәk

file dәrisi/sümüklü doğranır
file dәri vә sümükdәn asılı olmayaraq doğranır
balıq isti emaldan sonra doğranır
file dәrili vә dәrisiz sümüksüz/doğranır•
file dәrili vә sümüklü doğranır

Qara dәnizdә
Sakit okeanında
Mәrmәrә dәnizindә
Xәzәr dәnizindә•
Hind okeanında

balığın pulcuqları
balığın qәlsәmәlәri
balığın dәrisi
balığın kürüsü•
balığın böyrәyi

görmә
iy bilmә
dad bilmә
hiss etmә•
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Yağlılığına görә üstünlük tәşkil edәn balıq aşağıdakılardan hansıdır?

Diri halda tәdarük edilәn balıqları neçә dәrәcә temperaturu olan suda saxlamaq mәqsәdә
uyğundur?

Balıqların dondurulmasının neçә metodu vardır vә hansılardır?

Dondurulmuş balıqları neçә ºdә saxlayır vә daşıyırlar?

Emal üsuluna görә marinadlı balıq mәhsullarını neçә yerә ayırırlar?

Soyuq marinadlı mәhsullar hansı balıqlardan hazırlanır?

Balıqların qurudulmasının neçә üsulu vardır vә hansılardır?

•
eşitmә

hәşәm
kütüm
çapaq
qızılbalıq•
durna balığı

612ºCdә•
25º Cdә
36º Cdә
58ºCdә
13º Cdә

1 metodu: tәbii soyuq hava şәraitindә
3 metodu: süni soyuq havada, karbon qazı vә azot mәhlulunda vә tәbii soyuq hava şәraitindә
4 metodu: tәbii soyuq hava şәraitindә, duz vә buz qarışığında, soyuq mәhlullarda, süni soyuq havada
5 metodu: tәbii soyuq hava şәraitindә, duz vә buz qarışığında, soyuq mәhlullarda, süni soyuq havada,
karbon qazı vә azot mәhlulunda

•
2 metodu: duz vә buz qarışığında vә soyuq mәhlullarda

–10ºCdә
–14ºCdә
–15ºCdә
–18ºCdә•
–12ºCdә

isti emal mәhsulları
dondurulmuş emal üsulları
soyuq vә dondurulmuş emal mәhsulları
isti vә soyuq emal mәhsulları•
soyuq emal mәhsulları

qızardılmış balıqlardan
bişirilmiş balıqlardan
qızardılmış vә duzlu balıqlardan
tәzә vә duzlu balıqlardan•
hisә verilmiş balıqlardan

1 üsulu: tәbii hava şәraitindә
1 üsulu: vakuumda (sublimasiya üsulu)
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Qara kürü hansı balıqlardan alınır?

Qidalılıq dәyәrinә görә qara kürünün hansı çeşidi daha üstün sayılır?

Balıq emalı sәnayesindә konservlәşdirmәnin әsasları neçә bioloji prinsplәr üzәrindә
qurulmuşdur?

Balıq konservlәri neçә dәrәcә C temperaturda sterilizә olunur?

Balıq konservlәrini nisbi rütubәti neçә faiz vә temperaturu neçә ºC olan anbarlarda saxlayırlar?

Yabanı meyvә vә gilәmeyvәlәrdәn qida mәhsulları hazırlanmasına nәyә görә üstünlük verilir?

Subtropik meyvәlәr әsasәn Azәrbaycan Respublikasının hansı bölgәsindә yetişir?

2 üsulu: tәbii hava şәraitindә vә yüksәk temperaturda
3 üsulla: tәbii hava şәraitindә, yüksәk temperaturda vә vakuumda (sublimasiya üsulu)•
1 üsulu: yüksәk temperaturda

siyәnәk
çapaq
durnabalığı
nәrәkimilәr•
qızıl balıq

tәmizlәnmiş kürü
sıxılmış kürü
duzlanıb qaxaclanmış kürü
dәnәvәr kürü•
әzilmiş kürü

anabioz
senanabioz
abioz
sadalananların hamısı•
bioz

100º C dә
120º Cdә
115ºCdә
110ºCdә•
105º Cdә

nisbi rütubәti 25 – 35 %, temperaturu 0…5º C olan anbarlarda
nisbi rütubәti 65 – 70 %, temperaturu 0…25ºC olan anbarlarda
nisbi rütubәti 55 – 65 %, temperaturu 0…20º C olan anbarlarda
nisbi rütubәti 70 – 75 %, temperaturu 0…15º C olan anbarlarda•
nisbi rütubәti 35 – 45 %, temperaturu 0…10º C olan anbarlarda

saxlanmasına
çoxluğuna
azlığına
iqtisadi sәmәrәliliyinә vә ekoloji tәmizliyinә•
yetişmәsinә

QubaXaçmaz
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Zoğal meyvәsi hansı qrupdan olan meyvәlәrә aid edilir?

Bәrk bişmiş yumurtanı hazırlamaq üçün nә lazımdır?

Hansı omletlәr movcuddur?

Kәsmikdәn hansı xörәklәr hazırlayırlar?

Kanape xörәyi nәdir?

Şirin xörәklәr aşağıdakılara bölünür?

Celelәşdirilmiş şirin xörәklәrin hazırlanması üçün nәdәn istifadә olunur:

SәlyanSabirabad
YevlaxGәncә
LәnkәranAstara•
ZaqatalaŞәki

tumlu meyvәlәrә
subtropik meyvәlәrә
qәrzәkli meyvәlәrә
gilәmeyvәlәrә
çәyirdәkli meyvәlәrә•

yumurtaları soyuq suya salıb 4850 dәq. qaynadaraq bişirmәk
yumurtaları duzlu soyuq suya salıb qaynadaraq vә 2833 dәq. bişirmәk
yumurtaları duzlu qaynar suya salıb, 1418,5 dәq. qaynadaraq bişirmәk
yumurtaları duzlu qaynar suya salıb, 810 dәq. qaynadaraq bişirmәk•
yumurtaları duzlu qaynar suya salıb, 3333,5 dәq. qaynadaraq bişirmәk

qatı, yarımqatı vә duru
qızardılmış, bişmiş, pörtlәdilmiş
iri vә xırda
tәbii, qiymәli vә qarışıq•
uşaq, sevimli, pәhriz

zapekanka, pudinq, telnik
zapekanka, zrazı, kulebyaka
pudinq, qalantin, paştet
zapekanka, pudinq, sırnik•
varenik, kruton, sbiten

sәrinlәşdirici içki
әtdәn hazırlanmış şirәli xörәk
balıqdan hazırlanmış şirәli xörәk
qәlyanaltılı buterbrodu•
xırda pirojkilәr

qızardılmış, pörtlәdilmiş vә bişirilmiş
xırda vә iri
şirin vә turş
soyuq vә isti•
bәrk, lap bәrk, qatı, yarımqatı vә duru

jelatin, melanj, kömür, aqar, aqaroid, pektin
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Aşağıdakı әdviyyәlәrdәn hansı bitkinin kökündәn alınır?

Dәnәvәr sıyıqlarda nәmlik neçә faiz olur?

Hәlmәşikli sıyıqlarda nәmlik neçә % olur?

Duru sıyıqlarda nәmlik neçә % olur?

Paxlalılara aşağıdakılardan hansı aiddir?

Aşqarlı şorbalar hazırlamaq üçün:

Borşun әsas komponenti

jelatin, aqar, nişasta, aqaroid, kalsium
jelatin, aqar, nişasta, fitonsid, pektin
jelatin, aqar, nişasta, aqaroid, pektin•
jelatin, bal, nişasta, aqaroid, pektin

muskat cövüzü
darçın
badyan
zәncәfil•
ağ istiot

2832%
186191%
1020%
6072%•
234240%

3548%
256270%
182191%
7981%•
4458%

560564%
8387%•
154162%
389395%
490496%

paxla, noxud, lobya, qarabaşaq
paxla, noxud, düyü, mәrcimәk
paxla, darı, lobya, mәrcimәk
paxla, noxud, lobya, mәrcimәk•
paxla, noxud, arpa yarması, lobya

baş soğan vә tomatpasta qovrulmadan әlavә edilir
qovurma aparılmır
şorba xardalla doldurulur
yürkökünü, soğan vә tomatpasta şorbaya qovrularaq әlavә edilir•
tomatpasta bişmәdәn әvvәl soyuq suya әlavә edilir

qovrulmuş soğandır



10.05.2016

95/104

633

634

635

636

637

638

639

Şinin әsas komponenti

Soyuq şorbaların maye әsası ola bilәr:

Әsas souslar aşağıdakı kimi bölünür:

Yumurtalıyağlı souslara aiddir:

Paylı yarımfabrikatlara aiddir:

Kiçik paylı yarımfabrikatlara aiddir:

Xırdalanmış yarımfabrikatlara aiddir:

әtdir
kәlәmdir
çuğundurdur•
tomatpastadır

çuğundurdur
yerköküdür
göyәrtidir
kәlәmdir•
tomatpastadır

çörәk kvası, çuğundur hәlimi, turş süd mәhsulları, süd, düyü hәlimi, sitrus meyvәlәrinin şirәsi ola bilәr
quş әti hәlimi, sitrus meyvәlәrin şirәsi, çuğundur hәlimi, meyvә hәlimi
çörәk kvası, balıq hәlimi, albalı şirәsi, turş süd mәhsulları, meyvә hәlimi
çuğundur hәlimi, turşudulmuş süd, meyvә hәlimi, ayran vә s.•
suda hәll olmuş kartof püresi, çuğundur hәlimi, turş süd mәhsulları

şabalıdlı vә sarı olurlar
ağ vә qeyrimüәyyәn
sarı vә qırmızı
qırmızı vә ağ•
tünd vә açıq

Qırğız sousu, Faransız sousu, südlü sous
kök sousu, sitrus sousu, soğan sousu
Rus sousu, matros sosus, soğan sousu
suxari sousu, polyak sousu, Holland sousu•
Bakı sous, Leninqrad sousu, çörәk sousu

boyun әti, romşteks, langet, qol әti
döş әti, döymә lәbә
budun qalın әti, file, langet
antrekot, tәbii bifşteks file, langet•
eskalop, budun nazik әti

bifşteks, azu, qulyaş, raqu vә qızartma üçün tikәlәr
kotlet әti, azu, qulyaş, raqu tikәlәri
befstroqan, azu, qulyaş, qızartma, şnisel tikәlәri
befstroqan, azu, qulyaş, raqu, qızartma tikәlәri•
langet, qulyaş, raqu, qızartma üçün tikәlәr

bitoçki, kotlet, raqu, küftә
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Kisellәrin hazırlanması 2 әsas әmәliyyatdan ibarәtdir:

Şirin xörәklәrin hazırlanmsı üçün kremlәr istifadә olunur?

Çayı aşağıdakı kimi dәmlәmәk mәslәhәtdir:

Qәhvәnin hazırlanması üçün lazımdır:

Karamel istehsalında işlәdilәn patkәnin nәmliyi nә qәdәr olmalıdır?

Marmelad kütlәsinә әlavә edilәn natrium laktatın miqdarı hansı göstәricidәn asılıdır?

Şәkәrli qәnnadı mәmulatlarına hansı aiddir?

lülә kabab, azu, bitoçki, kotlet
lülә kabab, qulyaş, kotlet, küftә
lülә kabab, bitoçki, kotlet, küftә•
lülә kabab, kotlet, befstroqan, küftә

siropun hazırlanması vә onun dondurulması
kompotun hazırlanması vә limon turşusunun әlavә edilmәsi
meyvә şirәsinin hazırlanması vә onun bişirilmәsi
siropun hazırlanmsı vә onun nişasta ilә bişirilmәsi•
tәrәvәz püresinin hazırlanmsı vә şәkәrin әlavә edilmәsi

karamelli, şokoladlı, pomadalı
gilәmeyvәli, meyvәli, sitruslu
yağlı, xamalı, meyvәli
yağlı, xamalı, meyvәli•
xamalı, qәhvәli, şokoladlı

yumşaq sudan vә saxsı çaynikdә•
yumşaq sudan vә çuğun çaynikdә
yod sudan vә dәmir çaynikdә
yod sudan vә saxsı çaynikdә
yumşaq sudan vә dәmir çaynikdә

qәhvә dәnәlәri isladılır, qurudulur, qızardılır, üyüdülür vә dәmlәnir
qәhvә dәnәlәri bişirilir, qurudulur, qızardılır, üyüdülür vә dәmlәnir
qәhvә dәnәlәri bişirilir, üyüdülür vә dәmlәnir
qәhvә dәnәlәri qızardılır, üyüdülür vә dәmlәnir•
qәhvә dәnәlәri üyüdülür, sonra әlәktәn keçirәnir, qızardılır vә dәmlәnir

20÷30 %
28÷40 %
16÷18 %
18÷22 %•
10÷20 %

marmelad kütlәsinin temperaturundan
patkәnin miqdarından
marmelad kütlәsinin nәmliyindәn
alma püresinin turşuluğundan•
alma püresinin nәmliyindәn

peçenye
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Unlu qәnnadı mәmulatlarına hansı aiddir?

Aşağıdakı turşulardan hansı qәnnadı mәhsulları istehsalında istifadә edilmir?

Aşağıdakı qatqılardan hansı hәlmәşik әmәlә gәtirәn maddәlәrә aid deyildir?

Şokolad istehsalında istifadә olunan xammal hansıdır?

Bu maddәlәr biri, balıq әtinin tәrkibindә mövcud olmur:

Sәnayedә emal edilmәk mәqsәdi ilә ovlanan balıqları neçә qrupa bölürlәr?

Müasir dövrdә tәqribәn neçә minәdәk balıq növü mәlumdur?

pirojna
vafli
konfet•
tort

zefir
marmelad
konfet
tort•
karamel

limon turşusu
süd turşusu
çaxır turşusu
xlorid turşusu•
alma turşusu

aqar
jelatin
aqaroid
ksilit•
pektin

kәrә yağı
yumurta sarısı
un
kakao yağı•
duz

manqan
fosfor
yod
hidrogen•
dәmir

6.0
4.0
2.0
3.0•
5.0

10 minәdәk
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Hazırda mövcud olan balıqlardan nә qәdәri ovluq balıq növüdür?

Yaşayış yeri vә hәyat tәrzindәn asılı olaraq balıqlar neçә qrupa bölünür?

Ölçülәrinә görә balıqları neçә qrupa bölürlәr?

Ovlanma vaxtına görә balıqları neçә qrupa bölürlәr

Fizioloji vәziyyәtinә görә balıqları neçә qrupa bölürlәr?

Yağlılığa görә balıqları neçә qrupa bölürlәr?

Qidalanma tәrzinә görә balıqları neçә qrupa bölürlәr?

30 minәdәk
25 minәdәk
20 minәdәk•
15 minәdәk

300.0
2500.0
1200.0
1500.0•
800.0

6.0
2.0
8.0
7.0
4.0•

10.0
7.0
5.0
3.0•
9.0

2.0
4.0
5.0
6.0•
3.0

3.0
4.0•
5.0
6.0
2.0

6.0
2.0
4.0
3.0•
5.0

6.0
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Bu adlardan biri, balıqları quruluşuna görә fәrqlәndirәn amillәrdәn sayılmır:

Bunlardan biri balıqçılıq sәnayesi tәrәfindәn emal edilәn qeyri – balıq xammallarına aid edilir:

Bunlardan biri balıqçılıq sәnayesi tәrәfindәn emal edilәn su mәnşәli qeyri balıq xammallarına
aid edilmir:

Kalmar hansı qruo su mәnşәli qeyri – balıq xammalarına aid edilir?

İlbizlәr hansı qrup su mәnşәli qeyri balıq xammallarına aid edilir?

İlbizlәr hansı qrup su mәnşәli qeyri balıq xammallarına aid edilir?

Emal sәnayesindә kürüsündәn istifadә olunmayan hası balıq növüdür?

4.0
3.0
2.0•
5.0

oxabәnzәr
uzunsov
ilanvari
çәkicәoxşar•
yastı

çüt dırnaqlılar
xırdabuynuzlular
iribuynuzlular
dәrisitikanlılar•
tәk dırnaqlılar

xәrçәngәbәnzәr
dәrisitikanlılar
onurğasız molyuskalar
xırda buynuzlular•
başıayaqlı molyuskalar

çüt dırnaqlılar
dәrisitikanlılar
onurğasız molyuskalar
başıayaqlı molyuskalar•
xәrçәngәbәnzәrlәr

çüt dırnaqlılar
dәrisitikanlılar
başıayaqlı molyuskalar
onurğasız molyuskalar•
xәrçәngkimilәr

çüt dırnaqlılar
başıayaqlı molyuskalar
dәrisitikanlılar
onurğasız molyuskalar•
xәrçәngkimilәr
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Balıq әtinin әzәlә toxunmasının malik olduğu zülalın ümumi miqdarını neçә faizi miofbrillәrdә
mövcud olur?

Müxtәlif növ balıqların әtindә orta hesabla neçә faizәdәk zülallara rast gәlinir?

Müxtәlif növ balıqların әtindә orta hesabla neçә faizәdәk mineral maddәlәrә rast gәlinir?

Aşağıda gostәrilәn hәdlәrdәn hansı müxtәlif növ balıqların әtindә mövcud olan nәmliyin
miqdarını düzgün әks etdirir?

Aşağıda göstәrilәn hәdlәrdәn hansı müxtәlif növ balıqların әtindә mövcud olan yağların
miqdarını düzgün әks etdirit?

Yağlılığı neçә faizdәn çox olmayan balıqlar, “ yagsız balıqlar” kimi qәbul edilir?

bütün cavablar düzdür
nәrә
siyәnәk
treska karp•
skumbriya

4550%
65 70%•
25 30%
35 40%
55 60%

310%dәk
0,1 0,8%dәk
3135% dәk
1320% dәk•
2130%dәk

4,14,5 %dәk
2,5 4,0% dәk
0,5 0,9 %dәk
1,02,0 – dәk•
0,1 0,4%dәk

3,5 9,0% dәk
38 46%dәk
8894% dәk
4885% dәk•
1235% dәk

49,055,0 %
31,0 – 44%
0,1 0,15%
0,2 30,0%•
45,0 48%

20,0% dәn
10,0 %dәk
7,0 %dәk
4,0%dәk•
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Orta yağlılığa malik balıqlarda , bu miqdarda yag olmalıdır:

Yüksәk yaglılığa malik balıqlarda mövcud olan yağın miqdarı hansı variantda göstәrillib?

Balığın ölümdәn sonrakı dәyişkәnliklәrini neçә mәrhәlәyә bölünür?

Balığın soyudulmuş halda maksimum saxlanma müddәti çox olmur:

Soyuq iqlimә malik rayonlarda yerlәşәn balıq emalı müәssisәlәrindә balıq xammalını bu istilik
hәddindәn çox olmayan istilikdә saxlayırlar

Müxtәlif balıq növlәri üçün krioskopik donma temperaturu bu hәddә olur:

Antioksidlәşdiricilәrin әlavә edilmәsi dondurulub minalanmış balığın saxlanma müddәtini nә
qәdәr artırmağa imkan verir?

14,0%dәk

2430%
1520%
1012%
48%•
23%

12%
45 %
67%
8%dәn çox•
23%

3.0
6.0
5.0
4.0•
2.0

3 sutkadan
8 sutkadan
12 sutkadan
15 sutkadan•
5 sutkadan

19 C dәn
10 Cdәn
4º Cdәn
8 Cdәn•
15 C dәn

– 8,0  9,5º C
– 6,5  7,1ºC
– 3,0  6,2º C
– 0,6  2,0º C•
– 7,5  7,9ºC

12 ay
45 ay
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Balıq mәhsulları istehsalında duzlama әmәliyyatı hansı әmәliyyatdan sonra yerinә yetirilir?

Balıq mәhsulları istehsalında neçә növ duzlamadan istifadә edirlәr?

Yaş duzlama zamanı balıq әtini hansı temperaturda duz mәhlulunda saxlayırlar?

Yaş duzlamada balıq әti saxlanılan mәhlulun sıxlığı bu hәddә olmalıdır

Balıq konservlәri istehsalında pörtmә ( blanşirovka) neçә dәrәcәdә baş verir?

Balıq әtinin qızardılması hansı temperaturda yerinә yetirilir?

Balığın qaynar hislәnmәsi prosesi neçә mәrhәlәyә bölünür?

0,5 1,0 ay
23 ay•
89 ay

qızartma
pörtmә
porsiyalandırma•
unlama
yuma

4.0
7.0
2.0
3.0•
6.0

34º C
2130º C
1420º C
812ºC•
56ºC

ml1,321,38q/ml
0,9 – 1,1 q/ml
0,5 0,8 q/ ml
1,18 1,2 q/ml•
1,25 – 1,29 q/

6874º C
87 90ºC
82 85º C
95 98ºC•
7580ºC

250 260º C
120 140ºC
90 100ºC
150 170ºC•
250 280º C

2.0
6.0
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Balığın qaynar hislәnmәsi prosesinin birinci mәrhәlәsi – azca qurutma – hansı istilikdә yerinә
yetirilir?

Balığın qaynar hislәnmәsi prosesinin ikinci mәrhәlәsi bişirmә  hansı istilikdә yerinә yetirilir?

Balığın qaynar hislәnmәsi prosesinin üçüncü mәrhәlәsi xüsusi hislәmә  hansı istilikdә yerinә
yetirilir?

Hazırda balıqçılıq sәnayesi tәrәfindәn , tәsnifata müvafiq olaraq istehsal olunan konserv
mәhsulları neçә qrupda birlәşdirilir?

Skumbriyadan konservlәr hazırlanarkәn xammalın buxarla pörtülmәsi hansı müddәt әrzindә
aparılır?

Skumbriyadan konservlәr hazırlanarkәn xammalın buxarla pörtülmәsi hansı istilikdә aparılır?

5.0
3.0•
4.0

4050º C
90 110ºC
8590ºC
60 80ºC•
110150º C

4050ºC
8590ºC
90 105º C
110150ºC•
60 80ºC

4050º C
8590º C
115150º C
90 110ºC•
60 80º C

3.0
5.0
7.0
6.0•
4.0

510 dәq
5060 dәq
3040 dәq
1520 dәq•
110 120 dәq

5055ºC
70 75ºC
80 – 85ºC
90 95ºC•
6065ºC
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694

695

696

697

698

699

Balıqdan jeledә tәbii konservlәr hazırlayarkәn , әtdә duzun miqdarı neçә faiz tәşkil etmәlidir?

Tomat sousunda 1 litrıdәk hәcmli taralara qablaşdırılmış bütün balıq konserv növlәrini hansı
istilikdә sterillәşdirirlәr?

Tomat sousunda 3 litrlik taraya qablaşdırılmış balıq konservlәri hansı istilikdә sterillәşdirilir?

Qurudulmuş balığın nәmliyi neçә faizdәn çox olmamalıdır?

Qızdırılmış pörtülmüş vә qurudulmuş balıqlardan hazırlanan konserv mәhsullarında quru
maddәlәrin miqdarı neçә faizdәn az olmamalıdır?

Tomat sousunda balıq konservlәrinin turşuluğunun neçә faiz hәddindә olmasına icazә verilir?

4,5 – 5,0 %
2,5 3,0 %
0,51,0%
1,5 2,0%•
3,5 4,0 %

7095ºC
115 118ºC
120121ºC
128 140º C•
100110º C

100º C
130º C
140º C
120ºC•
110º C

50 % dәn
72%dәn
60%dәn
68% dәn•
55% dәn

15%dәn
10 %dәn
20 %dәn
25 % dәn•
30 %dәn

2,0 2,3%
1,61,9 %
0,30,6%•
0,71,0%
1,21,5%


