ASPAZ kvalifikasiyasina aid niimuna suallar
Modul: Kalkulyasiya va ugot
Talim naticasi: 9rzaglarin va hazir mahsullain ugotunu aparir, maddi masul saxslarin hesabati
Asagldakilardan hansi plan menyuya uygun galir?

A) Har movsuimda tartib olunan menyu

B) Yeni sifarislar gabul olunan zaman tartib olunan menyu

C) Yemaklar giymatlarina géra gruplasdirilib yazilan menyu

D) Yemaklar névlarina va xammalin tarkibina gora gruplasdirilan menyu

Talim naticasi: i.i.M-da giymat va kalkulyasiya
Preyskurantlari kim hazirlayir?

A) bas aspaz va ya istehsalat mudiri
B) tasarrifat islari Gizre mudir muavini
C) bas muhasib

D) ictimai iaga muassisasinin sahibkari

Mahsulun maya dayari na liglin miayyan edilir?

A) istehsal olunan mahsulun tarkibinin bilinmasi tigiin
B) Satis giymatini muayyan etmak lglin

C) Miuassisanin galirlarini hesablamagq tgtin

D) Vergi tutulmalarini daqgiqlasdirmak tglin

Talim naticasi: iIM —da tasarriifat ugotunun vazifasi va tayinati
orzaglarda itkilarin névlari olan sirani géstarin?

A) tabii itki, stini itki.

B) tabii itki, dasinma zamani yaranan itki

C) Normalagdiriimig itki, normadan artiq itki
D) Normalasdiniimis itki, normalasdiriimamis itki

Talim naticasi: Kalkulyasiya

Duzlu kara yagl, duzsuz kara yagl va arinmis yagin orta giymatini hesabla. Qiymatlari va miqgdarlari
miivafig olarag 3 manat 10 gap — 300kq, 3 manat 50 gapik — 600 kg, 3 manat 70 gapik — 100 kq — dir.
Ticarat alavasi 16 % -dir?

A) 3m 60 gap
B) 3m70qap
C) 3m80qsp
D) 3m 90 gep



Modul:

ASPAZ kvalifikasiyasina aid niimuna suallar

Alat va avadanliqlar

Talim naticasi: Avadanliglarla islayarkan sanitariya va gigiyena qaydalari

Toamizlama avadanlglarina hansi masinlar aiddir?

A)
B)
C)
D)
E)

danavar mahsullarin alanmasi, kalibrlanmasi va gesidloanmasi liclin masinlar

yemakxana va matbax gablarin, taravazlarin yuyulmasi Gglin masinlar

meyvakdklilarin gabiginin, baligin pulcuglarinin tamizlanmasi l¢lin masinlar.

gida mahsullarinin Gyudilmasi, parcalanmasi, dogranilmasi tG¢lin masinlar

xamirin yogurulmasi, giymanin garisdirilmasi, gannadi qarisiginin salinmasi iglin masinlar

Talim naticasi: i..M-da masinlarin xarekteristikasi va tasnifat

Taravazlarin qabigl mexaniki Gsul ile neca tomizlanir?

A)
B)

C)

D)

kartof avtoklavda 6-7 atm tazyiq altinda 1-2 daq miiddatinds emal edilir

kartof 10%-li gqaynar galavi mahlulda 5-6 daq, sonra isa ylksak tazyigli buxarda 1,5-2 daq
emal edilib su ila yuyulur

masinin isci tzvlarinin kalakotir sathlarina slrtiinmakls yanasi intensiv suratda garisdirilir va
soyulmus gabigi su ile yuyub aparilir

kartof avvalca suda 48 daraca selsiusa gadar qizdirilir va 100 daraca seliusa kimi qizdiriimis
gati galavi mahlulunda emal edilir

Talim naticasi: Xorak bisiran qazanlar

KPT-160 tipli bark yanacagla islayan x6rakbisiran gazanda 160 ragami nayi ifada edir?

A)
B)
C)
D)

temperatur
hacm

glc

tozyiq

Talim naticasi: Frityur aparatlarinin tasnifati

FNE-40 na demakdir?

A)
B)
C)
D)

Masuldarligi 40 kg olan qizdirici frityur

Gucl 40 kw olan frityur

Vannasina tokulan yagin migdari 40 | olan frityur
Qizarma miiddati 40 daq olan frityur



ASPAZ kvalifikasiyasina aid niimuna suallar
Modul: Qida mahsullarinin texnologiyasi

Talim naticasi: TN4

Qoyun camdayinin boyun hissasindan 55-80 qramliq siimiiksiiz 2-3 tika atdan hazirlanan x6rak
asagidakilardan hansidir?

A) Tike-kabab

B) Basdirma kabab
C) Piti

D) Murgutus

Talim naticasi: TN2
Asagidaki souslardan hansi Bermani Gsulu ila hazirlanir?

A) Hollandes
B) Demiglace
C) Besamel

D) Espagnole

Talim naticasi: TN1
Sakilda hansi dograma formasi gostarilmisdir?

A) Julyen

B) Brunoise
C) Peysanne
D) Mirepoix

Talim naticasi: TN2
Birinci név xoraklar sifrays ne¢a daraca temperaturda verilmalidir?

A) 80-85°C
B) 90-100°C
C) 65-75°C
D) 50-40°C



ASPAZ kvalifikasiyasina aid niimuna suallar
Modul: ictimai iage miiassisasinin isinin tagkili
Talim naticasi: Tez xarab olan yemaklarin hazirlanmasinin gaydalari
Tez xarab olan mahsullarin keyfiyyati ne¢a saat arzinda yoxlanmalidir?

A) 10saat
B) 48 saat
C) 24 saat
D) 36 saat

Talim naticasi: Ticarat zallarinda xidmatin taskili

Ticarat zallarinda bu avadanliglarin hansi lazim deyil?

A) divan va kreslolar

B) qizdirici cihazlar

C) ickilari sarinlagdirmak tiglin soyuducu skaflar
D) ofisiantlar Ggiin masalar

Talim naticasi: iase miiassisalarinda masalarin tartibati

lase miiassisalarinda istifads olunan masalara verilan talablar hansilardir?

A) sathi poliefir Gzliklt boyltk masalar

B) taxtadan olmali, optimal sahasi olmali

C) damirdan olamli, gigiyenik olmali

D) gigiyenik olmali, masa va stulun hiindirltyi uzlagmali, normalara uygun 6lguli

Talim naticasi: 9t va at mahsullar
otin donu neca va hansi temperaturda acilir?

A) Soyug suda, 15°C —da
B) Kamerada, 0-9°C-ds

C) Kamerada, 0-6°C —da
D) istisuda, 30-35°C-da

Talim naticasi: Restoranlarda yemaklarin siifraya verilmasinin asas Usullar
Milli sorbalarin siifraya verilma gaydasi necadir?

A) sorba kasalarinda, isidilmis darin nimgalara tokularak verilir
B) kasada ¢omga va yaninda grenki ils verilir

C) halim fincanlarinda, grenki ila verilir

D) kasalarda, sirka-sarimsagla verilir



ASPAZ kvalifikasiyasina aid niimuna suallar
Modul: Qida fiziologiyasi
Talim naticasi: Qida fiziologiyasinin asaslarini sarh edir
Tarkibina gora hansi ziilallar tamdayarli hesab edilir?

A) tarkibinds avaz olunan amin tursulari olan zulallar

B) tarkibinda yalniz lizin olan zilallar

C) tarkibinda leysin, izoleysin va avaz olunan amintursulari olan zilallar
D) terkibinda aveaz edilmayan amintursular olan

Talim naticasi: Qida maddalari va onlarin xisusiyyatlari

Birinci (duru) x6rayin gati hissasi xérayin Gmumi hacminin ne¢a faizini va ya ne¢a gramini taskil
etmalidir?

A) 20-25 % va ya 180-250 q
B) 40-50% va ya 280-350q

C) 20-30% va ya 200-300 g
D) 30-35% va ya 200-250 q

Talim naticasi: Yumurta va yumurta mahsullarinin gigiyenasi
Melanj nadir?

A) dondurulmus yumurta
B) yumurta tozu

C) yumurta gabig

D) yumurtanin pardasi

Talim naticasi: istehsal binalarina olan sanitar- gigiyenik talablar

istehsal sexlarinds temperatur va namlik neca olmalidir?

A) 23-25°C 50-70%
B) 28-30°C 50-65%
C) 18-20°C 40-60%

D) 25-27°C 70-80%



