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ØÃ»ñù ³Éñ³Õ³ó³ÛÇÝ ³ñ¹ÛáõÝ³µ»ñ³Ï³Ý, ûëÉ³Ý»ñ ¨ ûëÉ³Û³ÙÃ»ñù  
(Ã»ëÃ³íáñÙ³Ý Ñ³ñó³ß³ñ) 

 
N Ð³ñó»ñ ä³ï³ëË³ÝÝ»ñ 

1 2 3 
 

1 
Ð³ïÇÏ»Õ»ÝÇ ¨ Ó³í³ñ»Õ»ÝÇ ë»ñïÇýÇÏ³óÙ³Ý 
Å³Ù³Ý³Ï ³Õïáïí³ÍáõÃÛáõÝÁ ¨ 
í³ñ³Ïí³ÍáõÃÛáõÝÁ Ï³ñ³ÝïÇÝ íÝ³ë³ïáõÝ»ñáí 
å³ñï³¹Çñ óáõó³ÝÇß ¿, Ã»± áã. 

1. ä³ñï³¹Çñ óáõó³ÝÇß ¿   
2. ä³ñï³¹Çñ óáõó³ÝÇß ã¿ 
3. àã µáÉáñ ³åñ³Ýù³ï»ë³ÏÝ»ñÇ Ñ³Ù³ñ 

 
2 
 

à±ñ ÷³ëï³ÃáõÕÃÝ ¿ Ñ³í³ëïáõÙ Ñ³ïÇÏ»Õ»ÝÇ 
Ï³Ù Ó³í³ñ»Õ»ÝÇ Ï³ñ³ÝïÇÝ íÝ³ë³ïáõÝ»ñÇ 
í³ñ³Ïí³ÍáõÃÛáõÝÇó ½»ñÍ ÉÇÝ»ÉÁ. 

1. ²Ý³ëÝ³µáõÅ³Ï³Ý íÏ³Û³Ï³ÝÁ 
2. ´áõë³ë³ÝÇï³ñ³Ï³Ý ë»ñïÇýÇÏ³ïÁ  
3. Ì³·Ù³Ý ë»ñïÇýÇÏ³ïÁ 

 
 

3 
êáëÝÓ³ÝÛáõÃ»ñÇ ïáÏáë³ÛÇÝ å³ñáõÝ³ÏáõÃÛáõÝÁ 
³ÉÛáõñÝ»ñáõÙ ³Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ¿, Ã»± áã. 

1. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ¿ 
2. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ã¿      
3. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ¿ Ù³Ï³ñáÝ³ÛÇÝ 

³ÉÛáõñÝ»ñÇ Ñ³Ù³ñ 
 

 
 
4 

ÂáõÝ³íáñ ï³ññ»ñÇ å³ñáõÝ³ÏáõÃÛáõÝÁ 
Ó³í³ñ»Õ»ÝáõÙ ³Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ¿, Ã»± 
áã. 

1. ²íï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ¿     
2. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ã¿ 
3. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ¿ ÙÇ³ÛÝ 

ÑÝ¹Ï³Ó³í³ñÇ Ñ³Ù³ñ 
 

 
5 

Üßí³Í ³åñ³Ýù³ËÙµ»ñÇó ýáëýáñûñ·³Ý³Ï³Ý 
å»ëïÇóÇ¹Ý»ñÁ á±ñ ËÙµÇ Ñ³Ù³ñ »Ý ë³ÑÙ³Ýí³Í 
Çµñ¨ ³Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß 

1. Ò³í³ñ»Õ»ÝÇ 
2. Ø³Ï³ñáÝ³ÛÇÝ ³ñï³¹ñ³ÝùÇ 
3. Ò³í³ñ»Õ»ÝÇ ¨ Ù³Ï³ñáÝ³ÛÇÝ ³ñï³¹ñ³ÝùÇ    

 
 

6 
Üßí³Í ³ñï³¹ñ³ÝùÇó 2.4 – ¸ ÃÃáõÝ, ¹ñ³ ³Õ»ñÁ 
¨ »Ã»ñÝ»ñÁ á±ñ ËÙµÇ Ñ³Ù³ñ »Ý ë³ÑÙ³Ýí³Í Çµñ¨ 
³Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß 

1. Ò³í³ñ»Õ»ÝÇ ¨ Ù³Ï³ñáÝ»Õ»ÝÇ     
2. Ò³í³ñ»Õ»ÝÇ 
3. Ø³Ï³ñáÝ»Õ»ÝÇ 

 
 

7 
òáñ»ÝÇ µ³ñÓñ ¨ ³é³çÇÝ ï»ë³ÏÇ 
íÇï³ÙÇÝ³óí³Í ³ÉÛáõñÝ»ñÇ ÷³Ã»Ãí³ÍùÇ íñ³ 
§ìÆî²ØÆÜ²òì²Ì¦ µ³éÇ Ýß»ÉÁ å³ñï³¹Çñ ¿, Ã» ± 
áã. 

1. ä³ñï³¹Çñ ã¿ 
2. ä³ñï³¹Çñ ¿ ÙÇ³ÛÝ 1 Ï·-³Ýáó ÷³Ã»ÃÇ 

¹»åùáõÙ 
3. ä³ñï³¹Çñ ¿    

 
 

8 
Ð³ó³Ñ³ïÇÏ³ÛÇÝ ³ÉÛáõñÝ»ñÇ ë»ñïÇýÇÏ³óÙ³Ý 
Å³Ù³Ý³Ï Áëï ê³ÝäÇÜ-Ç Ù³Ýñ¿³µ³Ý³Ï³Ý 
óáõó³ÝÇßÝ»ñÁ å³ñï³¹Çñ å³Ñ³Ýç »Ý, Ã»± áã. 

1. ä³ñï³¹Çñ ¿ 
2. ä³ñï³¹Çñ ã¿     
3. ä³ñï³¹Çñ ¿ ÙÇ³ÛÝ Ñ³ó³ÃËÙ³Ý ³ÉÛáõñÝ»ñÇ 

Ñ³Ù³ñ 
 

 
 
9 

Ò³í³ñ»Õ»ÝÇ ¨ ³ÉÛáõñÇ ë»ñïÇýÇÏ³óÙ³Ý 
Å³Ù³Ý³Ï å»ëïÇóÇ¹Ý»ñÁ ³Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý 
óáõó³ÝÇßÝ»ñ »Ý, Ã»± áã. 

1. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß »Ý    
2. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ã»Ý 
3. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß »Ý ³ÉÛáõñÝ»ñÇ 

Ñ³Ù³ñ 
 

 
10 
 

Ò³í³ñ»Õ»ÝáõÙ ¨ ³ÉÛáõñáõÙ ÝÇïñ³ïÝ»ñÁ ¨ 
ÝÇïñÇïÝ»ñÁ ë³ÑÙ³Ýí³±Í »Ý Çµñ¨ 
³Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß, Ã»± áã. 

1. ²íï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ã¿     
2. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ¿ 
3. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ¿ Ó³í³ñ»Õ»ÝÇ 

Ñ³Ù³ñ 
 

 
11 

Üßí³Í ³ñï³¹ñ³ï»ë³ÏÝ»ñÇó áñ±áÝó Ñ³Ù³ñ »Ý 
Ù³Ýñ¿³µ³Ý³Ï³Ý óáõó³ÝÇßÝ»ñÁ å³ñï³¹Çñ 

1. Ò³í³ñ»Õ»ÝÇ ¨ Ñ³ïÇÏ»Õ»ÝÇ Ñ³Ù³ñ 
2. Ð³ó³Ñ³ïÇÏ³ÛÇÝ ³ÉÛáõñÝ»ñÇ Ñ³Ù³ñ 
3. æ»ñÙ³ÛÇÝ Ùß³ÏáõÙ ãå³Ñ³ÝçáÕ Ó³í³ñ»Õ»ÝÇ ¨ 

Ñ³ïÇÏ³ÛÇÝ ÓáÕÇÏÝ»ñÇ Ñ³Ù³ñ    
 

 
12 

 

úëÉ³Ý»ñáõÙ ÃáõÝ³íáñ ï³ññ»ñÁ ë³ÑÙ³Ýí³Í »Ý 
Çµñ¨ ³Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß 

1. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß »Ý    
2. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ã»Ý 
3. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ¿ ÙÇ³ÛÝ 

»·Çåï³óáñ»ÝÇ ûëÉ³ÛÇ Ñ³Ù³ñ 
 

 
13 

úëÉ³Ý»ñáõÙ ÝÇïñ³ïÝ»ñÁ ¨ ÝÇïñÇïÝ»ñÁ 
ë³ÑÙ³Ý³Ýí³Í »Ý Çµñ¨ ³Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý 
óáõó³ÝÇß 

1. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß »Ý 
2. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ã»Ý    
3. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ¿ ÙÇ³ÛÝ Ï³ñïáýÇÉÇ 

ûëÉ³ÛÇ Ñ³Ù³ñ 
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14 

ÂáõÝ³ùÇÙÇÏ³ïÝ»ñÇ å³ñáõÝ³ÏáõÃÛáõÝÁ 
ûëÉ³Ý»ñáõÙ ³Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ¿, Ã»± áã 

1. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß »Ý     
2. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ã»Ý 
3. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ¿ ÙÇ³ÛÝ 

»·Çåï³óáñ»ÝÇ ûëÉ³ÛÇ Ñ³Ù³ñ 
 

 
15 

ØÇÏáïáÏëÇÝÝ»ñÇ å³ñáõÝ³ÏáõÃÛáõÝÁ ûëÉ³Ý»ñáõÙ 
³Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ¿, Ã»± áã 

1. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß »Ý    
2. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ã»Ý 
3. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ¿ ÙÇ³ÛÝ áÉáéÇ 

ûëÉ³ÛÇ Ñ³Ù³ñ 
 

 
16 

 

è³¹ÇáÝáõÏÉÇ¹Ý»ñÇ ³éÏ³ÛáõÃÛáõÝÁ ûëÉ³Ý»ñáõÙ 
³Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ¿, Ã»± áã 

1. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ã»Ý 
2. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß »Ý    
3. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ¿, »Ã» 

å³ïñ³ëïí³Í ¿ é³¹Ç³óÇáÝ µ³ñÓñ ýáÝ 
áõÝ»óáÕ ÑáÕ»ñáõÙ ³×»óí³Í ÑáõÙùÇó 
(»·Çåï³óáñ»Ý, Ï³ñïáýÇÉ...) 

 
 

17 
Üßí³Í é³¹ÇáÝáõÏÉÇ¹Ý»ñÇó áñá±Ýù »Ý 
ÝáñÙ³íáñí³Í áñå»ë ³Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß 

1. êïñáÝóÇáõÙ-90 
2. ò»½ÇáõÙ-137 
3. êïñáÝóÇáõÙ-90, ò»½ÇáõÙ-137 

  
 

18 
Ø³Ýñ¿³µ³Ý³Ï³Ý óáõó³ÝÇßÝ»ñÁ ûëÉ³Ý»ñÇ ¨ 
ûëÉ³Û³ÙÃ»ñùÇ Ñ³Ù³ñ ³Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß 
¿, Ã»± áã 

1. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ¿ 
2. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ã¿ 
3. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ¿ ÙÇ³ÛÝ 

ûëÉ³Û³ÙÃ»ñùÇ Ñ³Ù³ñ 
 

 
19 

ØÇÏáïáùëÇÝÝ»ñÇ å³ñáõÝ³ÏáõÃÛáõÝÁ ³ÉÛáõñÝ»ñÇ 
¨ Ó³í³ñ»Õ»ÝÇ Ñ³Ù³ñ ³Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý 
óáõó³ÝÇß ¿, Ã»± áã 

1. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ¿    
2. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ã¿ 
3. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ¿ ÙÇ³ÛÝ ³ÉÛáõñÝ»ñÇ 

Ñ³Ù³ñ 
 

 
20 

Ø³Ï³ñáÝ³ÛÇÝ ³ñï³¹ñ³ÝùÇ Ñ³Ù³ñ 
å»ëïÇóÇ¹Ý»ñÇ å³ñáõÝ³ÏáõÃÛáõÝÁ 
³Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ¿, Ã»± áã 

1. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ¿    
2. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ã¿ 
3. ²Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇß ¿ ÙÇ³ÛÝ Óíáí 

å³ïñ³ëïí³Í Ù³Ï³ñáÝ»Õ»ÝÇ Ñ³Ù³ñ 
 

 
21 

²ÉÛáõñÇ, Ó³í³ñÇ ¨ Ù³Ï³ñáÝային  
արտադրանքների ë»ñïÇýÇÏ³óÙ³Ý ժամանակ որ  
ÙÇÏáïáùëÇÝÝ»ñն են որոշվում . որպես  
անվտանգության  ցուցանիշ 

1. ²ýÉ³ïáùëÇÝ B1 ¨ T-2 ïáùëÇÝ 
2. æ»³ñ³É»ÝáÝÁ ¨ ¹»½ûùëÇÝÇí³É»ÝáÉÁ 
3. ´áÉáñÝ ¿É      

 

 
22 

Ð³ó³Ñ³ïÇÏÇ, ³ÉÛáõñÇ, Ó³í³ñ»Õ»ÝÇ ¨ Ù³Ï³ñáÝÇ 
Ù»ç Ï³å³ñÇ ÃáõÛÉ³ïñ»ÉÇ ½³Ý·í³Í³ÛÇÝ Ù³ëÁ, 
Ù·/Ï·  . ոչ ավել 

1. 1,0 
2. 0,05 
3. 0,5 

 
 

23 
Որակյալ մակարոնեղեն արտադրելու  համար ինչ   
տեսակի  հացահատիկ  է  անհրաժեշտ 

1. կարծր           
2. փափուկ 
3. բոլոլ 

 
 

24 
Հնդկաձավարի  ալյուրը  որ տիպի ալյուրներին է 
դասվում 

1. Դիետիտ          
2. մակարոնային 
3. հացաթխման 

 
 

25 
Ալյուր ի բոլոր տեսակների  խոնավությունը չպետք 
է գերազանցի   

1. 15 տոկոս 
2. 25 տոկոս 
3. 10 տոկոս 

 
 

26 
Մանրաձավարը  և սպիտակաձավարը  ինչով են  
տարբերվում 

1. ոչնչով 
2. գույնով հատիկների չափով 
3. հատիկների չափով 
     

 
27 

Օսլաները  ինրչ են որպես քիմիական  
միածություն 

1. պոլիսախարիդ  
2. մոնոախարիդ 
3. դիսախարիդ 
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28 Օսլաների տեսակները ինչով են տարբերվում 1. օսլաների հատիկների չափով և ձևով     
2. համով 
3. ճարպերի  քանակով 

 
 

29 
Թույլատրվում է ձավարներում  վնասատուներով 
վարաքվածությունը 

1. ոչ  
2. այո 
3. որոշակի  չափով 

 
 

30 
Որ  ալյուրն  է   անվանվում  մեսլին 1. ցորենի և տարեկանի խառնուրդը   

2. եգիպտացորենի և բրնձի ալյուրի  խարնուրդը 
3. սոյաի և ցորենի  խառնուրդը 

 
 

31 
Որ վիտամինների խումբն է գերակշռում ոլոռի մեչ 1. B  

2. A 
3. C 

 
 

32 
ինչ են արտադրում  Գարեձավարից 1. ածիկ  

2. օսլա 
3. խյուս 

 
 

33 
Ցորենի  ալյուրում  քանի տոկոս է կազմում օսլան 
 Ամենաշատ սպիտակույցներ  Որ բույսերում   են  
պարունակվում շատ  
 

1. 75-80 
2. 50-55 
3. 40-50 

 
 

34 
Ցորենի  ալյուրում  քանի տոկոս է կազմում օսլան 
 Ամենաշատ սպիտակույցներ  Որ բույսերում   են  
պարունակվում շատ  
 

1. եգիպտացորենում    
2. բրինձում 
3. վարսակում 

 
 

35 
Ինչ նպատակով է կատարվում  փայլեցումը  
ձավարեղենի  արտադրությունում 

1. լավացնում է արտաքին տեսքը և 
խոհորարական  հատկությունները     

2. փոփոխում  է կենսաբանական 
հատկությունները 

3. ավելացնում է վիտամինների քանակը 
 

 
36 

« Գերկուլեսը որ տեսակի ձավարից են  
պատրաստում 

1. վարսակից       
2. ոսպից 
3. հնկաձավարից 

 
 

37 
Ալյուրի ախտոտվածությունը և 
վարակվածությունը վնասատուներով կարելի է 
դիտել իփրև անվտանգության  ցուցանիշ 

1. այո     
2. միայն  ցորենի  ալյուրում 
3. ոչ 

 
 

38 
Ձավարեղենի որ տեսակը է պահման ընթացքում 
փոխում է իր  նախնական  գույնը 

1. ոսպ 
2. բրինձ 
3. ոլոռ 

 
 

39 
Ինչպես են ստանում  եգիպտացորենի    ձողիկները 1. բարձր  ջերմաստիճանի և ճնշման տակ      

2. գոլոշիյով մշակման  միջոցով 
3. գազով  ազդեծության տակ 

 
 

40 
Վարսակից  պատրաստված մթերքը կարող է 
համարվել որպես  դիետիկ 

1. այո 
2. ոչ 
3. բացարվում է 

 
 
41 

Նշված  ալյուրը ունի ավելի բարձր սննդային 
արժեք 

1. ցորենի 
2. եգիպտացորենի  
3. բրինձի 
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42 

Բարձր տեսակի ցորենի ալյուրի թթվայնությունը 
պետք է լինի 

1. 3 աստիճան     
2.     7 աստիճան 

         3.   11 աստիճան 
 

 
43 

Ալյուրի  « ՈՒԺԸ » ինչով է պայմանավորված 1. Սոսնձանյութի քանակից և որոկից        
2. գույնից 
3. աղացվածքի  չափից 

 
 
44 

Ալյուրի պաման ընթացքում ինչ է կատարվում 
գույնի հետ 

1. Բացանուն   է      
2. Մգանում է 
3. չի փոփոխվում 

 
 

45 
Ցորենը  աղալուց  անմիջապես  հետո  ինչ է 
կատարվում ալյուրի  թթվության հետ 
 

1. Առաջին 15-20օր  բարձրանոõմ  է 
2. չի  փոխվում 
3. իջնում է 

 
 

46 
Հացահատիկները իրենց քիմիական 
բաղադրությունով  հարստացված 
 

1. Սպիտակուցներով, օսլայով. ճարպերով     
2. Օսլայով , ճարպերով 
3. Սպիտակուցներով  

 
 

47 
Ինչ ցուցանիշներն է  բնութագրում  Ցորենի որակը 1. Զգայաբանական ցուցանիշներով  և ֆիզիկո-

քիմիական  ցուցանիշներով    
2. Զգայաբանական ցուցանիշներով   
3. ֆիզիկո-քիմիական  ցուցանիշներով 

 
 

48 
Ինչ  հիմնական հումքեր են  օգտագործվում 
Հացաթխման արտադրանքում 

1. Ալյուր.  Ջուր. Խմորիչ և աղ   
2. Ալյուր.   աղ 
3. Ալյուր.  Ջուր. 

 
 

49 
քանի տոկոս է կազմում  օսլան   Ցորենի ալյուրի 
մեջ 

1. 70 
2. 10 
3. 40 

 
 

50 
Ձավարեղենի մեջ  թունաքիմիկատները  կարելի է 
դիտել իբրև անվտանգության  ցուցանիշ 

1. այո 
2. ոչ 
3. ոչ  միշտ 

 
 


