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2960 Az Ayani_Yekun imtahan testinin suallari

Fann : 2960 Unlu vd sakarli gonnadi mamulatlarinin texnologiyasi

1 Qonnadi momulatlar1 asas nego qrupa boliintirlor?

1.0
9.0
8.0
2.0
10.0

O@OO0O

2 Sokorli gonnadi momulatlarina asagidakilardan hansilar aiddir?

iris, pastila, qalet

draje, halva, rulet

vafli, pastila, kreker
karamel, konfet, pastila

O@OO0O

keks, marsipan, sokolad
3 Qonnadi momulatlarina hanst qida mohsullar1 aiddir?

yiiksak ligninli
yiiksok ziilalli
yiitksok kazeinli
yiitksok sokorli

asagiyagh

O@OOO

4 Sokor avazedicilori hansilardir?

amilorizit
lignin
kazein
ksilit, sorbit
tartrazit

O@OO0O

5 Soker rafinadi nego novdas istehsal edilir?

8.0
5.0
7.0
3.0
1.0

O@O00O

6 Sokor tozunun kristallar1 hansi 6l¢iido olmalidir?

6-8 mm
17-24 mm
8-10 mm
0,2-2,5 mm
1-3mm

O@OO00O

7 Sokorli gonnadi momulatlarina asagidakilardan hansilar aiddir?
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iris, sokolad, vafli
pirojna, halva, karamel
vafli, pastila, kreker
tort, pryanik, rulet

O@O0OO

rulet, draje, iris
8 Sokar kirsan1 nadon alinir?

ksilozadan

invert sokordon
nisasta donlorindon
sokor tozundan

O@OO00O

reduksiyaedici sokordon
9 Qonnadi momulatlarinin enerji doyari no godor toskil edir?

5000-5500 kkal
700-900 kkal
800-1000 kkal
1200-2300 kkal
3500-4000 kkal

O@OO0O

10 Qliikkozadan sirinliyi saxarozaya nisboton no godor toskil edir?

0.17
0.2
1.0
0.6
0.25

O@OO0O

11 Asagidakilardan hansilar gonnadi istehsali li¢lin xammal deyil?

sokor kirgani
ksiloza
qliikkoza
fruktoza
sorbin

O@OOO

12 Kiristallik hidrat gliikozas1 neco adlanir?

kartof nisastasi
invert sokoari
sokor kirsani
qargidali sokori
nisasta sokori

O@O0OO

13 Qargidal1 sokarine hansi diistur uygun galir?

C6H1206 - H20
C6H1407 + 02
C6H1206 +CO2
C6H1303 - H20
C6H1206 +CO2 +02

OO000@

14 Qannadi sonayesindos antikristallizator kimi nadon istifads edirlor?
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ksiloza
qargidali sokori
sorbin

invert sorboti

O@O0OO

sokor kirsani
15 Qonnadi sonayesindo nego nov sokar istifado edilir?

6.0
4.0
7.0
2.0
1.0

O@O00O

16 Invert sorboti gonnadi istehsalinda no kimi istifado edilir?

qatilasdirict
reduksiyaedici
antioksidlosdirici
antikristallizator

O@OO0O

oksidlasdirici
17 Invert sorboti hans1 maddslorin sulu mohlulundan ibaratdir?

ksiloza va qliikkoza

fruktoza vo rafinoza
qliikoza va rafinoza
qliikoza va fruktoza

O@OO0O

ksiloza vo rafinoza
18 Invert sorbotinin hazirlanma prosesi hansi tonliklo ifads olunur?

C8H1507 + H20=C6H1206 + CO2
C12H20010 + H20=C6H1206 + CO2
C14H24012 + H20=C14H1806 + C6H206
C12H22011 +H20 =C6H1206 + C6H1206
C16H1508 + H20=C6H1208 + CO2

O@OOO

19 Invert sokorin sirinliyi saxarozaya nisbaton na qadar togkil edir?

0.1
0.6
0.8
1.2
0.2

O@O0OO

20 Sid sokori neco adlanir?

rafinoza
laktoza
fruktoza
saxaroza

OO00®0O

ksiloza
21 Kimyavi qurulusuna gors laktoza hansi sokordir?
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saxarin
trisaxarid
monosaxarid
disaxarid

O@O0OO

tetrasaxarid
22 Laktoza ne¢o molekul su ilo kristallagir?

12.0
5.0
2.0
1.0
8.0

O@OO00O

23 Omtaa laktozasi nadon alinir?

ziilaldan
A-amilozadan
o-amilazadan
siid zordabindan

O@OO0O

amin tursusundan
24 Qonnadi istehsalinda laktoza no {iciin istifado olunur?

yapigqanliq vermak

mohsulun rangini agmagq ii¢lin
hiqroskopiklik vermok ii¢iin
qidaliliq daysrini artirmaq iigiin

O@OO0O

hacmini azaltmaq
25 Patkanin quru maddslori nadan ibaratdir?

amin tursusundan
proteindon
ziilaldan
karbohidratlardan
fermentdon

O@OOO

26 Nisasta patkast hanst mohsullarin hazirlanmasinda istifads olunur?

karamel, ¢orak
halva, kreker
draje, qalet
pastila, makaron

@O0O00

iris, karamel
27 Standarta osason patka nec¢o asas novo boliintir?

1.0
7.0
6.0
3.0
8.0

O@O00O

28 Patka hansi asas ndvda emal edilir?
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orta karamelli
yiitksoksokorlogdirilmis karamelli
qliikozal1 karamelli

asagi sokorlosdirilmis karamelli
fruktozali karamelli

O@O0OO

29 Unlu gonnadi momulatlari istehsalinda pegenyelor ne¢o qrupa boliiniir?

1.0
8.0
7.0
3.0
12.0

O@O00O

30 Unlu gonnadi momulatlari istehsalinda pegenyelorin hansi qrupla forqlonir?

volomirli, yagh
sokorli, yagli, fermentli
yagli, nisastali
sokorli, dartinmis, yagh

O@OO0O

ziilalli, yagl, sokorli
31 Unlu gonnadi istehsalinda qaletlor ne¢a qrupa boliintir?

5.0
11.0
8.0
2.0
1.0

O@OO0O

32 Unlu gonnadi momulatlari istehsalinda qaletlor hansi qruplara boliiniir?

qat-qat, calinmis
pohriz

yagli, biskvitli

sado, yaxsilagdirlmis

O@OOO

domlonmis, sokorli
33 Unlu gonnadi mamulatlari istehsalinda krekerlor ne¢o qruplara boliintir?

6.0
1.0
3.0
4.0
8.0

O@O0OO

34 Unlu gonnad1 mamulatlari istehsalinda hansi qrup krekerlar forqlonir?

marsipanli, sokorli

marsipanli, yagh

yagli, meyvoiglikli

yagli, yagsiz,dadverici, qatqili, yagli i¢likli

O@O00O

fermentli, sokoladl
35 Qis movsiimiindo pecenye xomirinin yogrulma miiddoti no qodor togkil edir?
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1 saat
10-12 dog
45-55 doq
20-25 doq
5-10 daq

O@O0OO

36 Yay movsiimiindo pecenye xomirinin yogrulma miiddoti no godor togkil edir?

45-55 doq
30-35 dog
20-25 dogq
15-20 doq
5-10 daq

O@O00O

37 Hansi pegenye xomiri hans1 temperatura malik olmalidir?

8-12°C
10-15°C
19-20 °C
19-25°C
3-8°C

O@OO0O

38 Pegenye istehsalinda reseptur garisiginin temperaturu nodon asilidir?sahonin temperaturundan

sokorin miqdarindan
xammalin temperaturundan
xomirin nomliyindon

@000

xomirin temperaturundan
39 Hazir pegenye xomiri hanst maginda formalanir?

rotasion stampda
rotasion masinda
rotasion presda
barabanli stampda

OO00®O

barabanli presdo
40 Pecenye istehsalindayoguru masina xammallar ne¢o axinla ytiklonir?

1.0
5.0
8.0
2.0
11.0

O@OOO

41 Pecenye istehsalinda emulsiyalar hansilara boliiniir?

qatilagdirilmis

hallolmus

konsentrasiyali

parcalanmis vo konsentrasiyali

O@O00O

parcalanmis

42 Pegenye istehsalinda konsentrasiyali emulsiyalar noyi xarakterizo edir?

)

(U emulsiyalann qatiligini
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O®@OO

buxar fazanin konsentrasiyasini
maye fazanin konsentrasiyasini
dispers fazanin konsentrasiyasini
emulqgatorun daxil edilmosini

43 Mohkom konsentrasiyali emulsiya almaq ti¢lin no daxil edilir?

O@O00O

su

soya
holmasikomalogatirici
emulqator
kopilikemaloagatirici

44 Emulsiya nadon ibaratdir?

O@OO0O

ii¢ qarsiligli holl olmayan mayedon

az holl olan mayedon

iki qarsiliqli hall olan mayedon

iki qarsiligli hall olmayan va yaxud az hall olan mayedon
ii¢ qarsiligli hall olan mayedon

45 Pegenye istehsalinda emulsiyanin méhkomliyi nadon asilidir?

O@OO0O

emulqatorun konsentrasiyasindan

slava edilon yagin miqdarindan

emulqatorun tipindon

emulqatorun novii, konsentrasiyast vo yagin disperslik doracasindon
olavo edilon yagin disperslik doracosindon

46 Pegenye istehsalinda emulqator soklindo nadon istifads edirlor?

O@OOO

kazeindon va qida tursularindan

qida tursularindan

qida fosfatidlorindon

qida fosfatid konsentratlart vo sothi aktiv maddslorden
lesitindan

47 Sokorli xomirin temperaturu no godar olmalidir?

O@O0OO

48°C
10°C
35 °C kegmomolidir
28°C ke¢momolidir
45°C

48 Sokorli xamirin optimal nomliyi na gador togkil edir?

O@OO0O

45-50%
5-10%
10-15%
15-17,5%
20-25%

49 Pecenye xomirinin alinma prosesina va xassalorinona tosir edir?

O

yogrulma miiddati
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sokorin miqdarn
unun nomliyi
xammalin yliklonmo qaydasi

O@OO

xammalin saxlanmasi
50 Pecgenye istehsalinda kristallik xammallar neco istifado olunur?

yaga alava edilir

stiddo vo yagda hall edilir
suda holl edilir

su vo yaxud siiddo hall edilir

O@O00O

una slava edilir

51 Dartinmis pecgenye istehsalinda xomirin yogrulma miiddsti yoguru masinin zoif firlanma tezliyindo
na qodor toskil edir?

15-20 dogq
20-25 doq
10-15 dog
30-50 doq
5-10 dogq

O@OO0O

52 Dartinmis pegenye istehsalinda xomirin temperaturu hansi intervalda saxlanilir?

38-40°C
5-10°C

20-25°C
15-20°C
25-30°C

OO000@

53 Ola ndv undan dartinmis pegenye xomirinin nomliyi no qodor togkil edir?

0.75

35-40%
10-15%
22-26%
40-45%

O@O0OO

54 I-ci ndv undan dartinmis pegenye xamirin namliyi no qadar toskil edir?

45-55%
30-35%
22-25%
25-26%
15-20%

O@OOO

55 Dartinmis pecenye istehsalinda texnoloji prosesin siiratlondirilmasi tigiin nadon istifads edilir?

soyadan
emulqatordan
natrium pirosulfatdan
natrium pirosulfitden

O@OO00O

lesitindon
56 Dartinmis pegenye xomirino natrium pirosulfit hansi temperaturali suda hall edilir?
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15-20°C
40-45°C
35°C
18-25°C
5-10°C

O@O0OO

57 Dartinmis pegenye xomirinin yogrulma miiddsti nadon asilidir?

olave xammallarin xiisusiyystlorindon, xammalin saxlanma soraitindon
xammalin saxlanma soraitindonqida tursularinin slavs edilmosindon
unun nomliyindon, xammalin saxlanma soraitinden

@000

unun xassasi, yogrulma siirati, temperatur soraiti, miixtolif qatqilarin slave edilmasinden
58 Sokorli-¢okdiiriilmiis pegenyelor hanst novo aiddir?

covdarli pegenye
dartinmis pecenye
sokorli pecenye
yagli pecenye
volomirli pegenye

O@OO0O

59 Calinmis pecenyelor hansi ndvo aiddir?

kovrak pegenye
dartilmis pegenye
sokorli pegenye
yagli pecenye
kiinciitlii pegenye

O@OO0O

60 Ziilalli —calinmis yagli pecenye xomirinin nomliyi no qadordir?

5-10%

20-22%
10-15%
29-31%
17-22%

O@OOO

61 Ziilalli —calinmis yagli pecenye xomirinin temperaturu no qador toskil edir?

15-18°C
5-10°C

10-15°C
20-22°C
45-50°C

O@O0OO0

62 Sokarli-¢okdiirilmiis pecenye xomirinin namliyi na qadordir?

35-38%
25-30%
10-15%
15-24%
29-31%

O@OO00O

63 Sokorli-¢okdiiriilmiis pegenye xomirinin temperaturu no qodor togkil edir?

O 5-10°C
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O 10-12°C
O 25-30°C
19-22°C
35-38°C

O@C

64 Hazir calinmis yagl pecenye xomirinin nomliyi na qadordir?

35-40%
25-30%
20-25%
25-32%
30-35%

O@OO00O

65 Hazir ¢alinmis yagli pegenye xomirinin temperaturu no qodor togkil edir?

18-20°C
35-38°C
10-12°C
25-30°C
5-10°C

OO000@

66 Keks suxarilori hansi qrup pegenyelors aiddir?

yagsiz
sakorli
dartinmig
yaglh
dietik

O@OO0O

67 Keks suxarilorinin xomiri no qador nomliye malik olmalidir?

35-40%
25-30%
20-25%
24-25%
30-35%

O@OO0O

68 Keks suxarilorinin xomiri no qodor temperatura malik olmalidir?

5-10°C

25-30°C
18-20°C
20-22°C
35-38°C

O@O0OO

69 Sortdan asili olaraq yagli suxarilori xomiri no qodor nomliys malik olmalidir?

35-40%
25-30%
20-25%
15-23%
30-35%

O@O00O

70 Yagli suxarilori xamiri no qadar temperatura malik olmalidir?

O 5-10°C
10/102
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O 2530°C
O 18-20°C
20-22°C
35-38°C

O@C

71 Torkibindon vo toyinatindan asili olaraq qaletlor ne¢o névo boliintir?

1.0
6.0
8.0
3.0
2.0

O@OO00O

72 Torkibindon asili olaraq galetlor hansi novlora boliiniir?

sado, pohriz

yagsiz

yagh

sado, yagsiz, yagli, pahriz

O@OO0O

pohriz
73 Dietik galetlor neg¢o qrupa boliiniir?

7.0
5.0
4.0
2.0
1.0

O@OO0O

74 Dietik qaletlor torkibindon asili olaraq hansi qruplara boliintir?

azyagh

yiksok ziilalli
yliksok va adviyyali
yiiksok vo zoifyagl

O@OO0O

sokorli
75 Yagli mayali xomirdon alinan momulat hansilardir?

vafli
pryanik
pecenye
kreker
qalet

O@OOO

76 Hazirlanma iisulundan asil1 olaraq krekerlor ne¢a qrupa boliintir?

5.0
1.0
8.0
3.0
2.0

O@OO00O

77 Torkibindon asili olaraq krekerlor neca forqlonir?

)

(U maya vo kimyovi yumsaldicilarda yagli, dad verici qatqili, maya vo kimyovi yumsaldicilarda yagsiz
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O®@OO

kimyavi yumsaldicilarda yaglh

yagli mayali

maya vo kimyovi yumsaldicilarda yagli vo yaxud mayalarda
yagsiz mayalarda

78 Qalet istehsal1 ligiin hansi texnologiyadan istifads edilir?

@OO000O

oparasiz
geyri-onanavi

standart

kimyovi yumsaldicilarda
oparali

79 Qalet istehsalinda xomirin oparali iisulla hazirlanmasi ne¢o morholodo gedir?

O@OO0O

5.0
1.0
3.0
2.0
4.0

80 Kreker istehsal1 li¢lin hansi texnologiyadan istifado edilir?

OO00®O

geyri-onanavi

oparali, oparasiz
oparali

oparasiz

standart, qeyri-ononavi

81 Mayal1 qicqirma prosesi ne¢o fazadan ibarotdir?

O@OOO

5.0
8.0
3.0
2.0
4.0

82 Mayal1 qicqirma prosesin I-ci morhalasinds no amols golir?

O@OOO

dezoksiriboza vo ksiloza
mannoza

fruktoza

qliikoza vo fruktoza
ksiloza

83 Oparanin qicqirmasinda no toplanir?

O@OO00O

sirko tursusu
alma tursusu
limon tursusu
siid tursusu
kohraba tursusu

84 Qalet tiglin xomirin hazirlanmasinda oparaya na slavs edilir?

)

N7

sirka tursusu
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O®@OO

alma tursusu
kohraba tursusu
siid tursusu
limon tursusu

85 Mayalarin hoyat foaliyyati hansi ferment longidir?

O@O00O

qalaktoza
maltaza
maltoza
zimaza

dezoksiriboza

86 Oparanin yetismo miiddstini azaltmaq ti¢lin nadon istifado edilir?

O@OO0O

mayadan
glikogendon
maltozadan
amilorizin PIOX

limon tursusundan

87 Qalet xomirinin masamaliyini azaltmagq {i¢iin nodon istifads edilir?

O@OO0O

qlitkozadan

maltazadan

fruktozandan

tomizlonmis amilorizin ferment preparatindan
pirosulfid natriumdan

88 Sada qaletlor tiglin xomirin optimal namliys hans1 hadds olur?

O@OO0O

10-12%
28-30%
20-25%
33-34%
50-55%

89 Amilorizin fermenti vo suyun nisbati hans1 haddadir?

O@OOO

10;1
1;5
1;1
1;10
1;0,5

90 Amilorizin ferment preparatindan istifads etdikds qalet xomirinin yogrulma miiddsti no qodordir?

O@OO0O

91 Yaxsilagdirilmig qalet-novlari iiglin xamirin namliyi no qadar olmalidir?

O
N\

50 dog
5doq

35 doq
10-20 dog
1 saat

35-42%
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O00@®

30-31%
35-50%
30-38%
25-28%

92 Dietik qalet novlari liglin xamirin nomliyi na gadar olmalidir?

O@OO00O

35-50%
25-28%
30-31%
26-31%
5-10%

93 Xomirin ziilali maddolori hans1 doeracods denaturasiyaya moruz qalir?

O@OO0O

35-40°C
15-20°C
25-30°C
50-70°C
22-25°C

94 Xomirds fiziki-kimyavi doyiskonliklor no vaxt bas verir?

O@OO0O

ferment olavs edildikds
yogrulma prosesindo
qurutma prosesinda
bisirilms prosesinda
adviyyas oslavs edildikds

95 Qonnadi sonayesinda ne¢d ndv kimyoavi yumsaldicilarindan istifads edilir?

O@OOO

7.0
2.0
5.0
3.0
1.0

96 Hans1 nov kimyovi yumsaldicilar malumdur?

O@O0OO

golovi-duzlu, qalovi

osas-turg

turs-qalovi

gslavi-duzlu, galavi, golovi-turs
duzlu-turs

97 Qolovi yumsaldicilara hansilar aiddir?

O@OO0O

natrium hidrokarbonat

neytral duzlar

ammonium hidrokarbonat duzlan

natrium hidrokarbonat, ammonium karbonat vo onlarin qarisigi
ammonium karbonat vo neytral duzlar

98 Qolovi turs yumsaldicilara asagidakilardan hansilar aiddir?

©)
N\

kristallik qida tursusu
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natrium hidrokarbonat
neytral duzlar
natrium hidrokarbonat vo kristallik qida tursusu qarisigi

O@OO

ammonium hidrokarbonat vo kristallik qida tursusu qarisigi
99 Qoalovi-duzlu yumsaldicilara hansilar aiddir?

neytral duzlar

ammonium xlorid

kristallik qida tursusu

natrium hidrokarbonat vo neytral duz qarisigi

O@OO00O

ammonium hidrokarbonat va kristallik qida tursusu
100 Ideal pirojnasi1 hans1 miiddato bisirilir?

10-18 dog
15-20 dogq
5-10 daq

25-30 dogq
10-15 doq

O@OO0O

101 Hans1 yumsaldicilarda daha ¢ox qazabonzor mohsullar omolo galir?

duzlu-turs
galavi-duzlu
turs-qalovi
golavi

O@OO0O

duzlu

102 Qannadi senayesinda golovi-turs yumsaldicilardan hansilar istifado edilir?

natrium duzu va permanganat kalium

pirofosfor tursusu

ammiak vo kalium birtrat

natrium hidrokarbonat vo xlorid ammonium qarisig1

O@OOO

kalium birtrat vo neytral duz
103 Meyvo-gilomeyva piiresinin alinmasi iiglin osas xammal

gilas, albal1
orik, tiziim
armud, zogal
alma, orik

O@O0OO

ananans, alma
104 Meyva-gilomeyva i¢liklorinds alma vo sokarin nisbati:

1;2
1;0,5
1;1
2;1
1;1,5

OO0®@O0O

105 Hazirlanma tisuluna gors ne¢s ciir marsipan forqlonir?

O

3.0
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O00@®

2.0
5.0
1.0
6.0

106 Domlonmis marsipanin hazirlanmasinda nodon istifado edilir

O@OO00O

badam lopasi, patka
badam lopasi, sukat

qoz lopasi, patka

badam lapasi, sokor tozu
findiq lopasi, sire

107 Nomli mapsipanin hazirlanmasinda nadan istifads edilir?

O@OO0O

badam loposi, pektin

findiq lepasi, patka

qoz lapasi, sokoar tozu

badam lopasi, sokoar kirsani, patka
qoz lapasi, sukat

108 Kimyoavi yumsaldicilarda keks xomiri neg¢o lisulla hazirlanir?

O@OO0O

4.0
1.0
3.0
2.0
5.0

109 Romlu koka hans1 xomirdon hazirlanir?

O@OOO

qat-qat
domlonmisg
mayal1 yagsiz
mayal1 yagh
nomli

110 Rulet ti¢iin biskvit yarimfabrikatinin nomliyi:

O@OOO

111 Kimyavi yumsaldicilarda hazirlanan keksin saxlanma miiddati:

O@O0O

0.12
0.1
03
0.22
0.05

10 giin

5 giindon ¢ox olmayaraq
2 giindan ¢ox olmayaraq
7 giindon ¢ox olmayaraq
1 giindon ¢ox olmayaraq

112 Mayalarda hazirlanan keksin saxlanma miiddati:

O

14 giin
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O®@OO

7 gin
5 glin
2 giin
10 giin

113 Romlu kokalar saxlanma middati;

O@O00O

7 giindan ¢ox olmayaraq
5 giindon ¢ox olmayaraq
14 giindon ¢ox olmayaraq
10 giindon ¢ox olmayaraq
2 giindon ¢ox olmayaraq

114 Meyvali ruletin saxlanma miiddati:

O@OO0O

5 giin
3 giin
1 giin
7 glin
2 giin

115 Romlu kokoalarin bisirilmo miiddati:

O@OO0O

12-20 dogq
25-30 dogq
15 dogq
45-50 doq
5-10 dogq

116 Romlu kokolarin bisirilmo temperaturu:

O@OO0O

117 Bisirilmis romlu kokslorin soyudulma miiddoti:

O@O0OO

100-120 °C
150-180 °C
190 °C

210-220 °C
120 -135°C

30 dog
15 dog
10 dog
2-3 saat
1 saat

118 Biskvitli rulet hans1 miiddoto bisirilir?

O@OO00O

24-30 dogq
16-20 dog
12-16 dog
4-5 doq

20-24 doq

119 Romlu kokolorin saxlanma temperaturu

©)
N\

23°C
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O 20°C
25 °C —don yiiksok olmayaraq

18 °C —don yiiksok olmayaraq
28 °C

O®@O

120 Birilmis kekslorin soyudulma miiddoti:

1,5 saat
1-2 saat
0,5-1 saat
4-5 saat
2-3 saat

O@O00O

121 Romlu kdko xomirinin hazirlanma ardicilligi:

sokor kirsani, kors yagi, un

yumurta, sokar tozu, siid, un

yumurta, sokor tozu, siid, duz, un

kora yagi, yumurta, sokor tozu, duz, su, un

O@OO0O

sokor tozu, yumurta, un
122 Romlu koka xomiri ne¢o marhoalada hazirlanir?

7.0
1.0
3.0
2.0
4.0

O@OO0O

123 Ziilalli-galinmis kremlo tortibatlanmis tortlarin saxlanma miiddoti:

24 saat
8 saat
48 saat
7 saat
36 saat

O®@OOO

124 Korali kremla tortibatlanmais tortlarin saxlanma miiddoti:

48 saat
24 saat
18 saat
36 saat
72 saat

O@OOO

125 Domlonmis kremls tortibatlanmig pirojnalarin saxlanma miiddoti:

24 saat
18 saat
12 saat
6 saat

20 saat

O@O00O

126 Calinmis qaymagla tortibatlanmis pirojnalarin saxlanma miiddoti:

)

(U 28saat
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24 saat
18 saat
7 saat

O@OO

2 giin
127 Meyvali tortlarin saxlanma miiddati

6 saat

24 saat
36 saat
72 saat
12 saat

O@OO00O

128 Pralinli tortlarin saxlanma miiddoti:

5 giin
3 giin
10 giin
30 giin

O@OO0O

1 giin
129 Sokoladl vaflili tortlarin saxlanma miiddati:

15 giin
1 giin
2 giin
5 giin
24 giin

OO000@

130 Istifado edilon tortibat yarimfabrikatlarindan asili olaraq sokorli tortlarin névlari:

karali

calinmig kremli, sokorli
ziilalli-kremli, gokorli
sokorli-kremli, sokorli-meyvali

O@OO0O

gaymaqli
131 Sokarli tortlar ne¢o qrupa boliiniir:

3.0
1.0
4.0
2.0
5.0

O@O0OO

132 Badamli tortlarin novlari

meyvali-ziilalli

badamli-yagh

badamli-ziilall1 ,badamli-kremli

badamli-meyvali, badamli-kremli , badamli-havali

O@OO00O

badamli-gokorli, havali

133 Badamli tortlar ne¢o qrupa boliintir?

O

2.0
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5.0
1.0
3.0
7.0

O®@OO

134 Vaflili-kremli “surpriz” tort ne¢o qatdan ibaratdir?

42339.0
911

23

57
16-18

O@O00O

135 Bisirilmis yarimfabrikatlarin ndviindon asili olaraq tortlar ne¢o qrupa boliiniir?

5.0
3.0
2.0
8.0
4.0

O@OO0O

136 Bisirilmis yarimfabrikatlardan asili olaraq pirojnalar ne¢o qrupa boliiniir?

3.0
6.0
7.0
8.0
2.0

O@OO0O

137 Pirojnalarin asas qruplart hansilardir?

domlonmis, qozlu, kovrok

biskvitli, kovrak, qat-qat

gat-qat, biskvit, domlonmis

biskvitli, sokarli, qat-qat, badamli-qozlu, havali, ovuntulu, domlonmis, kdvrak

O@OOO

sokorli, calinmis, qozlu
138 Biskuvitli pirojnalarin novlari:

badamli-qat-qat, meyvali

biskvitli-pomadali, biskvitli-kremli, biskvitli-meyvali, biskvitli-kremli-meyvali
biskvitli-kremli, biskvitli-meyvali

biskvitli-ziilalli, biskvitli-meyvali

OO00®O

qat-qat, qozlu
139 Badamli-qozlu pirojnalarin osas yarimfabrikatlari:

calinmig qozlu, badamli
domlanmis qozlu

badamli, qozlu
ziilali-badamli, ziilalli-qozlu

O@OO0O

ziilali domlonmis, qozlu
140 Sokorli yarimfabrikatt hanst miiddstds bisirmok maslohotdir?

O 25-30doq
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O 30-45doq
O 30dog

® 10-15doq
O 20-25doq

141 Tortlar ti¢lin badaml1 qozlu yarimfabrikat hansi temperaturda bisirilir?

180-200°C
200-280°C
120-140°C
150-160°C
200-220°C

O@O00O

142 Pirojnalar ii¢lin badamli-qozlu yarimfabrikat hansi temperaturda bisirilir?

160-180°C
260-280°C
150-180 °C
195-200°C
220-260°C

O@OO0O

143 Tortlar tigiin badamli-qozlu yarimfabrikatin bisirilmo miiddati:

5-10 daq

45-60 doq
10-15 dogq
25-35doq
15-20 dogq

O@OO0O

144 Pirojnalar ii¢lin badamli-qozlu yarimfabrikatin bisirilmo miiddoti:

5-10 doq

45-60 dogq
25-35doq
18-22 doq
45-50 doq

O@OOO

145 Kekslor .....xomirdon hazirlanan unlu gonnadi momulatdir.

sado
calinmis
mayali
zilali

O@O0OO

qat-qat
146 Kekslarin torkibine hansi arzaqlar daxil edilmir?

sokor

yumurta mahsullar
yag

lilkkyor momulatlarn

O@OO00O

cukatlar

147 Kekslor hanst xassalo malikdir?

)

_ qat-qat
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moasamoli
pastay bonzor
ovuntulu

O@OO

monolit
148 Kekslorin istehsalinda hans1 yumsaldicilardan istifads ediliir?

fiziki vo mayalardan
yalniz mayalardan
yalniz kimyovi
kimyovi vo mayalardan

O@O00O

mexaniki
149 Kekslarin bioloji doyarini artirmaq ticlin hans1 mahsullar istifade olunur?

tobii siid

yumurta tozu

quru bugda kleykovinani
biitiin yuxan sadalanlar

O@OO0O

quru siid

150 Kekslorin gidaliliq doyerini artirmaq moagsadi ilo hans1 mohsullardan istifado olunmur?

quru siiddon

noxud yarnmfabrikatlarindan
quru kleykovinasindan

yer fistigindan

O@OO0O

yumurta tozundan
151 Unlu gonnadi momulatlarin asas ¢atismayan cohatdir:

asag1 fizioloji doyari
yiiksak fizioloji doyari
yiitksok bioloji doyori
yiiksok qidaliliq

OO000@

asagi qidaliliq doyori
152 Kekslarin torkibinds hans1 maddolor movcud deyil?

sokorlor
karbohidratlar
yaglar

mineral maddalor

O@O0OO

ziilallar
153 Kimyavi yumsaldicilarla hazirlanan keks xomirinin ne¢s tisulu movcuddur?

8.0
4.0
1.0
2.0
5.0

O@OO0O

154 Keksin hazirlanmasinin mohsullarin diizgiin olavo olunma ardicilligini géstorin:

)

(U un,yag, sokor qansdirilir, yumurta iss dad vo atirverici maddalarls ¢alinib, imumi kiitloys slave olunur
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O @ OO

yumurta mohsullari, sokor tozu, un, yag, dad vo atirverici maddalor

un va yag calinir, sokor tozu oalavs olunur, yumurta mohsullar, kimyovi yumsaldicilar, dad vo atirli
maddalor

yag calinir, sokor tozu oalavo olunur, yumurta mohsullarin ¢alinir, kimyovi yumsaldicilar, dad vo atir veron
qatqilar, un

una dad verici maddalar slavs olunur sonra gokar tozu, yag vo yumurta

155 T iisulla hazirlanarkon yag neco doqiqe orzindo c¢alinir?

O@OO0O

35 doq
3doq

15 dogq
7-10 doq
20 dogq

156 I iisulla hazirlanarkon yag vo sokor tozu birlikdo ne¢o doqigo orzindo ¢alinir?

O@OOO

35doq
3doq

15 dog
7-10 dogq
20 doq

157 Kimyavi yumsaldicilarla hazirlanan keksin texnoloji amsliyyatlarin diizgiin ardicilligin1 gostorin:
I-xomirin yogrulmasi vo unun slavo edilmosi; 2 — formalanma; 3 —kors yagin ¢calinmasi; 4-sokor tozu
alava edilmokls ¢alinma; 5- {iliziim esensiyasinin vo ammonium alava edilmasi; 6- melanj1 olava
etmoklo ¢alinma; 7-bisirilmo; 8-formalanma; 9-dagillara yigilma; 10-sokor kirsani tirajlanmis sorbot,
cukatla tortibat; 11-soyudulma

O@OO00O

158 Keks ii¢iin II-ci lisulla xomir hazirlanarkon texnolji omoliyyatlarin ardicilligini géstorin: 1-kora

1,3,2,6,5,7,8,9.4,11,10
1,3,5,7,92,4,.8,6,10,11
1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11
3,4,6,5,1,8,7,11,9,10
3,5,6,4,1,8,11,2,10,9

yagin Calinmasi; 2-calinmaya koroya digor xammallari olave eymok; 3-yumurta mohsullarin sokorlo
calinmast; 4-unun alavo edilmasi; 5-yumurta sokar garisigin alavo edilmosi

O@OO0O

253,14
325,14
1,2,3,4,5
3,1,2,54
1,3,4,5,2

159 II iisulla hazirlanan keksin sociyyavi xiisusiyyotini gostorin:

O@OOO

six qurulusa malik vo yanixmis

az hava ilo doydurulmus, lakin qeyri-borabar iri 61¢iilii mosamalors malik

hava ilo zongin olan, lakin geyri-barabar dl¢iilors x1rda mosamaloro malik

az hava ilo doldurulmusg lakin barabor 61¢iilii xirda maesamali qurulusuna malik
hava ils zongin va ¢ox kdvrak

160 Kekslar li¢iin mayalarda hazirlanan xamirin texnoloji sxemin amaliyyatlarin diizgiin ardicilligini
gostarin: 1-oparanin hazirlanmasi; 2-un slava edilir; 3-qizdirilmig yagin alave edilmasi; 4-gokor
tozunun olavo edilmosi; S-yumurta mohsullarin qarisdirilmasi; 6-digor xammalarin alavo edilmasi
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3,24,5.,6,1
1,2,3,4,5,6
6,54,3.2,1
1,4,3,5,6,2
1,2,5,6,4,3

O@O00O

161 Mayal1 xomirdo keks hazirlamagq {i¢iin oparanin omoliyyat ardicilligi: 1-un (resepto nozordo
tutulan migdarin 50-60% olavs edilmis mayanin qarigdirilmasi; 2-40°C temperaturali suda
xirdalanmigsmayanin qarisdirilmasi; 3-oparanin kotanla ortiilmasi va qicqirmast; 4-qarigdirilmis
oparanin sothino un sopilmasi

34.2,1
1,243
1,234
2,143
2,43,1

O@OO0O

162 Keks ti¢lin hazirlanan opara neco saat qicqirdilir:

120daq
2-2,5s
3-3,5s
4-4,5s
40 doq

O@OO0O

163 Keks iicilin hazirlanan oparanin hazirlanmasi ns iso xarakterizo olunur?

hava qabarciqlarin amalo golmasi ilo
hocmin artmast ilo

yas sothin omols golmasi ilo

quru sathin amolo golmosi ilo

O@OOO

oparanin yapixmasi ila
164 Keks ii¢lin hazirlanan oparanin tursulugu na qodar olmalidir?

1-1,5°T
2-2,3°T
445°T
7,8°T

3-3,5°T

@O000

165 Oparanin hazir olmasi hanst parametrs asason toyin edirlor?

daxillards olan kasiya gora

yumsaq konsistensiya malik olduguna goro
bork konsistensiya malik olduguna goro
xarici goriiniigiine goro

O@O00O

omolo golmis ¢apiqlara gore
166 Nomli pryanik xomiri hans1 qogoru masinlarda hazirlanir?
gostarilonlorin heg biri

Z-banzar vo M- banzor kiirakli
I1-0 bonzoar va S-o banzor kiirokli

@000

I1-2 banzar va Z-5 bonzoar kiirokli
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167 Nomli pyanik xomiri liglin xammallarin yoguru magina yiiklonmas ardicilligt:

O@O0OO

L-o bonzor kiirokli

patka, yumsaldici, bal, sokar, esensiya, un, yag

su, sokor, patka, un, yumsaldici, esensiya

bal, patka, melanj, un, sokor, yag

sokar, su, bal, patka, invert sokori, melanj, esensiya, quru atir, yumsaldici, un
sokar, bal, melanj, quru otir, un

168 Pryanik xomirinin yogrulma miiddatinin asillig1

O@OO0O

xammallarin tutumundan

suyun temperaturu, ¢onin hocmindon

xammalalarin nomliyindon

sexde havanin, suyun temperaturu, yogurucunun firlanma tezliyi vo tutumundan
xammallarin ¢okisindon

169 Nomli pryanik xomirinin nomliyi

O@OO0O

170 Nomli pryaniklorin saxlanma miiddatinin artirilmasi ti¢lin sokor ovozedicilori:

O@OO0O

35-42%
18,5-19,5%
10-15%
23,5-25,5%
5,5-7,2 %

maltodekstrin va bal

qliikkoza

maltaza

invert gokoari va yaxud siini bal
fruktoza

171 Damlonmis pryanik xomirinin yogrulma prosesi ne¢o marhalodon ibaratdir?

O@OOO

1.0
5.0
4.0
3.0
2.0

172 Domlonmis pryanik xomirinin yogrulma prosesinin marhaloalori:

O@OOO

unun hazirlanmasi, xomirin yogrulmasi, soyudulmasi

unun domlonmasi, donin soyudulmast

unun hazirlanmasi, digor xammallarin slave edilmosi

unun domlonmasi, donin soyudulmasi, donin digor komponentls yogrulmasi
unun hazirlanmasi, domlanmasi, soyudulmasi

173 Pryanik xomiri tiglin donin hazirlanma miiddati:

@000

25-35 doq
5-10 doq

20-25 doq
10-15 dog
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O 1520 doq

174 Pryanik xomirindo dom neca iisulla soyudulur?

1.0
4.0
3.0
2.0
5.0

O@O0OO

175 Pryanik xomiri tigiin donin doracasi?

20-22°C
15-18 °C
5-15°C

25-27°C
17-25°C

O@O00O

176 Hazir pryanik xomiri hansi tipli masinda formalanir?

DAJI
OTJI
JITTA
OIT
TTII

O@OO0O

177 Pryanik xomirinin formalanma masinlari:

OTK
OAK
K®A
TKII
OTII

OO00®@O

178 Pryaniklorin soyudulma prosesindo no bas verir?

yapisqanliq artir
nomlik azalir
namlik artir
mosamoalik artir
elastiklik itir

OO00®O

179 Pryanik saxlanilan sahonin temperaturu:

35°C
25°C
27°C
18°C
32°C

O@OOO

180 Pryanik saxlanilan sahads havanin nisbi nomliyi:

0.85

78-82%
75-78%
65-75%

@000
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181 Nomli minalanmis pryaniklorin saxlanma miiddati

25 giin
15 giin
10 giin
30 giin

O@O0OO

20 giin
182 Domlonmis pryaniklar {igiin saxlanma miiddati:

55 giin
25 giin
15 giin
45 giin

O@OO00O

30 giin
183 Yay mdvsiimiindos “Nanali” pryaniklorin saxlanma miiddoti

3 giin

15 giin
20 giin
10 giin

O@OO0O

5 giin
184 Qis mdvsiimiindos “Nanoli” pryaniklorin saxlanma miiddoti

3 gilin
5 giin
10 giin
15 giin

O@OO0O

20 giin
185 Pryaniklor ne¢o nova boliiniir:

5.0
3.0
1.0
2.0
4.0

O@OO0O

186 Pryanik xomiri hans1 név avadanliqda bisirilir?

fasilali igloyon tunel sobasinda
fasilali isloyon Domna sobasinda
fasilali isloyon matriks sobasinda
fasilosiz isloyon konveyer sobasinda
®AK avadanliginda

O@O0OO

187 200-240 °C temperaturda pryanik xomirinin bisirilmo miiddati:

35 doq
5-10 doq
12-18 dog
7-12 doq

@000
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O 20-25doq

188 Miixtalif ¢esidli pryaniklorin bisirilma prosesi ne¢o morhsalodon ibarotdir?

1.0
4.0
2.0
3.0
5.0

O@OOO

189 Pryanik xomirinin bisirilmasinin 1-ci morhalosinin miiddati:

10 dogq
5doq
2 doq
1 doq
7 doq

O@OO00O

190 Pryanik xomirinin bigirilmasinin I-ci morhalosindo sothi gatin temperaturu:

20°C
40 °C
60 °C
70 °C
75°C

OO0®O0

191 Pryanik xomirinin bigirilmasinin I-ci moarhalosindo morkozi gatin temperaturu:

85-88 °C
50-55°C
75°C

62-63 °C
30-45°C

O@OO0O

192 Pryanik xomirinin bisirilmoasinin II-ci marholosinds no bas verir?

masamaliyin amols golmasi
nomliyin artmasi

morkoazi qatin susuzlagmasi
sothi qatin susuzlagmasi

O@OOO

nomliyin azalmasi
193 Pryanik xomirinin bisirilmasinin son morhoalasindo sothi gatin temperaturu:

95°C
75°C
100 °C
175°C
120 °C

O@O0OO0

194 Bisirilmadan sonra pryaniklor hans1 miiddoto soyudulur:

25-28 doq
15 doq
10 dogq
20-22 doq

@000
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195 Bisirilmodon sonra pryaniklor hansi temperaturda soyudulur?

55-60 °C
30-35°C
20-25°C
40-45 °C
28-32°C

O@OOO

196 Pryaniklorin tirajlanmast ticiin sokar va su hansi temperaturda qizdirilir?

150-180 °C
135-140 °C
120-125°C
110-114 °C
95-100 °C

O@OO0O

197 Drajelonmis pryaniklor hansi temperaturda qurudulur?

30 °C yaxin
85 °C yaxin
75 °C yaxin
60 °C yaxin
20 °C yaxin

O@OO0O

198 Qurudulmus pryaniklor 20-22 °C hans1 miiddsto soyudulur?

5doq

35 doq
15-20 dogq
9-10 dogq
25 doq

O@OO0O

199 Pryaniklor 130-150 °C temperaturda hans1 miiddsto qurudulur?

12 dog
5doq
1,5 doq
3doq
20 dog

O@OO0O

200 Pryaniklar sathinds parlaq qabigin amals galmasi {igiin nays moruz qalirlar?

iizori minalanir

sokoladla tirajlanmaya
patka ilo tirajlanmaya

sokor sorbati ila tirajlanmaya
tizarina sokor kirsani sopilir

O@OOO

201 Pryaniklarin tirajlanmas1 noys xidmat edir?

miixtalif ¢esidli olmasina
xarici goriiniisiin tortibatina
nomliyin azaldilmasina

@000

tozoliyini uzun miiddoto saxlamaga
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nomliyin saxlanmasina

202 Pryaniklorin tirajlanmasi tigiin sokor vo suyun nisbati

O@O0OO

1;2
1;1,5
1;1
1,04
2;1

203 Fasilssiz tisulla pryaniklorin tirajlanma miiddati:

O@OO00O

25 san
15-20 san
10-15 san
30-40 san
5-10 san

204 Meyvo-iglikli vaflido nomlik miqdar1

O@OO0O

1,8-3,8%
18-22%

4,4-8,4%
9-15,3 %
0,6-2,2 %

205 Pralinli i¢likli vaflide nomlik miqdar1:

O@OO0O

0.095

4,4-8.4%
1,8-3,8%
0,6-2,2%
0,5-7,8 %

206 Pomada i¢likli vaflide nomlik miqdar::

O@OOO

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

4,4-8.4%
0,6-2,2%

207 Pendir i¢likli vaflido nomlik miqdari:

O@O0OO

0.12
0.14
0,6 -2,2%
1,8-3,8%
0.06

208 Reseptindon asili olaraq igliksiz vaflilor neg¢a ciir olur?

@000

1.0
4.0
5.0
3.0
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209 Vafli istehsali neco morholodon ibaratdir?

4.0
7.0
5.0
3.0
8.0

O@O0OO

210 Vafli istehsali hans1 morhoslolordon ibarotdir?
i¢liklarin tabagoalara yayilmasi

icliklorin bisirilmasi

vafli tobaqgosinin bisirilmasi

O@OO00O

211 Vafli xamirinin namliyi na qodar toskil edir?

50-55 %
75-80%
70-75%
63-66%
80-85 %

O@OO0O

212 Vafli xomirinin bisirilmo miiddati:

12-17 dog
3-5doq
5-10 dogq
1-3 doq
7-9 doq

O@OO0O

213 Bismis vafli tobagosinin nomliyi:

0.25
7,5-9 %
4,5-7,5%
3-4,5%
1-3%

O@OOO

214 Igliksiz vaflilor reseptindon asili olaraq hansilara boliintir?

kakaolu, qozlu

vanilli, meyvali

marsipanli, sokoladli, meyvali
vanilli, gehovli, sokoladli
gshvali, sokoladli

O@OOO

215 Vafli tabagalari va i¢liyin nisbati:

20;80
10;90
2;1

40;20

O00@®

vafli tobaqasinin bisirilmasi, i¢liklorin hazirlanmasi, vafli tobaqasinin vo igliklorin hazirlanmasi
tobagolorin yaglanmasi, vafli tobagosinin va i¢liklorin hazirlanmasi
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O 80,20
216 Hazir vaflilor hansi1 temperaturda saxlanmalidir?

30°C
5°C

25°C
18°C
12°C

O@O0OO

217 Pralinli vaflilorin saxlanma muddati:

5 ay
1 ay
3 ay
2 ay

O@OO00O

4 ay
218 Meyvali i¢liklorin saxlanma miiddoti:

10 giin
4 ay
2ay
1 ay

O@OO0O

3 ay
219 Pomadali iglikli vaflilorin saxlanma miiddati:

20 giin
15 giin
10 giin
30 giin
5 glin

O@OO0O

220 I¢liksiz vaflilorin saxlanma miiddoti:

60 giin
10giin
1 ay
3ay
20 giin

O@OO0O

221 Vafli xomiri {i¢lin emulsiya ne¢o morhalods hazirlanir

8.0
5.0
7.0
2.0
3.0

O@OOO

222 Vafli xomiri liglin emulsiyanin hazirlanmast:

suda hoall edilmis
qatqisiz
qatqili, siiddo hall edilmis

@000

konsentrasiyali, suda holl olmus
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223 Vafli xomirinds emulsiyanin hazirlanmasi ii¢lin xammallarin yiiklonmo ardicilligi:

O@O0OO

konsentrasiyali

bitki yagi, su, duz, yumsaldict

bitki yagi, yumurta, duz

lesitin, yumsaldici, natrium hidrikarbonat

fosfatid konsentrat, bitki yagi, natrium hidrikarbonat, duz
natrium hirdokarbonat, duz, bitki yagi, su

224 Vafli tabagalarinin i¢liklori hansilardir?

O@OO00O

sokorli, cemli, povidlali

cemli, povidlali, pralinli

sokorli, gilomeyvali, pomadali
yagli, meyvali, pomadali, pralimli
siidlii, yagli, pomadali

225 Vafli istehsalinda meyva icliklorinin hazirlanma gaydasi:

O@OO0O

meyvali i¢liklorin portladilmasi

meyva-gilomeyva yanmfabrikatinin soyudulmasi

miirobba vo patka ils bisirilmasi

meyvo-gilomeyva yarimfabrikatinin sokor vo patka ilo bisirilmasi
yagli i¢liklorin hazirlanmasi

226 Karamel ¢esidlori neco asas qrupa boliintir?

O@OO0O

1.0
4.0
3.0
2.0
5.0

227 Karamel ¢esidlori hans1 qruplara boliiniir?

O@OOO

meyva i¢likli
slisovari, qrilyajli
yagl gilomeyvali
stisovari, i¢likli
meyvali, pomadali

228 Qonnad1 sonayesinds karamel i¢liklorinin hansi kiitlolorindon istifads edilir?

@O0O0O0

meyvali, gilomeyvali, pomadali, siidlii, marsipanli, yagl sokorli, nisastali, plireli
marsipanli, qozlu, sokoladl, siidlii, piireli

sokorli, calinmis, qozlu, sokoladli, siidlii, nisastali

likyorlu, pomadali, marsipanli, piireli

meyvali, likyorlu, balli, pomadali, siidlii, marsipanli, yagl sokarli, calinmis, gozlu, sokoladli

229 Siisovari karamellorin miixtalif novlori:

OO

®
—/
®

biikiilmis

diizbucaq formasinda, biikiilmiis

kicik fiqurlu, hab, iigbucaq, kvadrat formasinda

kicik fiqurlu monpasye, hab, diizbucaq, oval formasinda
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O fiqurlu monpasye

230 Resepturdan asili olaraq karamel novlori

i¢likli, qozlu, minali, meyvali

marsipanli, pralinli, sokoladli, stidlii

vitaminli, gilomeyvali, qozlu, siidlii

siidlii, vitaminli, miialicovi, sokoladli, minalanmis

O@OOO

miialicovi, sokoladli, siidlii, kakaolu
231 Karamel istehsal1 ticiin xammallar:

sokor-tozu, nigasta, povidla, yag, boyaq, esensiya, siid mahsullar, kakao, qoz,

stid mohsullari, yumurta sarisi, boyaq, qida tursusu

sokor kirsani, nisasta, meyvo-gilomeyvo, cem, qoz

sokor-tozu, nigasta patkasi, meyvoa-gilomeyvao, sild mohsullari, yag, yumurta agi, kakao, qoz, esensiya

O@OO00O

yag, yumurta, patka, povidla, esensiya, qoz

232 Karamel istehsalinin texnoloji prosesinin morhalolori: 1-gorbotin hazirlanmasi, 2-karamel
kiitlasinin hazirlanmasi, 3-karamel icliyinin hazirlanmasi, 4-karamel kiitlosinin emal1 vo soyudulmasi,
5-karamelin formalanmasi, 6- karamelin soyudulmasi, 7-qablagdirma, 8-biikiilmo vo yaxud karamel
sothinin tortibati

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

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

O@OO0O

233 Qonnad1 sonayesindo sokarin yliksok konsentrasiyasi karamelo neco tosir edir?

borkidici
quruducu
nomlandirici
konservlasdirici

O@OOO

yumsaldict
234 Karamel kiitlosinin alinmasi iigiin ilkin xammallar:

rafinoza, invert sorbati, fruktoza

fruktoza, ksilit, invert sorbati

sokor-patka, invert, gilomeyvao sorboati, esensiya
sokor-patka, sokor-invert, invert sorboti

O@O0OO0

rafinoza, fruktoza, sokar-patkasi
235 Mexaniklosdirilmis axin xottindo karamel sorboatinin hazirlanma tisulu

sorbato patka alavo etmoklo

atmosfer vo siiratlondirilmis tozyiqinda
azaldilmis vo atmosfer tozyiqindo
artirilmig vo atmosfer tozyiqindo

O@OO00O

sorbato qida tursusu alavo etmoklo

236 Karamel sorbotinin hazirlanma prosesi ne¢co omoliyyatdan ibaratdi?

O

5.0
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4.0
3.0
2.0
1.0

O®@OO

237 Karamel hans1 kiitloyo aiddir?

maye
kristallik
bark
amorf

O@O00O

qati
238 Karamel istehsalinda sokorin pargalanma prosesina tosir edon amil:

sokor vo bisirilmo miiddati
bisirilmo temperaturu vo miiddati
bisirilmo miiddati vo su

sokar sarbati vo patka

OO00M®O

invert sarbati vo su

239 Karamel igliyinin alinma prosesinin ardicilligt: 1-komponentlorin garisdirilmasi, 2-
komponentlorin dozalanmasi, 3-meyvo-gilomeyvo xammalinin hazirlanmasi, bisirilmo

23,14
2,134
1,234
32,14
3,124

O@OO0O

240 Sorq sirniyyatlari istifads edilon xammallardan asili olaraq ne¢o qrupa boliiniir?

2.0
5.0
4.0
3.0
6.0

O@OOO

241 Unlu sorq sirniyyatlar: hans1 mahsullara aiddirlor:

temperatura davamli

ziilalli

uzun miiddst saxlanmaya davamli
tez xarab olan

O@OOO

riituboto davamli
242 Dargil1 biskvit hans1t momulatlara aiddir?

biskvit momulatlarina
unlu momulatlara

tort vo pirojnala

unlu gorq sirniyyatina

O@OO00O

yagli momulatlara
243 Baki qurabiyyosi hansi temperaturda bisirilir?
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130-170 °C
275-280 °C
200-220 °C
250-270 °C
100-120

O@O0OO

244 Qarabag kotosinin nomliyi no qodordir?

10£3%
7£3%
15+3%
12 +3%
8+£3%

O@O00O

245 Baki qurabiyyosinin i¢liyi nadon hazirlanir?

¢iyoalok piiresi vo sokor kirsanindan
saftal1 piiresi vo gsokor tosundan
albal1 piliresi va sokar kirsanindan
alma piiresi va sokor tozundan

O@OO0O

gavali piiresi vo gokor tozundan

246 Qarabag kotosi xomirinin yogrulma ardicilligi: 1-yumurta, 2-yag, 3-duz, 4-vanil, 5-sokor tozu, 6-
opara, 7-un

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

O@OO0O

247 Baki qurabiyyosinin hazirlanma ardicilligi: 1-yumurta, 2-un, 3-sokor kirsani, 4-kora yagi

34,2,1
2,134
1,234
43,12
1,342

O@O0OO

248 Baki qurabiyyasi istehsalinda hansi kleykovinali undan istifads edilir?

0.32
0.33
0.28
0.3

0.29

O@O0OO

249 Baki qurabiyyasi xamirinin temperaturu na gador olmalidir?

28-30 °C
22-24°C
20-22 °C
18-20°C
26-28 °C

O@OO00O
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250 Baki qura biyyosi xomirinin nomliyi:

12-16%
10-13,5
15,5-17,5 %
13,5-15%
8-11%

O@OO0O

251 Qarabag kotosi xomirinin temperaturu:

28-30 °C
26-28 °C
20-25°C
24-26°C
30-32 °C

OO000@

252 Qarabag kotosi i¢liyi nodon ibaratdir?

hil, yag, sokor kirsani, un
sokor tozu, bitki yagi

yag, sokar kirsani

sokor kirsani, vanil, yag, un

O@OOO

yag, dar¢in, un
253 Qarabag katasi i¢liyi namliyi no qadar toskil edir?

20-22%
14-17%
9-11%

11-13 %
17-20%

O@O0OO0

254 Qarabag kotosinin bisirilma temperaturu:

140-160°C
180-200°C
220-240 °C
200-220°C
160-180 °C

O@O00O

255 Qarabag kotosinin bigirilmo miiddati:

35-40 dog
15-25 dog
20-25 dogq
25-35 doq
10-15 dogq

O@OO00O

256 Samaxi1 miitokkosinin nomliyi:

23+3%
22+3%
18+3%
20+2%
24+43%

O@OO0O
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257 Hans1 momulat oparasiz hazirlanir?

sokor ¢orok

bak1 qurabiyyasi
qarabag kotasi
samax1 miitokkasi

O@OO0O

sokor lokum
258 Samax1 miitokkasinin i¢liyi yogrulmazdan avval hansi temperaturda soyudulur?

35-40 °C
10-15°C
5-10°C

25-30°C
15-25°C

O@OO0O

259 Samaxi miitokkasinin hansi1 qalinligda yayilir?

11-15sm
5-8 sm
2-3 sm
4-5 sm
7-9 sm

O@OOO

260 Samaxi1 miitokkosi hans1 miiddotdo bisirilir?

20-25 dogq
15-20 dog
5-10 daq

10-15 dog
28-32 doq

O@OO0O

261 Samaxi miitokkasinin bisirilmo miiddoti:

160-180 °C
220-230°C
200-210°C
190-200 °C
260 -280°C

O@O00O

262 Sokor lokumun nomliyi no godor togkil edir?

8+£2%
12£2%
9+3%
T£2%
5+£2%

O@OO0O

263 Sokor lokumunun hazirlanma ardicilligi: 1- sokorkirsani, 2-siid, 3-zoforanli su, 4-kora yagi, 5-un,
6-natrium hidrokarbonat

1,4,5,6,3,2
3,4,5,6,2,1
1,2,3,4,5,6
4,12,3,6,5

@000
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264 Sokor lokumu xomirinin nomliyi:

@O0O0O0

265 Sokor lokum xomirinin yogrulmadan sonra temperaturu:

O@OOO

266 Sokor lokumunu bisirilmo temperaturu:

O@OO0O

267 Saokar lokumun bisirilmo miiddati:

O@OO0O

5,6,43,2,1

18-20%
10-15%
24-28%
10-15%
20-23%

26-28 °C
22-26 °C
20-28 °C
20-22°C
28-30°C

200-210°C
200-220 °C
180-200 °C
200-230°C
230-250°C

20-25 dog
15-20 daq
10-15 dogq
20-30 doq
30-35 dog

268 Sokor ¢orayi xomirinin hazirlanma ardicilligi: 1-un, 2-yag, 3-yumurta, 4-esensiya, 5-sokor kirsani

O@OOO

269 Sokor ¢orok xomirinin nomliyi:

O@OOO

270 Sokor ¢orok xomiri hansi temperaturda bisirilir?

@000

54,23,1
1,2,3,4,5
1,3,54,2
2,5,34,1
352,14

8-10%
17-20%
4-8%
13-17%
10-12%

280-300 °C
160-180 °C
220-260 °C
190-220 °C
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271 Sokor ¢orayin bisirilmo miiddati:

35-45 dogq
15-25 dogq
10-15 dog
25-30 dogq
30-35 dogq

O@OOO

272 Karamel kiitlosinin yagda qovrulmus diiyli unu ils birlikds qarigdirilmasi ilo hanst mamulat
alimir?

miampur
nan
marsipan
pesvong
sufle

O@O00O

273 Xirdalanmis qorzokli meyva lopasi, kismis, kako-tozu, sokor-patka sorbotinin yumurta ag1 ilo
¢alinmasinin alinan mamulat hansidir?

al
marsipan
pesvong
nuqa

O@OO0O

nan
274 Qoz alavali siidlii pomadadan hazirlanmis momulat:

miampur
stidlii sorbat
pesvong
karali kolbasa

O@OO0O

nuqa
275 Qoz lopasi ilo islonmis oncirdon hazirlanan momulat:

al1
marsipan
nuqa
miampur

O@O0OO

nan
276 Konfet tipli sorq sirniyyatlari:

pesveng, miampur, nan

al1, qoz halvasi, qirma badam
qirma badam, parvarda, al1
rahatlukum, nuqa, qozlu sorbot

O@O0OO

rahatlukum, qirma badam

277 Qoz, sukat, kismis olavo edilmoklo yagli sokorli xomirdon alinan momulat:

)

(_ miampur
® nan
40/102



10.05.2016

ali
korali kolbasa

pesvong

OO0

278 Sokar sarbatino limon tursusu slave edilmokls bigirilmis momulat:

korali kolbasa
parvarda

nan

pesvong
miampur

OO00®@O

279 Qoz vo kakao tozu slave edilmokls ¢alinmis konfet kiitlasi:

parvarda

qozlu badam
qozlu pesvang
sokoladli nuqa

O@OO00O

nan
280 Sokoladli nuganin nomliyi

4+£2%
6+2%
10+£2%
8+£2%
2+2%

O@OO0O

281 Qoz lopasi olava edilmakls siidlii pomadali momulat:

pesvong
siid ¢orak
qozlu siid
stdlii sorbat

O@OO0O

miampur
282 Vanilli rahat lokum hans1 tipli momulatlara aiddir:

ozlu
konfet
karamel
marmelad

O@OOO

marsipan
283 Rahat lokumun saxlanma muddati:

10 giin
30 giin
15 giin
20 giin

O@O0OO

25 giin
284 Badamli grilyaj hansi tipli momulata aiddir?

sudli

OO0

ozliu
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konfet
karamel

O®O

marmelad
285 Badamli grilyajin nomliyi:

T£2%
5+2%
9+2%
3,0+£2%
3+£2%

O@OO00O

286 Badamli grilyajin hazirlanma ardicilligt: 1-gokor tozu, 2-badam, 3-vanil, 4- patka

234,1
2,143
4,123
1423
4,132

O@O00O

287 Hazir badamli grilyajin kiitlasi hansi temperatura godar soyudulur?

3-5°C
7-7,5°C
5-6°C
8-9°C
9-11°C

O@OO0O

288 Badamli grilyajin soyudulma temperaturu:

22-32°C
20-22°C
10-15°C
18-20 °C
5-10°C

O@OO0O

289 Fesmok hansi tipli momulata aiddir:

unlu
sokolad
konfet
karamel

O@OOO

marmelad
290 Fesmokin nomliyi ....... olmalidir.

5.5+1,0%
3,541,0%
2,5+1,0%
7,542,0%
2,5+1,5%

OO0®OO

291 Fesmok kiitlasi hansi temperaturda soyudulur?

50-60 °C
70-80 °C

OO0
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100-110 °C
80-90°C
120-135°C

O®O

292 Fesmok kiitlosino na slava edilmir?

sirko esensiya
un

koro yagi
patka

O@OO00O

sokor
293 Nabat hansi tipli momulata aiddir?

kopiikli
konfet

sokolad
karamel

qrilyaj

O@O00O

294 Nabatlar hansi formada olur?

licbucaq
duzbucaq
oval
piramida
kvadrat

O@OO0O

295 Iglikli karamel ne¢o hissadon ibaratdir?

1.0
4.0
3.0
2.0
5.0

O@OO0O

296 Miixtalif maddalorin saxarozanin hall olmasina tasiri nadan asilidir?

sokorin néviindan

momulatin noviindon

suyun temperaturundan

omolo golmis mohsulun qurulusundan

O@OOO

saxarozanin torkibindon

297 Saxarozanin holl olmasina maddonin tosirinin ardicilligi: 1-kartof patkasi, 2-maltoza, 3-qliikoza,
4-fruktoza, 5-qargidali patkasi, 6-dekstrinlor

5,6,4,2,3,1
4,5,6,3,1,2
1,2,3,4,5,6
6,1,5,3.4,2
2,3,5,4,6,1

O@OO00O

298 Hidroliz naticosinds nisastadan no omolo golir?

O sothi aktiv maddoler
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ferment
ziilal
karbohidrat
lipidlar

299 Patkanin quru maddasinin asas kiitlasi:

O@OO00O

300 Nisasta patkasinda gliikoza, maltoza, dekstrin nisbati:

O@OO0O

qliikkoza, fruktoza, maltaza
nisasta, fruktoza, qalaktoza
dekstrin, maltaza, rafinaza
dekstrin, maltoza, qliikkoza
qalakturon, qliikoza, fruktoza

2;1:3
1;2:3
2;1:1
1;1:3
3;1:1

301 Patkada ziilalin miqdart:

O@OO0O

0.018
0.008
0.005
0.003
0.012

302 Patka gonnadi momulatlarinda hansi rolu oynayir?

O@OO0O

303 Patkanin ....... sortu gonnadi sanayesinda genis yayilib.

O@OOO

304 Iclikli karamel istehsalinin1 osas morhalolori: 1-i¢liyin hazirlanmasi, 2-karamel kiitlosinin

quruducu
borkidici
kristallagdirict
antikristallagdirici
yumsaldict

7.0
5.0
6.0
4.0
3.0

hazirlanmasi, 3-karamelin formalanmasi vo soyudulmasi, 4- karamel kiitlosinin soyudulmasi vo emali,
5-biikiilmasi, gablasdirilmast

O@O00O

1,2,34,5
43,1,2,5
1,3,42,5
24,135
324,15
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305 Formalanmis karamel hans1 temperatura qodor soyudulur?

O@OO0O

55-60 °C
45-55°C
20-25°C
30-35°C
15-20 °C

306 Karamelin soyudulmasi.......marholadon ibaratdir.

O@OO0O

6.0
4.0
3.0
2.0
5.0

307 Karamelin hiqroskopikliyins ....... tosir edir.

O@O0OO

sokar sorbati

ziilalin torkibi

saxarozanin torkibi
patkanin karbohidrat torkibi
nisastanin inversiyasi

308 Saxarozanin kristal sokildon amorfa ke¢gmosi na ilo sortlonir?

O@OO0O

konfetin yliksok hiqroskopikliyi ilo
konfetin agagi hiqroskopikliyi ile
xammallarin nisbati ilo

karamelin yiiksok higroskopikliyi ilo
marmeladin yiiksok hiqroskopikliyi ilo

309 Pastila-marmelad momulatlarinin asas forqlondirici cohati:

O@O00O

amorf konsistensiyali

ziilalli konsistensiyali
kopiliyobonzor konsistensiyali
halmasiyabonzor konsistensiyali
slisovari konsistensiyali

310 Pastila —-marmelad momulatlar1 ne¢o qrupu birlogdirir?

O@OO0O

311 Hazirlanma texnologiyasindan asili olaraq marmela ne¢o novo boliiniir?

O@OO0O

1.0
4.0
7.0
2.0
6.0

5.0
1.0
3.0
2.0
4.0
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312 Kopiikomoalogatirma asasindan asili olaraq marmeladin névlori

pektinli, povidlali
gilomeyvali, povidlali
meyvali, cemli
meyvo-gilameyvali, jeleli

O@OO0O

aqarli, meyvali
313 Hoalmosik omologatirici soklindo nodan istifado edirlor?

sarbat
cem
ziilal
aqar

O@OOO

yumurta
314 Patin hazirlanmasinda asas xammal:

ciyolok piiresi
albali piiresi
arik piiresi
saftal1 piiresi

O@O0OO0

armud piiresi
315 Marmelad mamulatlarinda saxarozanin davamliligini artirmagq ti¢iin sokar na ilo avoz edilir?

patka
pektin
ferment
fruktoza
nisasta

OO000@

316 Saxarozanin davamlili§ini artirmagq {i¢iin sokor hans1 miqdarda patka ilo avoz olunur?

2-5%
15-20%
25-35%
5-10%
1-3%

O@OO00O

317 Modifikator duzlari reseptura garisigina no vaxt daxil edilir?

patkanin qabaq
pektindan qabaq
sokordon sonra
sokaradan gabaq

O@OO0O

agardan qabaq
318 Bufer duzlarimin mohlulu marmeladda hansi reaksiyaya malikdir?

neytral-qalovi
neytral

turs

golaovi

O@OO0O

golovi-turs
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319 Marmelad istehsalinda hazirlanmis meyvo-sokor garisiginin nomliyi:

0.3
0.25
0.1
0.45
0.65

O@OO0O

320 Bisirilmis marmelad kiitlosindo invert sokorin miqdart:

1-5%
8-12%
14-18%
14-16%
18-20%

O@OO0O

321 Marmelad kiitlosinin bigirilmo miiddoti:

10-15 dogq
25-30 dog
5-10 dogq

10-20 dog
15-20 dog

O@O0OO

322 Marmelad kiitlosinin pH miihiti:

1,832
3,540
4,555
3,133
2,530

O@OOO

323 Formali almali marmeladin torkibinds suyun miqdari:

18-20%
26-28%
15-18%
22-24%
10-15%

O@O00O

324 Formali almali marmeladin torkibindo reduksiyaedici maddonin miqdari:

22-24

30-32%
28-30%
20-28%
34-36%

O@OO0O

325 Dogranmis tobagoli marmeladin nomliyi:

16-18%
24-26%
20-22%
18-20%
26-28%

O@OO0O
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326 Qablasdirilmis marmeladin saxlanma temperaturu:

O@OO0O

15°C
30°C
35°C
20°C
10 °C

327 Marmeladin qurudulma temperaturu:

O@OOO

35-40 °C
25-30°C
45-50 °C
60-65 °C
75-80 °C

328 Marmeladin qurutma prosesinin intensivliyi nodon asilidir?

@O0O00

xammalin torkibindon
pH miihitdon
temperaturdan

suyun miqdarindan
nomlik gradiyentindon

329 Formali marmeladin imumi qurutma miiddoti:

O@OO00O

5-6 saat
3-4 saat
1-3 saat
7-8 saat
2-3 saat

330 Formali marmeladin qurutma temperaturu naden asilidir?

O@O00O

nomlik gradiyentindon
xammalin tarkibinden
xammalin nomliyinden
pH miihitden

suyun miqdarindan

331 Marmeladin torkibindos pektindo no bas verir?

O@OO0O

kristallagma
nomlonma
qurutma
depolimerizasiya
buxarlanma

332 Nego nov pastilla forqlonir?

O@OO0O

5.0
1.0
3.0
2.0
4.0
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333 Marmelad istehsalinda hansi nov pastilalar mévcuddur?

ziilalli, domlonmis
namli, jeleli
yapigqanli, nomli
yapisqanli, domlonmis

O@OO0O

aqarli, domlonmis

334 Meyvo-gilomeyva piiresi, ronglayici, esensiya, efir yaglari, bal, sokolad hanst momulatin
xammalidir?

draje
konfet
karamel
pastila
sokolad

O®OOO

335 Yapisqanh pastilla istehsalinin ardicilligi: 1-yapisganli sorbotin hazirlanmasi, 2-alma-gokor
qaris1gmin hazirlanmasi, 3-biikiilma, 4-formalanma, 5-qurutma

1,2,3,4,5,6
1,4,523,6
1,3,2,4,5,6
2,1,4,5,3,6
1,4,5,3,6,2

O@O0O0

336 Kopiiya bonzar kiitlolor hansi tisulla alinir?

domlonma
¢alinma
qurutma
disperqasiyali

O@OO00O

namlondirma
337 Kopiiklor hanst sistema aiddir?

istilik kegiricili
termodinamik davamli
istiya davamli
termodinamik davamsiz

O@OO0O

elektrofiziki davamli
338 Yumurta ziilalinin proteinin torkib hissosi hansidir?

albumin
ovalbumin
qlobulin
izoleysin

OO00®O

leysin
339 Ziilallarin maksimal kopiikomalogatirma qabiliyyati hansit miihitds biruzs verir?
pH=5,5

pH=4.,5
pH=3,0

OO0
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340 Pastilla istehsalinda alma piiresinin tursulugu:

PH=2,7-3,0
PH=2,2-2,7
PH=1,8-2,2
PH=3,2-3.8
PH=1,2-1,8

O@OOO

341 Pastila kiitlosinin ilkin morhslods ¢alinma temperaturu:

15-18 °C
35-38 °C
25-28 °C
30-32°C
28-30°C

O@OO00O

342 Pastilla kiitlosinin son morhalodo ¢alinma temperaturu:

28-30°C
20-25°C
18-20°C
30-32°C
25-28

O@OO0O

343 Masinin konstruksiyasi, malin firlanma, tezliyi, kiiroyin formasi, yerlosmosindon na asilidir?

kiitlonin pH miihiti
calinma temperaturu
kiitlonin temperaturu
kiitlonin ¢alinmis miiddati

O@OO0O

kiitlonin nomliyi
344 Pastilla istehsalinda optimal ¢alinma miiddati:

3-8 dogq
8-10 doq
1-3 doq
10-15 dogq
7-8 doq

O@O0OO

345 Pastilla istehsalinda sokarin konsentrasiyasinin artmasi ziilala neca tosir edir?

momulatin reoloji xassasi yliksalir
kopilikomologatirma xassasini artirir
holmosik amolagatirma xassasini yiiksaldir
kopilikomolagotirma xassosini azaldir

O@O0OO

momulatin reoloji xassosi azalir
346 Pektin hans1 temperaturda tez jelelonir
20 °C

60 °C
55°C

OO0
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Q 70 °C
O 45°C

347 Yapisqanh sorbotds aqarin konsentrasiyast:

0.07
0.05
0.08
0.01
0.06

O@O0OO0

348 Adi piirenin istifadosinds quru maddenin miqdari:

45-55%
55-60%
20-25%
61-64%
35-45%

O@OO00O

349 Qatilasdirilmis piirenin istifadosindo quru maddonin miqdart:

75-78%
60-65%
36-48%
68-73%
50-58%

O@OO0O

350 Alma piiresinds reduksiyaedici maddslorin miqdari:

22-24%
2-3%
15-20%
7-10%
5-7%

O@OO0O

351 Pastilla istehsalinda kiitlonin temperaturu:

46-50 °C
32-38°C
15-18°C
25-28 °C
30-35°C

O000@®@

352 Pastilla tobagasinin jelelonma prosesinin siiratlondirmak {i¢iin hansi temperaturda saxlanilir?

18-24°C
45-55°C
20-28 °C
38-40 °C
55-60 °C

O@O0OO

353 Pastilla tobagosi saxlanilan kameranin nomliyi:

30-40%
® 60-70%
O 2530%

O

9
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20-25%
10-15%

OO

354 Pastilla tobagosinin xiisusi kameralarda saxlanma miiddoti:

4,5-5 saat
1,5-2 saat
1-1,5 saat
2-2,5saat
3-3,5 saat

O@O0OO

355 Pastilla tobagosinin sothindo no bas verir?

quruma
stisovarilik omola golir

galin qat amolo golir

nazik kristallik qabiq emols galir

O@OO00O

namlonmo
356 Saxlanma miiddotindo pastilla kiitlosinin nomliyi .... azalir.

12-14%
10-15%
1-2%
2-4%
8-12%

O@OO0O

357 Meyva kupaji qarisigi sokor tozu vo yumurta ag1 hans1 momulatda istifado edilir?

konfetda
zefirdo
karamelda
pastillada

O@OO0O

nuqada

358 Milli marmelad istehsalinln ardicilligi: 1-jeleli kiitlonin alinmasl, 2-saxlanma, 3- xammalin
hazirlanmasi, 4-formalanma, 5-biikiilmo, 6-qablasdirma

1,2,4,3,5,6
34,2,1,5,6
1,2,3,4,5,6
3,1,4,2,5,6
1,3,2,4,5,6

O@OOO

359 Agaroidin yuyulma vo sismo miiddati:

4-5 saat
5 saat
3-4 saat
1 saat
5-6 saat

O@O0OO

360 Jeleli kiitlo hans1 yolla alinir?

pektinin yuyulmast ilo

OO0

sorbato esensiya alavo edilmoklo
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pektinin bigirilmasi ilo
sokorli sarbotin bisirilmosi ilo

O®O

agarin yuyulmasi ilo
361 Agarda hazirlanmis kiitlonin soyudulma temperaturu:

40-45 °C
10-15°C
15-20°C
50-60 °C
25-30°C

O@OO0O

362 Pektindo hazirlanmis kiitlonin soyudulma temperaturu

80-88 °C
66-68 °C
60-65 °C
76-78 °C
68-70 °C

O@O00O

363 Turs unun tasiring ....... hossasdir.

ferment
aqar

pektin
aqaroid
protopektin

O@OO0O

364 Ug qatli marmeladin jeleli kiitlosinin hazirlanma ardicillig: 1-sokar patka-aqar sorboti, 2-alma
plresi, 3-yumurta ag1, 4-sokor, 5-esensiya, 6-tursu

2,5,1,3,4,6
1,2,3,4,5,6
4,5,6,2,1,3
3,5,6,4,2,1
2,4.3,1,6,5

@OO000O

365 Aqaroid istifado edilmoklo hazirlanan marmeladin qurutma temperaturu:

18-25°C
25-28 °C
36-38 °C
38-40 °C
15-18 °C

O@O0OO

366 Pektindo hazirlanan marmeladin qurutma temperaturu:

70-75 °C
40-45 °C
38-40 °C
50-55°C
60-65 °C

O@OO0O

367 Agarda hazirlanan marmeladin qurutma temperaturu:

O 70-75°C
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55-60 °C
45-50 °C
50-55°C
60-65 °C

O@OO

368 Hazir pastillanin quru maddosinin miqdar1:

70-78%
55-60%
94-96%
80-86%
78-80%

O@O00O

369 Pastilla hans1 miiddats soyudulur?

5-7 saat
2-3 saat
4-5 saat
1-2 saat
3-5 saat

O@OO0O

370 Yapisganli pastillanin saxlanma miiddati:

5ay

35ay
2,5 ay
1,5 ay

O@OO0O

1 ay
371 Domlonmis pastillanin saxlanma miiddati:

1,5 ay
7 ay
5ay
3ay
2,5ay

O@OOO

372 Drajelor kdvdasing gors neco qrupa boliiniir?

11.0
7.0
15.0
13.0
8.0

O@OOO

373 Draje istehsalinin ardicil marhaloalori: 1-kdvdonin drajelonmasi, 2-gévdonin hazirlanmasi, 3-
biikiilmo, 4- minalanma , 5-qablagdirma

1,423.5
14,235
1,2,3,4,5
2,1435
24,135

O@O00O

374 Kovdonin noviino gors drajenin qruplara boliinmosi:
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marsipanli, gorzokli, pomadali, pralinli, sokarli
marsipanli, gorzokli, pomadali, sokorli

sokorli, karamelli, pralinli, proteinli

karamelli, marsipanli, qorzokli, pomadali, ziilall1

O@OOO

pralinli, marsipanli, qorzokli, pomadali
375 Draje istehsalinda sokar kirsan1 ne¢o ndve boliiniir?

2.0
6.0
5.0
3.0
4.0

O@O00O

376 Likyorlu kovdado sokar sorbotinin konsentrasiyas:

50-52 %
38-42%
85-90%
80-82%
70-72%

O@OO0O

377 Likyorlu kovdonin hazirlanma ardicilligi: 1-sorab, 2-esensiya, 3-sokor sorboti, 4- sokor

32,14
43,12
1,432
2,143
1234

OO00®0O

378 Likyorlu kovdo ii¢lin hazir sorbotin saxlanma miiddoti:

16-18 saat
12-14 saat
5-6 saat
7-8 saat
2-3 saat

O@O0OO

379 Likyorlu kdvdas tigiin hazir sorbatin saxlanma temperaturu:

3-14°C
17-22°C
25-38°C
23-25°C
5-18 °C

O@O0OO

380 Draje istehsalinda sukat hans1 kdvdoslords istifado edilir?

gorzakli
karamelli
pomadali
meyvo-gilomeyvao

O@O00O

jeleli
381 Draje istehsalinda gilomeyvalorin isladilma miiddati:
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4-5 hofto
2 hofto
10 giin
2-3 hofto
1 hofta

O@O0OO

382 Drajelonmo prosesinin ardicilligt: 1-sokor, 3-patka, 2-sorbot, 4-sokor kirsani

43.2,1
32,14
23,14
1,3,2,4
1,234

O@O00O

383 Drajelonmo harada aparilir?

aliiminiumda
siisada
gazanda
¢onda
¢ollakda

O@OO0O

384 Patka sorboto nii¢o tosir gostorir?

kristallagdirir
ozliliyil azaldir
dehidratlagdirnr
ozliliyt artinr

O@OO0O

reoloji xassosini zaifladir
385 Bisirilmis sokor-patka sorbotindo quru maddonin miqdari:

20-30%
96-98%
80-85%
78-80%
50-60%

O@O0OO

386 Draje istehsalinda giiclonmis kdvdanin miqdar1 na ils toyin edilir?

relaksasiyasi ilo
mohkomliyi ila
yapigqanlig ilo
axiciligi il
elastikliyi ilo

OO00®O

387 Zarif jeleli, likyorlu kdvdanin yiiklonma kiitlasi:

50-60 kq
30-35 kq
20-25kq
10-15 kq
45-50 kq

O@OO00O

388 Mdohkom pomadali karamelli kdvdonin yiiklonma kiitlosi:
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10-15 kq
20-35 kq
65-70 kq
75-85 kq
15-20 kq

O@OOO

389 Sokoladli drajenin hazirlanmasinda sokor kirsani vo kakao tozunun nisbati:

3;2
1;2
1;1
3;1
1;3

O@OO00O

390 Drajelonma prosesi ne¢o morhoalodon ibaratdir?

4.0
6.0
5.0
3.0
7.0

O@OO0O

391 Drajelonma prosesi na ilo basa catir?

karamellosma ila
qurutma ila
isladilma ila
tortibatla
drajelonma ilo

O@OO0O

392 Drajelonmads tortibatin iimumi miqdart:

45 doq
3 saat
2 saat
1 saat
0,5 saat

O@OOO

393 Draje mamulatlarinin daxillarda qurutma miiddati:

10-12 saat
48 saat

14-16 saat
16-24 saat
30-34 saat

O@OOO

394 Draje istehsalinda yekun morholo:

satis
isladilma
qurutma
cilalanma

O@O00O

karamellagmo
395 Drajelonmada istifads olunan minada mum, parafin, bitki yag1 nisboti
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50%, 25%,25%
30%, 60%, 10%
35%,35%, 30

25%,25%,50%
20%, 20%, 60%

O@O0OO

396 Drajenin nomliyi na qadordir?

0,5-1%
7-8%
4-5%
1,5-2,5%
6,5-9,5%

O@O00O

397 Sokarli drajelor {igiin minalanma temperaturu:

16-20 °C
5-12°C

12-17°C
18-22 °C
20-22°C

O@OO0O

398 Sokoladli sort drajelor {iclin minalanma temperaturu:

25-32°C
5-7°C

12-17°C
15-18°C
18-25°C

O@OO0O

399 Spirtlonmis gilomeyvalordon kovdoslorin hazirlanmasi iiglin xammal:

albali, moruq
orik, tiziim
armud, boyiirtkon
alma, qaragat

OO000@

gavall, saftali
400 Drajelonmoads sorbatin isladilmadan gqabaq soyudulma temperaturu:

18°C
35°C
28°C
25°C
30°C

O@O0OO

401 Drajelonma asason neg¢a gabulla aparilir?

7.0
5.0
6.0
3.0
2.0

O@O00O

402 Tahin halvasit hansina deyilir?
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bokmozdon alinan
gozdan alinan
araxisdon alinan
kiinciitdon alinan

O@O0OO

findigdan alinan
403 Halvada yagin miqdar1:

0.25
0.2
0.5
0.3
0.1

O@OO00O

404 Halvada ziilalin miqdart:

0.35
0.25
0.33
0.13
0.23

O@OO00O

405 Halvada sokorin miqdart:

0.7
0.3
0.6
04
0.2

O@OO0O

406 Halvada yagin, ziilali, sokorin nisbati:

15%, 14,25%

45%, 14%,35%
50%, 15%,45%
30%, 13%, 40%
25%,12%,30%

O@O0OO

407 Qat-qat lifli strukturlu molumat:

iris
konfet
karamel
halva
nuqga

O@OOO

408 Halvanin asas komponentlori:

ziilal kiitlosi, kiinciit

iris kiitlasi, qoz lopasi

konfet kiitlosi, karamel kiitlosi
karamel kiitlasi, ziilal kiitlosi

O@OO00O

karamel kiitlosi, araxis lopasi
409 Halva istehsalinda koptlikomologatirici:
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pektin

aqar

fursellaron

sabun kokii ekstrakti
esensiya

O@OO00O

410 Halva istehsalinin ardicil moarhalalori: 1-karamel kiitlasinin hazirlanmasi, 2-karamel kiitlosinin
calinmasi, 3-ziilall1 kiitlonin hazirlanmasi, 4-sabun kokii portlomosinin hazirlanmasi, 5-halvanin

qarigdirilmasi, 6-biikiilmo, 7-qablagdirma

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

O@OO0O

411 Miixtalif ziilalli kiitlolorin alinma tisullarinin asilligi:

xammaldan
¢esidindan
sortundan
noviindon
torkibindon

O@OO0O

412 Kiinciit toxumlarinin isladilma miiddoti

30-60 dogq
120-150 doq
60-120 doq
25-40 dog
30-180 doq

@OO000O

413 Halva kiitlosinin garisdirilmasi ne¢o morholodon ibaratdir?

7.0
2.0
5.0
3.0
6.0

O@OOO

414 Qozlu halvanin saxlanma miiddati

15 giin
25 giin
30 giin
45 giin

O@O0O

5 giin
415 Araxis halvasinin saxlanma muddati:

15 glin
30 giin
40 giin
45 giin
35 giin

O@OO00O
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416 Giunabaxan halvasinin saxlanma middoti

60 giin
15 giin
25 giin
45 giin

O@OO0O

35 giin
417 Tahin halvasinin saxlanma miiddoti:

28 giin
45 giin
70 giin
60 giin
35 giin

O@O0OO

418 Sokoladla minalanmis halvanin istehsal marholosi: 1-tobagonin ayri-ayri briketlors kosilmasi, 2-
kiitlonin yayilmasi, 3-briketlorin minalanmasi, 4-biikiilma, 5-qablagdirma

13,254
3,2,1,4,5
1,23,4,5
2,1,345
23,145

O@OO0O

419 Halva istehsalinda I marhalonin middoti:

7-8 daq
3-4 doq
2,5-3 doq
1-1,5 dogq
10-12 doq

O@OO00O

420 Halva istehsalinda II-ci marhalonin miiddoti:

5-8 dog
10-12 doq
1-2 doq
3-4 dog
12-14 doq

O@OO0O

421 Halvaya sabun kokiiniin kdpilikomologatirici maddoesi:

maltoza saponin
fruktozan saponin
izomeraza saponin
qliikozid saponin

O@OO0O

qliikotruktoran saponin
422 Araxis loposinin dadini yaxsilagdirmagq tigiin nodan istifados edilir?
adviyyatdan

yagdan
sudan

@000

x0rak duzundan
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O esensiya mohlulundan

423 Halva istehsalinda karamel kiitlosinin hazirlamagq iigiin sokor vo patkanin nisbati:

2;3
1;1
1;1,5
1;1,8
2;1

O@OOO

424 Halva istehsalinda karamel va ziilal kiitlosinin optimal nisbati:

30,54
52;56
40;52
47;54
43:45

O@OO00O

425 Standarta gors halvanin namliyi:

0.08
0.04
0.13
0.16
0.02

OO00®@O

426 Halvada reduksiyaedici maddslorin miqdari:

0.25
0.45
0.3
0.2
0.52

O@OO0O

427 Halvada saponinin miqdarti:

0.0032
1.5E-4
4.5E-4
0.027

4.0E-4

O@OO0O

428 Halvanin taralara qablagsdirma temperaturu:

40-45 °C
35-45°C
25-35°C
55-60 °C
15-25°C

O@OOO

429 Kiinclitiin torkibinds oksidlosmoyos mane olan maddo:

duz
qliikan
saponin

@000

sezamol

62/102



10.05.2016
O biyan
430 Qabig1 ayrilmis kiinciit toxumunda yagin miqdart:

65-68%
45-48%
32-42%
52-57%
30-32%

O@OOO

431 Karamel ziilal kiitlosinin alinmasi ardicilligi: 1-gokor patkasi, 2-sabun kokii, 3- biyan kokii holimi,
4-ziilal kiitlasi ¢alinir.

1,234
23,14
34.2,1
4,132
2,143

O@OO00O

432 100 q halva kiitlesinin verdiyi enerji:

810 kkal
210 kkal
100 kkal
510 kkal
610 kkal

O@OO00O

433 100 q halvanin energetik doyari:

1460 kCoul
1200 kCoul
3200 kCoul
2100 kCoul
4800 kCoul

O@OO0O

434 1ki fazadan ibarot hetrogen sistem:

saponin
patka
marsipan
pomada

O@O0OO

jele
435 Sokorli, kremli, krem briile hansina aiddir?

karamelo
sokolada
marsipana
pomadaya

O@OOO

patka
436 Pomadanin hazirlanma prosesi ne¢o amoliyyatdan ibaratdir?

7.0
5.0
O 40

OO0
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® 20
O 60

437 Pomadanin hazirlanma prosesi ne¢o amoliyyatdan ibaratdir?

6.0
5.0
3.0
2.0
4.0

O@O0OO

438 Pomadanin hazirlanma prosesi:

patkanin bisirilmasi, ziilalin ¢alinmasi

pomadali sorbotin hazirlanmasi, pomadanin ¢alinmasi
sokor sorbotinin hazirlanmasi, bisirilmasi

patka sorbatinin hazirlanmasi, siiziilmaesi

OO00®@0O

mevo, gilomeyve yarimfabrikatinin hazirlanmasi, pomadanin bisirilmasi

439 Miixtolif dad, atirverici komponentlor slavo edilmokls sokor vo qovrulmamis qozdan hazirlanan

kutlo:

amorflu
likyorlu
kopiliyoabonzar
marsipanl

O@OO0O

qrilyajlh

440 Dad vo otirverici komponentlor slavo edilmokls sokor, yag, qoz, sokoladdan hazirlanan kiitlo:

pralinli
calinmis
marsipanli
kremli

O@OO0O

likyorlu

441 Quru siid, kako-mohsulu, yag, sokor, dad, stirverici komponentlor daxil edilmakls qoz, yag,

sokordon hazirlanan kiitlo:

calinmis
marsipanli
kremli
pralinli

O@O0OO

jeleli

442 Meyva gilomeyva yarimfabrikat dad, atirverici komponentlar alave edilmokls sokardon

hazirlanan kiitlo:

meyvoli-qrilyajh
pralinli
marsipanl
likyorlu

O@O00O

qrilyajhi

S
N
(98]
o
©

o,

, otirverici komponentlor olavo etmoklo sokor, qozdan hazirlanan kiitlo:
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likyorlu
pralinli
stidli
qrilyajhi

O@O0OO

marsipanl

444 Siid, qoz, yag vo digor dadverici komponentlor olavo etmoklo sokor, kakao-mohsullarindan
hazirlanan momulat.

stidli
likyorlu
pralinli
sokoladl
marsipanli

O@OO00O

445 Pralinli konfet kiitlosinin qidaliliq doyari:

500 kCoul
1000 kCoul
1500 kCoul
2000 kCoul
800 kCoul

O@OO0O

446 Jeleli meyvali konfet kiitlosinin qidaliliq doyari:

500 kCoul

1500 kCoul
2000 kCoul
1300 kCoul
1000 kCoul

O@OO0O

447 Sokar, patka, holmosikomalogatirici meyva-gilomeyvo yarimfabrikatlardan ibarat kiitlo:

pektinli
marsipanli
ziilalli
jeleli-meyvali

O@OOO

pralinli
448 Meyvali-jeleli kiitlo neco qrupa boliintir?

1.0
5.0
4.0
3.0
6.0

O@O0OO

449 Meyvo-jeleli kiitlonin qruplart:

pralinli, ziilall1

marsipanli, likyorlu

meyvali, pralinli, ziilalh
meyvali, jeleli-meyvali, jeleli

O@OO00O

jeleli-pralinli, marsipanh
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450 Jeleli-meyvali kiitlonin konsistensiyasi:

qati,
ozlii,
plastik
elastik

yapigqan,

O@OO0O

451 Meyvali konfet kiitlosinds sokorin vo meyvo-gilomeyvo xammalinin nisbati:

1;25;1.4
1;1

1;2
1;25;2
1;4

OO000@

452 Calinmais kiitlonin hazirlanma ardicilligi: 1- komponentlorin qarigdirilmasi, 2-zalalin sorbatlo
calinmasi, 3-sokor patka sorbotinin hazirlanmasi

1,2,3
2,13
23,1
3,2,1
3,1,2

O@OOO

453 Yiingiil tipli calinmis kiitlonin nisbi sixligi:

0,35-0,43
0,28-0,32
0,73-0,82
0,56-0,62
1,13-2,56

O@OO0O

454 Qoz lopasi osasinda hazirlanan konfet kiitlosi

jeleli, meyvali
marsipanli, qrilyajh
likyorlu, pralinli
pralinli, marsipanl

O@OO0O

likyorlu, qrilyajhi
455 Pralin kiitlosindo yagin miqdari:

18-23%
47-52%
33-47%
30-33%
27-32%

O@OO0O

456 Pralin kiitlosinds sokorin miqdart:

5-10%

20-30%
40-50%
50-60%

@000
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O 10-15%
457 Pralinli konfet kiitlasinin asas strukturamologatiricisi:

qoz
yumurta
duz

yag

sokor tozu

O@O0OO

458 Pralinli kiitlonin istehsal prosesinin ardicilligi: 1- qoz lopasinin tomizlonmasi, 2- lopanin termiki
emal, 3-reseptur komponentinin qarigdirilmasi

2,134
3,24,1
1,234
1,243
23,14

O@OO00O

459 Marsipanli kiitlo nii¢o qrupa boliiniir?

6.0
4.0
3.0
2.0
5.0

O@OO0O

460 Marsipanl kiitlo hans1 qruplara boliintir?

ziilalli, galinmig
qorzaokli, pralinli
gozlu, namli

nom, domlonmis

O@OO0O

calinmis, domlonmis
461 Konfetin istehsalinda likyorlu kiitlolori ne¢o qrupa boliintir?

6.0
2.0
4.0
3.0
5.0

O@OOO

462 Konfet istehsalinda likyorlu kiitlalor hansi qruplara boliiniir:

kakaolu, spirtli, meyvali
stidlii, gilomeyvoali, calinmis
sokoladli, spirtli, calinmis
sorabli, meyvali, siidli

O@OOO

pralinli, stiidlii, ¢alinmis
463 Likyorlu kiitlodo sokarli sorbat {i¢iin su vo sokorin nisbati:
2;1,8

1;3
2:3

OO0
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464 Konfet istehsalinda kremli kiitlonin quru maddaesin miqdari:

75-78%

65,8-74,8%
58,4-62,4%
48,2-54,6%
86,5-89,5%

@O0O00

465 Sudlu konfet kiitlasi hansi struktura malikdir:

bork
yumsaq
quru
amorf

O@OO00O

ovulan
466 Qrilyajli konfet kiitlosi nego tipo boliiniir?

6.0
4.0
2.0
3.0
5.0

O@OO0O

467 Qrilyajli konfet kiitlosinin tiplori:

kakaolu, qozlu, meyvali
meyvali, siidlii, qozlu
yumsaq, qorzakli
yumsaq, bark, meyvali

O@OO0O

gilomeyva, kremli, araxisli
468 Bork qrilyajda quru maddslorin miqdari:

98,1-99,6%
57,6-63,4%
99,2-99,9%
97,7-99.3%
92-98%

O@O0OO

469 Pomadali1 konfet kiitlosinin tokiilmasinin optimal temperaturu:

58-62 °C
32-38°C
25-32°C
65-72 °C
38-43 °C

O@OOO

470 Konfet kovdasinin minalanma prosesinin ardicilligi: 1-konfet kdvdasinin hazirlanmasi, 2-
kdvdanin mina ilo Ortiilmasi, 3-minanin qizdirilmasi, 4- minanin soyudulmasi

O 32,14
O 2,134
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471 Iris ziilali osasdan asili olaraq irisin qruplari:

472 Iris istehsalinin ardicil marhalasi: 1-reseptur qarisiginin hazirlanmasi, 2-iris kiitlasinin
hazirlanmasi, 3-xammali istehsala hazirlanmasi, 4-formalanma, 5-biikiilmo, 6-gablasdirma

473 Hazirlanma texnologiyasindan asili olaraq iris neg¢o tipo bdliiniir:

474 Karamelobonzar iris kiitlasinin qurulusu

O@OO0O O@OO0O O@OO0O O®@0O

O@OOO

1,234
3,1,24
3,1,24

kakaolu, patkali
soyali, araxisli
siidlii, qozlu
stidlii, soyal
patkali, soyal

34,2,1,5,6
2,1,4,3,5,6
1,2,3,4,5,6
3,1,2,4,5,6
3,2,1,5,4,6

6.0
3.0
4.0
5.0
2.0

plastik
stisovari
yumsaq
boark
elastik

475 Tirajlanmas iris kiitlosinin qurulusu

O@O0OO

plastik
bork
xir¢iltila
yumsaq
elastik

476 Yarimbork isir kiitlosinin qurulusu:

477 Tirajlanmis dartinmas iris kiitlosinin qurulusu:

O@OO0O

)

N7

kristallik
yumsaq
bark
ozl
ovuntulu

plastik
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O00@®

yumsaq
elastik
boark

ozliu

478 Reseptur qarigiginin bisirilmasi naticasindas alinan mamulat:

OO00®@0O

pralin
iris
marsipan
halva
draje

479 Tirajlanmig yarimbark biikiilmasinin saxlanma miiddati:

O@OO0O

2 ay
4 ay
5ay
6 ay
3 ay

480 Karamelobanzar biikiilmomis irisin saxlanma miiddati:

O@OO0O

Say
2 ay
1 ay
3ay
4 ay

481 Qozlu yarimbork biikiilmiis irisin saxlanma miiddati:

O@®O0OO

5ay
3ay
1 ay
2 ay
4 ay

482 Qozlu sokolada nego % qoz lopasi olur?

O@OOO

25-30%
45-60%
15-35%
5-25%

35-55%

483 Kakao tozunda yagi1 miqdart:

484 Termiki emaldan sonra kakao-paxlasinin soyudulma temperaturu:

O@OO0O

©)
N\

3-8%

16-28%
10-16%
14-22%
28-32%

45°C
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O 35°C
25°C
30°C
20 °C

O®@O

485 Qatqsiz sokolad kiitlosi neco komponentdon ibarotdir?

6.0
4.0
2.0
3.0
5.0

O@OO00O

486 Qatqisiz sokolad kiitlosinin asas komponentlori:

sokor tozu, liylidiilmiis kakao

kakao paxlasi, hidroyag

kakovella, bitki yag1

sokor kirsani, iiyiidiilmiis kako, kakao yag1

O@OO0O

sokor, yag, hidroyag
487 Qatqisiz sokolad kiitlosinin emal1 hansi temperaturda aparilir?

15-20 °C
45-50 °C
25-35°C
55-70 °C
75-85°C

O@OO0O

488 Siid torkibi sokolad kiitlosinin emal1 hansi temperaturda aparilir:

15-25°C
25-35°C
55-70 °C
45-55°C
35-45°C

O@OOO

489 Sokolad kiitlasinin formalanmas1 ardicilligi: 1-vibratorla emal, 2- sokolad kiitlasinin filtrlonmosi,
3-sokolad kiitlosinin qizdirilmasi, 4-soyudulma, 5-miisyyon forma almis momulatlarin ¢ixarilmasi, 6-
posiyalarin formalara daqiq dozalanma

1,3,5,4,2,6
1,2,3,4,5,6
345216
23,14,5,6
4,2,1,3,5,6

O@OOO

490 Masamoli sokoladin alinma yolu:

puskiirdiilorok
qurudularaq
vakuumda
pnevmatik

OO0®@O0O

soyudularaq
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491 Qatqisiz sokoladin qizdirilma temperaturu

90 °C
10 °C
60 °C
30°C
20°C

O@OO0O

492 Qatqili sokolad kiitlosinin qizdirilma temperaturu:

50°C
38°C
60 °C
28 °C
18°C

O@OOO

493 Kakao paxlasinin qizdirilmis temperaturu:

180-200 °C
100-120 °C
200-220 °C
160-180 °C
140 -155°C

O@OOO

494 Temperaturdan asil1 olaraq sokolad kiitlosi ne¢o voziyyatdo olur?

2.0
3.0
5.0
4.0
6.0

O@OO00O

495 Sokolad minasinin boyiik axiciligl na ilo sortlonir?

kakao paxlasinin sorfi ilo
yiiksok kakovella ilo
yiiksok saxaroza ilo
yiiksok yagliliqda

O@O00O

yagliligin az olmasi ilo
496 Sokolad istehsalinda bork i¢liklor no asasinda hazirlanir?

kakao
pomada
duru yag
bark yag
patka

O@OO00O

497 Sokolad istehsalinda mina hansilar boliintir?

sokoladli va cilali
sokoladli vo pomadali
sokoladl1 vo pralinli
sokoladl1 vo yagh

O@OO0O

sokoladl1 vo i¢likli

72/102



10.05.2016

498 Efir yaglarinin esensiyada miqdari:

5-10%

30-45 %
20-30%
10-20%
45-48%

O@OO0O

499 Kakao tozu ne¢o novdo buraxilir?

6.0
5.0
3.0
2.0
4.0

O@OOO

500 Sokolad kiitlasinin gabiq iigiin temperaturu:

32,5-39,3°C
28-34,5°C
24-29.8°C
29-32,5°C
24-29.8°C

O@OOO0

501 Masamali sokoladin saxlanma miiddoti:

10-15 dog
30-40 dogq
15-20 dog
20-30 dogq
45-55 doq

O@O0OO0

502 Qatqisiz desert sokolad kiitlosinin dispersliyi:

0.22
0.62
0.82
0.92
042

O@O00O

503 Qatqil1 desert sokolad kiitlosinin dispersliyi:

0.36
0.82
0.72
0.96
0.26

O@OO0O

504 Halva istehsalinda sokor vo patkada karamel sorboti ne¢o tisulla hazirlanir?

1.0
4.0
3.0
2.0
5.0

O@OO0O
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505 Halva istehsalinda karamel kiitlosinin ¢alinma miiddotindos temperaturu:

O@OO0O

142-154°C
110-135°C
105-125°C
100-115 °C
135-142°C

506 Minalanmadan ovvol halvanin temperaturu:

O@®OO00O

12-18 °C
25-35°C
15-20 °C
20-25°C
35-45°C

507 Biikiilmoadon ovvoal halvanin temperaturu:

O@OOO

15°C
10°C
18°C
25°C
35°C

508 Hazir halva kiitlosi hansi qalinliqda yay1lir?

O@OO0O

8-16 mm

12-18 mm
16-20 mm
10-12 mm
22-29 mm

509 Vakuumda emal edilon halva hansi struktura malik olur?

O@O00O

yumsaq
havali
ovuntulu
mosamali
bark

510 Unlu gonnadi momulatlarina aiddir:

@000

O

marmelad, pastilla, iris, halva, sorq sirniyyatlar.

pecenye, pryanik, tortlar, kekslor marmelad, pastilla, iris, halva

karamel, konfet, marmelad, pastilla, iris, halva, sorq sirniyyatlari, homginin sokolad, sokolad

karamel, konfet, marmelad, pastilla, iris, halva, sorq simiyyatlari, hamginin sokolad, sokolad momulatlari,
meyva - gilomeyva momulatlar.

karamel, konfet, sokolad, sokolad momulatlari

511 Pastila hans1 sirada gostorilib?

O@OO0O

aqgarin sulu mohlulunun sokor vo patka ilo holl bisirilmasindon alinan qannadi momulatidir

orik yaxud gavali piiresi vo sokordon hazirlanmis qennadi memulatidir

aqar halmosiyi,soker,patka va sudan ibarat qarisigin holl bisirilmosindan alinan qannadi momulatidir
meyvo-gilomeyva piiresinin sokor vo yumurta agi ilo ¢alinmasindan alinan qonnadi momulatidir
jeleedici piire va sokordon hazirlanmis qannadi momulatidir
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512 Saxlanmada unun agarmasi noyin hesabina bas verir?

pektin vo nisastanin parcalanmasi

amilaza vo askorbinazalarn aktivliyinin artmasi
nisasta vo yaglarin pargalanmasi

karatinoid va ksantofil pigmentlarinin oksidlogsmasi

O@OO00O

nigastanin yapigqanlasmasi vo dekstrinlogmasi

513 Elastiklik va plastikliklik gonnadi momulatlarinin hansi xassolorins aiddir?

orqanoleptiki
kopiiklondirici
emulsiya amalogatirici
reoloji

O@OOO

kimyovi

514 Unun nomliyinin kritik miqdardan (15,0 %) asag1 olmas1 zamani onda no bas verir?

melanoidin amologalmo reaksiyalari
karamellosma va dekstrinlosma
biokimyavi proseslorin siiraotlonmasi
biokimyavi proseslorin longimasi

O@OOO

fermentlorin aktivlosmosi
515 Patka dedikdo no basa diistiliir?

nisastanin natamam hidroliz mohsulu
nisastanin kleysteri

nisastanin su ilo suspenziyasi

nisastanin modifikasiya olunmus formasi

O000@

nisasta dekstrinlori
516 Un sonayesi ti¢ilin xammal no hesab olunur?

yosunlar

gorzokli bitkilar
paxlal bitkiler
donli bitkilor
miirokkab ¢igaklilor

O@OO00O

517 Unda hans1 elementlorin 6yronilmosinds elektrofaresdon istifads edilir?

yas + ast maddalorin comi

ziilal + sokorin miqdan

nisasta + mineral elementlorin nisbati
ionlarin (+); (-)- nisbat comi

O@OO0O

tursulugun miqdar

518 Unun saxlanilmas1 miiddstindo yaglarin doyismosi noaya tosiri gostorir?

unda minerallarin artmasina
unun ranginin tiindlogmasi
unda tursulugun artmasina
unda aciliq taminin artmasina

O@OO0O

unun ronginin agarmasina
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519 Unun saxlanmasi zamani riitubat ne¢a faiz olur?

18,5-20,0
6,5-8,0
8,9-10,0
14,5-15,0
20,5-22,0

O@OO0O

520 Unun giicii hansi1 gostoricilordon asilidir?

vitamnilor
mineral maddalor
nigasta
kleykovina

O@OOO

yaglar
521 Unun giicii hans1 maddslorls ifads edilir?

yaglar

quru maddalor
nisasta
ziilallar

O@O0OO

pigmentlor
522 Unun torkibindos olan hansi ziilallara miirokkeb ziilallar deyilir?

proteazalar
globulinlar
proteinlor
proteidlor
albuminlor

O@O0OO0

523 Unlu momulatlar istehsalinda amilazanin ¢ovdar unu nisastasina tasiri noya gotirib ¢ixarir?

gicqirma vo bismo zamani onun §ismasind

qicqirma vo bismo zamani onun yapisqanlagmasina

gicqirma v bigmo zamani onun oksidlogmosina

gicqirma v bigma zamani onun miisyyon hissasinin hidrolizine

O@O00O

gicqirma v bisma zamani onun polimerlogsmosina
524 Unlu gonnadi momulatlarinin keyfiyyat yaxsilasdiricilarina aiddirlor:

aspartam, lumu tursusu vo preslonmis mayalar

stid tursusu, quru mayalar va qoz meyvalari

lumu tursusu, quru mayalar vo kismis

kalsium peroksid, qlylikozooksidaza vo L-askorbin tursusu

O@OO00O

lumu tursusu, x6rak duzu vo maya siidii
525 Unlu gonnadi momulatlarin hansi keyfiyyot yaxsilasdiricilarina aiddirlor?

oksidloesdirici tasira malik yaxsilagdiricilara
barpaedici tasira malik yaxsilasdiricilara
ferment preparatlarina

sothi-aktiv maddalars (emulqatorlara)

un domlayicilerine

O@OO0O
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526 Unlu gonnadi momulatlar1 istehsalinda islodilon qum sokarinin — saxarozanin molekulu
(C6H2204) hans1 2 monosakarlordon toskil olunmusdur?

ksiloza va arabinozadan
mannoza va ksilozadan
qliikoza va ksilozadan
qliikoza va fruktozadan

O@OO0O

qalaktoza vo arabinozadan
527 Biskvit xomirinin hazirlanma texnologiyasi asagidaki omaliyyatlardan ibarstdir:

yumurtani nigasta ils ¢alirlar, sonra unu 2-3 dofoys slavo edirlor

yumurtani unla ¢alib, sonda sokor tozunu nisasta ilo 2-3 dofoyoe slavs edirlor
yumurtani, unu, gokar tozunu birlasdirib bir yerdo galirlar

sokor tozunu yumurta ils ¢alirlar, sonra unla nisastani 2-3 dofoys olavo edirlor

O@OOO

unla nigastani ¢alirlar, sonar yumurtani vo sokor tozunu slava edirlor
528 Sokorli xamirin hazirlanma texnologiyas: asagidaki amoliyyatlardan ibaratdir:

yagi, unu vo sokor tozunu 38°C yuxari temperaturda qarisdirib, todricon yumurta vo yumsaldici alavo
edirlor

yumurtani, unu, yumsaldicini 0°C-don agagi temperaturda birlosdirib, todricon sokor tozu olavo edib
gansdirilir vo tez-tez qarisdirmani davam edorak orinmis yag tokiirlor

yumurtani, unu vo yumsaldicini 47°C-don asag1 temperaturda birlasdirib, tez-tez qarisdiraraq sokor tozu vo
orinmis yag olavo edirlor

O O

unu yagla birlosdirib, todricon yumurta vo on sonda sokor tozu olavo edirlor
yag va sokor tozu 17°C-don asag1 temperaturda birlosdirilib, tadricon yumurta ve sonda unla yumsaldici
slavo olunur

@O O

529 Damlonmis xomirin hazirlanma texnologiyasi asagidaki amaliyyatlardan ibarstdir:

suya duz, yumurta olavo edib qaynayanadok qizdirir vo fasilasiz qarisdiraraq 1-2 doqiqo bisirirlor
yumurtaya duz, yag, un slava edib qarisdirirlar vo sonar iizorins qaynamis su alava edirlor

suya duz, yag, yumurta alave edib qaynayana qador qizdinirlar vo fasilasiz qarnigdiraraq un tokiirlor, xomiri
1-2 daqiqa bisirib soyudurlar

suya duz, yag olavo edib qaynayana qoador qizdirirlar vo fasilesiz qarnisdiraraq un tokiib 1-2 doqiqe
bisirirler. Sonra xamiri 60-70°C-a qadar soyudub, tez-tez qangdiraraq yumurta slave edirlor.

suya duz, yumurta slavo edib qaynadirlar vo fasilasiz qarisdiraraq un tokiirlor, xomiri 1-2 daqiqo bisirirlar,
sonra xamiri 60-70°C-o qadar soyudub fasilasiz qangdiraraq yag oslave edirlor

O @® O00

530 Xomirin hansi ndvlari movcuddur?

biskvitli, bark, yumsaq, yarimyumsaq, mayesokilli

acimis, bark, yumsaq, yarimyumsaq, mayesakilli, biskvitli
biskvitli, bigirilmis, mayesokilli, quru

mayali, toabaqali, biskvitli, gokarli, yagsiz (sirin), domlonmis

O@OO0O

bismis, bark, yumsaq, mayesokilli, sirin, duzlu
531 Xomirin hanst yumsaldilma metodlart mévcuddur?

kimyavi, mayali, kombinsedilmis
masinla, allo, mayali

kimyaovi, fiziki, kombinoedilmis
biokimyovi, kimyavi, mexaniki

O@OO0O

mexaniki, geyri-mexaniki, kombinoedilmis

532 Sirin (yagsiz) xomirin hazirlanma texnologiyasi asagidaki omaliyyatlardan ibaratdir:

77102



10.05.2016

yumurta, duz, sokor qatisdirilir, siid (su) alava olunaraq qaynadilir, qaynama prosesinds un tokiiliib xomir
yogrulur

duzu sokorls gatib, siid (su) slave edirlor, sonar un tokiib xomir yogururlar, xomir 1 saat saxlandiqdan sonar
yumurta qatirlar

yumurtani unda qarisdirib, 20 doqiqe sonar siid (su), duz, saker alave edib, xomir yogururlar
yumurtani, duzu va sokoari qarisdinb, siid (yaxud su) slavas edib vo un tokiib xomir yogururlar

O@O O O

yumurta, duz, sakor qatigdirlir, siid (su) slave edilib qaynadilir, un tokiiliir vo xomir yogrulur
533 Marqarinin yag asasini toskil edir:

osason torkibina rafine edilmis yaxud rafins olunmamis bitki yaglan qatilan siid yagin
osason torkibina rafine edilmis yaxud rafino olunmamis heyvan yaglarn qatilan hidroyag
asasan torkibinog salomas yaxud heyvan yaglar slavs olunan kombiyag

osasan torkibina bitki yagi yaxud heyvan yaglari olavo olunan hidroyag

O@OOO

asason tarkibina rafine edilmis yaxud rafino olunmamig bitki yaglan qatilan hidroyag
534 Unun sokoramoalogatirmo xassasi hansi gostarici ilo olaqadardir?

vitaminler - proteazalar
ligaza fermenti
proteolitik fermentlor
amilolitik fermentlor

O@OOO

mineral maddolor
535 Xomir hazirlanmasinda mayelorin rolu:

mineral maddoalorin migdarina tasir edir
bismo prosesini siiratlondirir

yogrulmani siiratlondirir

gicqirmaya vo xomirin hocminag tosir gostorir

O@OOO

momulatlarnn ¢ixarina tosir edir
536 ©la nov bugda ununun torkibi asagidaki kimidir:

ziilallar 19%, nisasta 73,0%, sokor 3,1%, yaglar 1,4%
ziilallar 16%, nisasta 78,0%, sokor 3,0%, yaglar 1,0%
ziilallar 17%, nisasta 79,0%, sokar 3,0%, yaglar 1,2%
ziilallar 15%, nisasta 77,0%, sokar 2,0%, yaglar 0,9%
ziilallar 18%, nisasta 80,0%, sokoar 3,5%, yaglar 1,3%

O@O00O

537 Krekerlor li¢lin xomirin nomliyi nodon asilidir?

saxlanma miiddotindon

yagdan

unun kleykovinasindan

momulatin néviindon va resepturadan

O@OO0O

bisirilmadoan
538 Keks hans1 xomirdon hazirlanir?

ziilal-yaglh
yaglh
domlonmis
biskvit
sokarli

OO00®O
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539 Nisastanin kimyovi torkibi hansidir?

O@OO00O

540 Yagl paxlava ti¢lin mayali xomir hansi tisulla alinir?

O@OOO

C12H22011
C6H1206
(C5H1005)n
(C6H1005)n
C4H1204

domlonmis
kimyavi
oparali
oparasiz
mikrobioloji

541 Pryanik xomirinin yumsalma iisullart:

O@OOO0

542 Qatl xamirdos kleykovinanin keyfiyystini yaxsilagdirmaq ti¢lin ona na qatilir?

O@O0OO

543 Sokorin xomirs gatilmasi zamani onun qurulusunda bas veron doyisikliklore aiddir:

O@O00O

544 Saxlanma zamani unun agarmasi na ilo alaqodardir?

O@OO0O

545 Unlu momulatlarin i¢liyinin (yumsaq hissa) uzun miiddst bisma naticesinds qaralmasi na ilo

mikrobioloji
bioloji
mexaniki
kimyavi
fiziki

invert sokoar
adviyya

boyaq maddasi
gida tursusu
aqar

elastikliyin artmasi
plastikliyin artmasi
Ozliiliiylin artmast
Ozliiliilylin azalmasi
plastikliyin azalmasi

yaglar vo sokorlorin hidrolizi ile

amilaza vo askorbinazalarn aktivliyinin artmast ilo

nisasta vo yaglarin pargalanmasi ilo

karotinoid va ksantofil pigmentlarinin oksidlogsmasi ilo

qliiten va gliitelinin denaturasiyasi ilo

olagodardir?

@000

pektin vo nisastanin par¢alanmasi ilo.

fermentlorin aktivliyinin kasilmasi vo par¢alanmasi ils
qicqirma prosesinin dayanmasi va yavasimasi ilo
melanoidinlorin amalo golmasi vo onlar iigiin soraitin yaranmasi ilo
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~
)

nisastanin yapisqanlagmasi vo dekstrinlogmosi ilo

546 Qaynama temperaturu vo ondan yuxarit hodds gonnadi mohsullarinda otrin (iyin) yaranmasinda
istirak edon birlosmoloro aiddir:

O@O0OO

yaglar, golavilar, aminlar, tursular, spirtlor, ketonlar, laktonlar, fenollar vo digar birlogmoalor
nisasta, golovilor, aminlar, tursular, spirtlar, ketonlar, laktonlar, fenollar vo digar birlosmolor
golavilar, aminlar, tursular, spirtlar, ketonlar, laktonlar, fenollar vo digor birlogsmolor
aldehidlor, aminlor, tursular, spirtlor, ketonlar, laktonlar, fenollar vo digor birlogmolor
ziilallar, goloviler, aminlar, tursular, spirtlor, ketonlar, laktonlar, fenollar vo digar birlosmalor

547 Momulatlarin bisirilmosi zamani atrin yaranmasini sortlondiron asason hansi birlosmolordir?

O@OO00O

karbon gazi vo siid tursusu
sokoarlar vo siid tursusu
qliikoza va fruktoza
aldehidler vo ketonlar
sokorlor vo karbon qazi

548 Unlu momulatlar tigiin isladilon fermentlora aiddir:

O@OO0O

pektinaza, fisin

papain, pankreatin
papain, bromelin
amilorizin, amilosubtilin
papain, tripsin

549 Unlu gonnadi momulatlar {igiin isladilon igmali suyun tomizlonmasi moqsadilo onun
zararsizlosdirilmosinds totbiq edilon {isullara aiddir:

O@OO0O

torkibino azca shong yaxud komiir qatilmasi

torkibing azca ¢ay sodasi yaxud karbon qazi qatilmasi
onun kiikiird qazi yaxud karbon qaz1 ilo doydurulmasi
onun xlorlasdirilmasi yaxud ozonlagdirilmasi
torkibino azca shong yaxud karbon qazi qatilmasi

550 Biskvit yarimfabrikati hanst xomirdon hazirlanir?

O@OOO

gozlu xomirdon
domlonmis xomirdon
yagli xomirdon
biskvit xomirinden
findiql1 xomirdan

551 Taobagoli mayali xomirdon momulatlar hansi temperaturda bisirilir?

OO000@

552 Unlu gonnadi momulatlari ii¢lin ¢alinmis ziilal yarimfabrikatinin alinmasi neco hoyata kegirilir?

)

-
©)
N\

210-250°C
300-350°C
180-200°C
100°C
80-90°C

yagin balla ¢calinmasi ilo
yumurta ziilalinin un ilo ¢alinmasi ilo
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O®@O

553 Bunlardan hans1 gonnadi momulatlari ti¢lin yarimfabrikat sayilir?

O@OO0O

yagin sokorlo ¢calinmasi ila

yumurta ziilalinin sokorls ¢alinmasi ila
yumurta sarisinin un ilo ¢alinmasi ilo

adviyya
sokor

jelatin

meyvo-gilomeyvo icliyi
bitki yag1

554 Unlu gonnadi momulatlari ticilin istifads olunan kare yagi istehsalinda igladilon xammallara aiddir:

O@O00O

qatiq
keci siidi
inak stidii
gaymagq
ayran

555 Gicli un hesab edilir:

O@OO0O

sokori ¢cox olan un
slavoIndév un

Indévun

daha ¢ox su hopduran un
soya qatisiqli un

556 Zoif un sayilir:

O@OO0O

557 Unun qidaliq doyorini tam monada no miioyyon edir?

O@OOO

558 Unun texnoloji xassasing tosir edon amillordon biri:

O@O0OO

559 Unda olan kleykovina no vaxt formalagir?

OO0

oloanmoyan un

Inév un

slavaInévun

daha zosif su hopduran un
IvoIlnov un

ziilallar vo sort
ndv va namlik

torkibindo nisasta vo nomliyin miqdar

onun kimyovi torkibi
goriiniis vo nomlik

rongin qaraligi

dadin olmasi

atrin olmasi
kleykovinanin miqdar
rongin agligi

unu preslodikdo
unu sokarlo birgo olodikdo
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un tam yogrulmadiqda
Qliadin vo gliitelin ziilallan sisdikdo

O®O

una duz qatdigda

()]
o)
S
=
g

§ komponentlori mayali xomirs no zaman qatilir?

xomir qicqirdilan zaman
maya isladilanda
yogrulmanin avvalinda
yogrulmanin sonunda

O@OO0O

xomir boliinonda
561 Mayal1 xamirdon hazirlanmus iri tikoli yarimfabrikatlarin skafda bismo miiddati:

15-20 dog
10-12 dog
10-15 dog.
20-25 dog.
12-16 dogq

O@O00O

562 Unda olan nigastanin kleysterizo olunmasinin son temperaturu:

80-85°C
70-75°C
60-70°C
95-97°C
75-80°C

O@OO0O

563 Isti emal zaman1 mayal1 xomirdan olan momulatlarin kiitlo itkisi no qodar olur?

15-20%
20-30%
10-12%
10-15%
20-25%

O@OO0O

564 Bunlar mayal1 xomirdon hazirlanir:

pirojna va tort
krem vo tort
biskvit va tort
pirojna va biskvit

@O0O0O0

pirojna va bulka
565 Tort ii¢lin biskvitin voragelords skafda bismo rejimi:

240-250°C
195-235°C
190-200°C
200-220°C
230-240°C

O@O0OO

566 Domlonmis xomirin tarkibino daxildir:

un, sirko vo s.

OO0

un, maya vo S.
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un, duz vo s.
un, heyvanat yagi vo s.

O®O

un, melanj vo s.
567 Domlonmis xomirdon momulatlarin skafda bismo temperaturu:

240-250°C
220-230°C
200-240°C
210-220°C
230-240°C

O@OO00O

568 Badamli xomirin torkibina daxildir:

badam, maya, un vo s.

un, sokor, yumurta sarisi va s.
un, badam, yumurta sarisi vo s.
un, sokor, badam va s.

O@O00O

badam, su, yumurta saris1 vo s.
569 Pomada hazirlanmasi iigiin sokor siropunun temperaturu:

10°C-o godor
18°C-o goador
20°C-2 gador
25°C-a qador
12°C-a qador

O@OO0O

570 Xomir ¢esidlorino aiddir:

domlonmis vo yumurtali
mayali vo yumurtali
biskvit va ¢iy

biskvit vo domlonmis

O@OO0O

biskvit vo yumurtali
571 Qathi (tabagali) xomirdon hazirlanan 3-6 mm-lik momulatlarin skafda bismo miiddati:

38-50 dag.
40-45 doq.
30-35 dog.
25-30 daq.
35-40 dog.

O@OOO

572 Tort ¢esidlorino aiddir:

biskvit vo konfet tortu
biskvit vo pecenye tortu

YOO

(U biskvit vo pryanik tortu
@ biskvit vo kombinlogdirilmis tort

O biskvit vo karamel tortu

573 Qathi (taboagoli) xomirdon hazirlanan 3-6 mm-lik momulatlarin skafda bismo temperaturu:
C 200-210°C

—/
O 140-150°C
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150-200°C
220-250°C
150-160°C

O®O

574 Qatli xomirde 20 mm-lik qalinligda momulatlarin skafda bisma temperaturu:

170-180°C
140-150°C
150-160°C
220-250°C
160-170°C

O@OO0O

575 Formada olan 30-40 mm-lik biskvit xomirinin bisma rejimi:

250-260°C
230-240°C
200-220°C
195-200°C
240-250°C

O@O00O

576 Yagli xomirin hazirlanmas1 zamani olava edilon suyun miqdarti:

0.5
0.45
04
0.35
0.48

O@OO0O

577 Yaglh xomirin hazirlanmasinda unun kiitlosino nisboton islodilon suyun miqdart:

0.2
0.12
04
0.3
0.15

OO00®0O

578 Yagli xomirin hazirlanmasinda unun kiitlosino nisboton islodilon sokorin miqdari:

0.3
0.03
0.05
0.1
0.2

OO00®O

579 Yagli xomirin sokarli xomirdan forqi:

reseptdo yagin miqdarn ¢ox olur
reseptdo kakao olur

reseptdo maya olur

reseptds yagin miqdarn az olur

O@O0OO

reseptda gohvo olur
580 Yagli xomir hazirladigda unun kiitlosino nisbaton siidiin miqdari:

0.6
0.45

OO0
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04
0.35
0.5

O®O

581 5-6 mm-lik qalinligda sokorli xomir momulatlarinin skafda bisirilma temperaturu:

260-300°C
240-250°C
220-240°C
200-220°C
250-260°C

O@OO0O

582 5-6 mm-lik qalinligda sokorli xomir momulatlarinin skafda bisirilmo miiddati:

45-50 doq
35-40 dogq
30-40 dog
20-25 dog.
40-45 doq

O@O00O

583 Zilall1 calinmis xomirdon 15 mm-lik galinligda momulatlarin bismo miiddati:

45-50 dogq
35-40 dog
30-35 doq
24-30 doq
40-45 doq

O@OO0O

584 Sokorli xomir ii¢iin osas komponent olan sokorin una nisbaton resept miqdart:

55-60%
45-50%
40-45%
30-40%
50-55%

O@OOO

585 Sokorli xomir {igiin asas komponent olan kora yaginin una nisbaton resept miqdart:

25-30%
30-35%
30-40%
43-60%
35-40%

O@OOO

586 Sokorli xamir li¢lin 9sas komponent olan melanjin una nisbaton resept miqdart:

30-35%
20-25%
15-20%
10-15%
25-30%

O@O0OO

587 Bu momulatlar sokorli xomirdon hazirlanir:

tort vo karamel

OO0

tort vo xingal
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O®O

pirojna va blingik
pirojna va tort
pirojna vo xingal

588 Biskvit xomiri tiglin yumurtani avoz etdikdo islodilon xammal:

O@OO00O

quru siid
koro yagi
duru yag
melanj
sokor

589 Yumurta (melanj), sokor, nisasta, un vo otirlondirici hans1 xomir tigiin islodilir?

O@O00O

mayali
biskvit
domlonmis
sakorli
pryanik

590 Yagli xomir {igiin islodilon unun kleykovinasi no qodor olmalidir?

OO0®O0O

40-42%
40-42%
28-34%
25-26%
36-40%

591 Domlonmis xomir ii¢iin islodilon unun kleykovinasi no godor olmalidir?

O@OO0O

25-27%
40-42%
36-40%
28-36%
20-25%

592 Oparali (xomirmayali) tisulla hanst xomir hazirlanir?

O@OOO

593 Biitiin komponentlari birgs qarigdirilib yogrulan mayali xomirin hazirlanma tisulu:

O@O0OO

594 Keks hazirladigda xomirds kors yaginin miqdar1 una nisbaton nego faiz togkil edir?

OO0

yaglh
domlonmis
sokorli
mayali
biskvit

domlonmo ila
calinma ilo
oparasiz
oparal
¢alxalanma ilo

0.6
0.4
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O®O

0.6
0.75
0.2

595 Keks xomirinds islodilon yumsaldici:

O@O0OO

596 Keks hazirladigda yag-yumurta-sokor qarisiginin ¢alinma temperaturu:

O@O00O

aqar
yumurta sarisi
yumurta agi
ammonium

jelatin

40°C
15°C
30°C
20°C
10°C

597 Qatli xomirdo margarinin una nisboton miqdart:

O@OO0O

30%-o qodor
60%-o qodor
50%-2 gador
70%-a qador
40%-o qodor

598 Bu komponent gatli xomirs vurulmur:

O@OO0O

su

duz

un

sokor
marqarin

599 Jele hazirladigda jelatinin soyuq suda isladilma miiddoti

O@OOO

3-4 saat
0,5-1 saat
1-2 saat
2-3 saat
1,5-2 saat

600 Bu komponent unlu gonnadi mamulatlarina islodilmir:

O@O0OO

sorab tursusu
limon tursusu
siid tursusu
xlorid tursusu
sirko tursusu

601 Ozliiliik xomirin hansi gdstaricising aiddir?

DO

N7

biokimyovi
kimyovi
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bioloji
fiziki
nov

O®O

602 Unda olan fermentlordondir

katalaza
pepsin
bromelin
amilaza

O@O00O

tripsin

603 Isti emal zamam xomir ziilallar1 belo doyisilir:
kiitlesini artinr

dekstrinlogir

kleysterize olunur
denaturasiya olur

O@O00O

qieqirr
604 Yagli pegenyelar ii¢lin kleykovinanin faizi:

40-45%
40-50%
20-25%
28-34%
30-40%

O@OO0O

605 Kreker ununda kleykovinanin miqdart:

40-45%
20-25%
30-40%
25-30%
30-35%

O@OO0O

606 Soki paxlavasi hans1 xomirdon hazirlanir?

biskvit vo domlonmis
mayal1 oparasiz

sirin tobaqoali

yagli vo ovuntulu

O@OOO

biskvit vo taboagali
607 Fosoli xomirino aiddir:

calinmis
domlonmis
biskvit
mayali

O@O0OO0

preslonmis
608 Tortlarin torkibino aiddir:

quru siid vo maya

OO0

iris vo un
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iris vo karamel
pomada va sirop
konfet vo karamel

O®O

609 Xomir yumsaldicist kimi isladirlor:

maya vo bal

x0rok duzu

xlorid tursusu
ammonium karbonat

O@OO00O

bal vo sokor
610 Tortlar aid edilir:

ziilal qruplarina

un névlorinag

siid mohsullarina

unlu gonnadi mohsullarina

O@O00O

polisakoarlora
611 Xam pryanik xomirinin temperaturu na godor olmalidir?

36-37°C
32-35°C
30-32°C
20-22°C
35-36°C

O@OO0O

612 Qalet aid edilir:

konfet néviino

pirojki ndvlerina

sokorli gonnadi momulatina
unlu gennadi momulatina

O®@OO00O

tort ¢esiding
613 Kreker aid edilir:

konfet néviine

pirojki ndvlerine

sokorli gonnadi momulatina
unlu gonnadi momulatina

O@OOO

tort ¢esidino
614 Qalet xomiri ne¢o moarholods hazirlanir?

6.0
4.0
3.0
2.0
5.0

O@O0OO0

615 Qalet xomiri ii¢lin opara hazirladiqda iglodilon suyun temperaturu:

® 32-35°C
O 50-55°C
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OO0

45-50°C
40-45°C
55-60°C

616 Kreker xomiri ii¢lin oparanin (xomirmaya) qicqirma miiddsti vo temperaturu:

O@OO00O

3-4 saat, 50-60°C
3-4 saat, 32-33°C
3-4 saat, 20-25°C
8-10 saat, 32-33°C
3-4 saat, 40-50°C

617 Vafli ligiin xomir neca hazirlanir?

O@OO00O

qgovrulur
domlonir
yogrulur
¢alinir
gaynadilir

618 Domlonmis pryanik {i¢iin siropun hazirlanma temperaturu:

O@OO0O

95-100°C
89-90°C
75-80°C
70-75°C
90-95°C

619 Qargidali vo kartofdan alinan nisasta ¢ixar1 miqdarca necodir?

O@OOO

Itki qargidalida azdir
Kartofdan alinan azdir
Foarqlidir

Eynidir

Kartofdan alinan ¢oxdur

620 ©dviyys kimi vanil eyniadl1 bitkinin meyvoalorindon necas istehsal olunur?

O@OOO

yetismomis saplaqli meyvalarin fermentlogdirilmasi vo dondurulmasi il

yetismomis saplagli meyvalarin fermentlogdirmodon sonra xirdalanmasi vo soyudulmasi ilo
yetismomis saplagli meyvalarin soyudulmasi vo qurudulmasi ila

yetismomis saplagli meyvalarin xiisusi isti emaldan sonra qurudulmasi vo fermentlogdirilmosi ilo
yetismomis saplagli meyvalarin fermentlogsdirmodon sonra qizardilmasi vo soyudulmasi ila

621 Un bu sistemlarin hansina aiddir?

O@O0OO

aerozol

gel
suspenziya
toz

koptik

622 Unun hiqroskopikliyi dedikds onun su ila hansi slagosi basa diisiiliir?

A
N7
A
—/

torkibindoki suyun reaksiyaya giro bilmasi
onun torkibindoki suyun buxarlanmasi
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O®O

onun 6zilindon su ayirmasi
onun otraf miithitdon su buxari udmasi vo saxlamasi
torkibindoki suyun mikroorqanizmlorlo zongin olmasi

623 Bisma va qicqirma zamani xamirdo hansi dayisiklik bas verir?

O@OO00O

mexaniki
bioloji
fiziki
kimyovi
biokimyovi

624 Xomirin formalagsmasinda x6rok duzunun rolu:

O@O00O

xomirin konsistensiyasina tosir edir
fermentlorin aktivliyini azaldir
fermentlorin aktivliyini artinr
qicqirma prosesini longidir
xamirin hacmini artirir

625 Unun torkibindos bu birlogsmolordon hansi mqdarca daha ¢oxdur?

O@OO00O

ziilallar
sokorlor
vitaminlor
nisasta
yaglar

626 Unun torkibindobu birlogsmoalordon hans1 miqdarca daha azdir?

O@OO0O

yaglar
karbohidratlar
qida lifleri

kil maddalari
ziilallar

627 Unun giicii torkibinds olan hansi birlogmalarin ilkin voziyystindon asilidir?

O@OOO

nigastanin va sokorin

sokorin vo yaglann
vitaminlarin vo nisastanin
ziilal-proteinaza kompleksinin
nisastanin vo yaglarin

628 Bugda ununun nisastas1 haqqinda deyilonlordon hansi sohvdir?

OO000

®

emal zamani kleysterlago bilir
emal zamani hidrolizo ugraya bilir
suudma qabiliyyatine malikdir
emal zamani1 dekstrinloso bilir
emal zamani kleysterlogsmir

629 ©la nov bugda ununda kiiliin miqdar saviyyasi na godar olmalidir?

~
)
)
)

0.009
0.011
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0.007
0.005
0.008

O®O

630 Mayal1 xamirs normadan artiq xorok duzu qatildiqda na bas verir?

yogrulma siiratlonir
tursulugu artir

mayalarin aktivliyi artir
mayalarin aktivliyi azalir

O@OO0O

gicqirma siirotlonir
631 Asagidaki tursulardan hansi gonnadi mohsullar1 istehsalinda istifado edilmir?

limon tursusu
siid tursusu
¢axir tursusu
xlorid tursusu

O@O00O

alma tursusu
632 Umumi tosnifata géro yaglari asagidaki qruplara boliirlor:

marqarinlore va siimiik yaglarina
kars yaglarina vo siimiik yaglarina
stimiik yaglarina va arinmis yaglara
bitki vo heyvanat yaglarina

O@OO0O

marqarinlora va orinmis yaglara

633 Sonayedo torkibinds ¢oxlu miqdar doymus yag tursulari olan bark bitki yaglarini alirlar:

meyvalardon va ¢ayirdoklilorin toxumundan
dorman bitkilorin meyve vo toxumlarindan
toxumlu bitkilorin meyve vo toxumlarindan
tropik bitkilorin meyvs vo toxumlarindan

O@OO0O

otirli bitkilorin neyve vo toxumlarindan
634 Yeyinti yaglarinin osasini hansi birlosmolor toskil edir?

ketonlar
amintursular
spirtlor
qliseridlor

O@OOO

sokorlor
635 Bitki yaglarinin istehsali iiglin xammal sayilirlar:

pambiq ¢iyidi, alma toxumu vo armud toxumu

alma toxumu, heyva toxumu vo lumu meyvalari

armud toxumu, zeytun agaci meyvalari vo heyva toxumu.
pambiq ¢iyidi, gonagar¢ak toxumu vo kokos palmast meyvalori

O@O0OO

zogal meyvaolori, heyva toxumu vo lumu meyvolari
636 Bitki yaglar1 yagh bitkilorin toxumlarindan neg¢s iisulla alinir?

iki iisulla: qizdirilma va ekstraksiya ila

OO0

dord tisulla: preslomo, qizdirilma, hollolma vo ekstraksiya ilo
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ti¢ tisulla: preslomo, hollolma vo ekstraksiya ilo
iki tisulla: presloms vo ekstraksiya ilo

O®O

bir iisulla: lizvi halledicilorls hoall etmokla
637 Mayal1 xamirin hazirlanma texnologiyas: asagidaki amaliyyatlardan ibaratdir:

su 85°C-o qador qizdinlir, duz, sokor, maya, un alave edilib xomir yogrulur va qicqirmaya qoyulur
su 75°C-o qador qizdirlir, duz, saker, yumurta, un alava edilib xomir yogrulur va qicqirmaya qoyulur

su 5°C-o qadar soyudulur, duz, sokor, yumurta, un olavs edilib xomir yogrulur vo qicqirmaya qoyulur
su 35°C-a qadar qizdinlir, duz, soker, maya, yumurta, un slava edilib xomir yogrulur va qicqirmaya
goyulur

O @O00

su 1°C-a qadoar soyudulur, yumurta, un slavs edilib xomir yogrulur vo qicqirmaya qoyulur
638 Mayal1 xomirin hazirlanma tisullart mévcuddur:

formal vo sarbaost
oparal1 vo oparasiz
mayali vo formali
quru vo nomli

OO00®O

tez vo long
639 Patko dedikdo, no basa diisiiliir?

nisastanin natamam hidroliz mohsulu
nisasta dekstrinlori

nisastanin kleysteri

nisastanin su ilo suspenziyasi

OO000@

nigastanin modifikasiya olunmug formasi
640 Unlu momulatlar ti¢lin nisastanin asas xammal moanbalorino aiddir:

kartof, yemokxana ¢ugunduru, soya vo arpa
arpa, bugda, sokor gugunduru va qargidali
bugda, kartof, sokor gugunduru va qargidal
kartof va qargidali

O@OO0O

kartof, arpa, bugda va soker gugunduru
641 Corokbisirmo mayalarinin istehsalinda qida miihiti kimi islodirlor:

siro istehsalinin tullantisi sayilan alma toxumlan
sokar istehsalinin tullantisi sayilan ceca

sira istehsalinin tullantisi sayilan tiziim toxumlari
sokar istehsalinin tullantisi sayilan patks (melassa)

O@OO0O

sorab istehsalinin tullantisi sayilan siiziintii ¢okiintiisii

642 Melanoidinlorin yaranmast ilo naticolonon Mayar reaksiyasinda asason hansi iki tip aromatik
maddolor omoalo golir?

oksimetilfurfurol vo lizvi tursular
oksimetilfurfurol vo disokorlor
oksimetilfurfurol vo monosakarlar
furfurol vo reduktonlar
oksimetilfurfurol va trisokorlor

O@OOO

643 Isti emal zamani tozo bisirilmis gonnadi momulatlarma xas olan otrin yaranmasi hansi reaksiyanin
getmoasi ilo olagadardir?

93/102



10.05.2016

yaglar vo vitaminlor arasinda gedan reaksiya ilo
amintursular vo yaglar arasinda gedon reaksiya ilo
sokorlor vo yaglar arasinda gedon reaksiya ilo
amintursularla sokorlor arasinda gedon reaksiya ilo

O@O0OO

yaglar vo iizvi tursular arasinda gedon reaksiya ilo
644 Elastiklik va plastiklik gonnadi yarimfabrikatlarinin hansi xassolorino aiddir?

orqanoleptiki
kopiiklondirici
emulsiyaedici
reoloji

O@O00O

kimyovi

645 Xomiro unun iimumi miqdarinin 3%-3 qador miqdarinda yag qatdiqda onda bas verir:

kleykovina gdvdesinin qabiliyyati azalir
adgeziya xassolori pislosir

elastikliyi va plastikliyi azalir

elastikliyi va plastikliyi artir

O@OO0O

qazomoalogatirma qabiliyyati pislosir
646 Xomirin suhopdurma qgabiliyyati no zaman artir?

ona boyaq maddalari qatdigda
ona ¢ay sodasi qatdiqda

ona cod su qatdiqda

ona laktoza qatdiqda

O@OO0O

ona tursu qatdiqda
647 Xammal vo yarimfabrikatlarda suyun olmasi, ilk ndvbods noyi tomin edir?

goloviliyi
borkliyi
temperaturu
nomliyi

O@OOO

qurulugu

648 Saxlanma zaman1 unun davamliligin1 namliyin (suyun) hansi vaziyyatda olmasi sortlondirir?

nomliyin asag1 temperatur voziyyatinds olmasi
nomliyin kritik voziyyatds olmasi

nomliyin sorbast voziyyatds olmasi

nomliyin birlogmis voziyyotdo olmasi

O@OOO

nomliyin taraz voziyyotdo olmasi
649 I¢mok iiciin islodilon suda H+ vo OH™ ionlar1 hansi alagolarlo birlosmislor?

qlikozid
efir
molekulyar
hidrogen

O@OO00O

peptid

650 Texnoloji proseslords nisastaya a-1,4 — qliikozid vo digor slagolor ilo pargalayic tosiri hansi
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fermentlor gostorir?

O@OO0O

katalaza va peroksidaza
proteinaza vao katalaza
peptidaza vo katalaza.
a-amilaza vo b-amilaza
pektinaza vo poliqalakturonaza

651 Bugda unu nisastas1 hansi temperaturada kleysterlosmaya baslayir?

O@OOO

58-620C
45-500C
50-580C
55-850C
75-800C

652 Nisasta donaciyi osason hansi fraksiyalardan ibaratdir?

@O0O0O0

653 Mayal1 xomir hazirlanmasinda islodilon ¢orok mayalar1 asason nadon alinir?

O@OOO

654 Mayal1 xomir {i¢iin islodilon unun avtolitik aktivliyi dedikdo no basa diisiiliir?

O@O00O

karbohidratlar vo ziilallardan
amilopektindon vo ziilallardan
amilolitik vo proteolitik fermentlordon
selliiloza, amiloza vo amilopektindon
amiloza vo amilopektindon

kartofdan

sokor tozundan
taxildan
melassadan

siid zordabindan

suda holl olan maddalarin nomliys gore %-lo miqdar

suda holl olan maddslarin nigastaya gore %-lo miqdan

suda holl olan maddaslorin kleykovinaya gors %-lo miqdan

suda holl olan maddslorin quru maddslors nisbaton %-lo miqdarn
suda hall olan maddaslarin kiitlays gora %-lo miqdan

655 Mayal1 xomir {igiin istifado edilon unun aktiv tursulugu no qodor olmalidir?

O@OO0O

5,5-5,9
5,0-5,5
5,6-5,9
5,9-6,2
6,2-6,5

656 Mineral maddalor daha ¢ox unun hansi sortunda tosadiif edilir?

O@OO0O

ola ndv

I sort

gara unda
kopakli unda
I'sort
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657 1 sort undan alinan xomirin su udmasinda hans1 xammal istirak edir?

O@OO0O

vitamin C
un

maya

duz
minerallar

658 Ola ndv unun emali zamani qicqirma prosesinin son mohsullarindan no omolo golir?

O@OOO

ziilal+CO2
vitaminlor
iizvi tursular
spirt+CO2
sokor+CO2

659 Un istehsalinda maya goboloklori torofindon hansi sokorlor monimsonilir?

O@OOO

saxarozalar
maltozalar
laktozalar
qliikkozalar
rafinozalar

660 Unun su udma xassasi hansi birlogsmalarin hidrofilliyi ilo slagodardir?

O@O0OO0

yaglar
karbohidratlar
vitaminlor
ziilallar

kiil

661 Asagida sadalananlardan hansi ziilallar suda hall olma qgabiliyystine malikdir?

O@O00O

qliadinlor
qliitelinlor
globulinlar
albuminlor
proteidler

662 Kleykovinanin torkibindo hansi maddoslor iistiinliik toskil edir?

O@OO00O

yaglar

vitaminlor
mineral maddalor
ziilali birlogsmolor
nigasta

663 Don vo toxumlar1 kimyavi torkibino gora ne¢o qrupa bélmok olar?

O@OO0O

9.0
6.0
5.0
3.0
7.0
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664 Toyinatindan asili olaraq don vo toxumlari neco tosnifatlagdirilir?

O@OO0O

3.0
2.0
5.0
4.0
6.0

665 Bugda donins aid olan hisso hansidir?

OO00®@O

Diblik
Riiseym

Ozok

Saplaq
Toxum yuvasi

666 “Endosperm” hansi xammal noviino aiddir?

O@OOO

Ikinci sorab materiallan
Zeytun

Alma

Daon

Maye xammal

667 “Bugda partiyast” kimi adlandirilirlar

O@O0OO

668 Riiseym — bugda doninin o hissosidir ki, ondan:

O@O00O

669 Bugda doninin keyfiyyat gostaricilori ne¢o qrupa boliiniir?

O@OO0O

670 Bu xiisusiyyatlorin biri bugda donins aid deyil

O@OO0O

Biitiin yuxarida gdstorilonlorin hamisi
Olgiisiino géro eyni olan istonilon miqdar don
Rongins géro eyni olan istonilon miqdar don
Keyfiyyotco eyni olan istonilon miqdar don
Toarkibco eyni olmayan istonilon miqdar don

Yuxarida gostorilonlorin hamisi
Qabiq alirlar

Yarma alirlar

Un istehsal edirlor

Yeni bitki inkisaf edir

2.0
3.0
4.0
5.0
6.0

Mexaniki xiisusiyyatlor
Fiziki xiisusiyyatlar
Orqanoleptik gostaricilor
Kosmetik xiisusiyyatlor
Kimyavi xiisusiyyatlor
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671 Bugdanin “miitloq kiitlasi” kimi adlandirirlar

100 adad bugdanin kiitlasi

10000 adad bugdanin kiitlasi

10 adad bugdanin kiitlasi

1000 adad bugdanin kiitlasi

1 litr hacmdaki bugdalarin kiitlasi

O@OO0O

672 “Natura kiitlosi” kimi bugdanin hansi kiitlosini adlandirirlar

10 litr hacmdoki donlor
5 don

1 dan

1 litr hacmdoki donlor
10 don

O@®OO0O

673 Bu gostaricilordon biri bugda doninin mexaniki gostaricilorine aid edilmir

Siirtiskanlik
Relaksasiya miiddati
Mohkomlik modulu
Hollolma miiddoti
Ozliiliik

O@OOO

674 Bu gostaricilorden biri bugda doninin fiziki xiisusiyyatlorini xarakteriza edir

Ciicormo
Tursuluq
Kiillik

Miitloq kiitlo
Hodd gorginliyi

O@OOO

675 Bugda doninin botaniko — fizioloji gostaricilori xarakterizo edir?

Stiriiskonlik
Ciicormoa

Iy
Siisovarilik
Kullik

OO00®@0O

676 Bugda doninin siisovariliyi hans1 xiisusiyyaetlori xarakterizo edir?

Botaniko- fizioloji xiisusiyyatlori
Mexaniki xiisusiyyatlori
Orqanoleptik xiissusiyyatlori
Fiziki xiisusiyyatlori

O@OO00O

Kimyavi xiisusiyyatlari
677 Bugda doninin uniiyiitmo xassosi aiddir:

Organoleptiki xassolora
Mexaniki xassalora
Kimyavi xassalori
Texnoloji xassalora
Fiziki xassalora

O@OO0O
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678 Bugdanin texnoloji xiisusiyyatins aid olan hansidir?

OO0®O0O

679 Bugda unundan xomir hazirlanarkon neco tlisul totbiq edilir?

O@OOO

680 Donin mexaniki xiisusiyyatloring aid deyil

O@OOO

Relaksasiya miiddati

Bugdanin miqdan va keyfiyyati
Corakbisirma xiisusiyyatlori
Bugda deninin nomliyi

Bugda deninin formasi

6.0
4.0
3.0
2.0
5.0

ozlulik
relaklasiya zamani
hoaddi gorginlik
nomlik

gorginlik modulu

681 Danin kimyavi xiisusiyyatloring aid deyil

O@O0OO

kleykovinanin keyfiyyati
kullilik

nomlik

ozlulik

tursuluq

682 Bugda ununun ziilallarina no aiddir

O@O00O

globulinlar
Protaminlor

Albumin va prolamin
Qliadin va qlutenin
histonlar

683 Bugda ununun ziilallar1 no oamoalo gatirir

O@OO00O

684 Taxilin 6z-0zlino qizma prosesini sortlondiron xassolor hansilardir

O@OO0O

melanoid birlosmalor
vitaminlor

iizvi birlogsmoalor
kleykovina

turslar

sopilma

sorbsiyali

masamalilik

0z-6ziino sortlagsma, hiqroskopiklik
istilik fiziki
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685 Taxilin 6z-6ziino qizma prosesini logv edon xassolor hansilardir

O@OO0O

0z-6ziina sortlagma
masamalilik
sopilma

sorbsiyali

istilik fiziki

686 Bugda donlorinin hansi anatomik hissasinds yagin miqdart iistiinliik toskil edir

O@OO0O

aleyron qat1
endosperm
toxum qabiginda
riseym

galxan

687 Bugda donslorinin hansi anatomik hissasinds qida liflorinin miqdart Gstiinliik toskil edir

O@OOO

galxan

aleyron qat1

endosperm

toxum vo meyve qabiginda
riseym

688 Iri iiyiidiilmiis unla zonginlosdirilmomis covdarin miirokkab tokrar iiyiidiilmasindo hans1 un almir

O@O0OO

I sort

govdar
kopokli

narin alonmis
I'sort

689 Iri iiyiidiilmiis unla zonginlosdirilmis bugdanin miirokkob tokrar {iyiidiilmasinds hans1 un almir

O@O00O

narin alonmis
bugda
¢ovdar
sortlagsmis
I'sort

690 Bugda ununun karbohidrat amilaza kompleksini xarakterizo edon xassoalori hansilardir

O@OO0O

su ¢gakma qabiliyyati
tiindlosma qabiliyyati

glci

qazomalogatirma qabiliyyati
yapixma qabiliyyati

691 Bugda ununun ziilal-amilaza kompleksini xarakterizo edon xassalor hansilardir

O@OO0O

glctl

qazomoalogatirms qabiliyyati
saralma qabiliyyati

su ¢cokma qabiliyyati
yapixma qabiliyyati
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692 Bugdanin nomliyi no godor toskil edir

O@OO0O

20.0
0.15
0.13
0.14
17.0

693 Unun qazomologotirmo xassosi hansi fermentin aktivliyindon asilidir

O@OO0O

polifenoloksidaza
lipaza

proteolitik
amilolitik
lipoksigenaza

694 Hansi nov bugda ununda qida liflorinin miqdar1 azliq toskil edir

O@OOO

kopakli

Indv un

narin bugda unu
olanév un
IIndév un

695 Hans1 nov bugda ununda yaglarin miqdari azliq toskil edir

O@OO0O0

kopakli

Inév un

ola ndv un

narin bugda unu
IIndév un

696 Bugda ununun sortunu tayin edan keyfiyyat gostaricilori hansilardir

O@O00O

saralma gabiliyyoti
tursuluq

nomlik

agliliq, kullilik
diisme miqdan

697 Donin vo yarmanin {iyiidiilmasi ii¢lin osas aparat hansidir

O@OO0O

luzqoveyka
doyirman
triyer

vall1 dozgah
x1irdalayici

698 Unun giicii hans1 maddslarle sortlonir

O@OO0O

tizvi maddolorla
sokorla

nisastali

ziilalli

piylerin miqdarindan
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699 Bugdanin iiylidiilmoyo hazirlanma omoliyyati hansi ardicilligla aparilir: 1-bugdanin hidrotermik

emali, 2- bugdanin ilkin tomizlonmasi, 3- sothin emal1 4- bugda partiyasinin iiytidiilmosi

O@OO0O

700 Bugdanin una tiylidiilme omsliyyat1 hansi ardicilliqla aparilir: 1 — iri iylidiilmiis unun
zonginlogma prosesi, 2-liylitma prosesi, 3- xirdalanma prosesi, 4- xirdlanmais liytidiim, 5- sortlasma
prosesi, 6- cilalanma prosesi

OO0®OO

1,3,4,3
4,3,1,2
1,2,3,4
2,1,4,3
3,4,1,2

3,6,4,1,5
1,6,2,4,5
3,5,4,1,6
5,3,4,6,1
4,5,2,1,3
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