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ÒáõÏ ¨ ÓÏÝ³ÙÃ»ñù í»ñ³Ùß³Ïí³Í ¨ å³Ñ³ÍáÛ³óí³Í  
(Ã»ëÃ³íáñÙ³Ý Ñ³ñó³ß³ñ) 

 
N Ð³ñó»ñ ä³ï³ëË³ÝÝ»ñ 
1 2 3 

1. Àëï ç»ñÙ³ÛÇÝ é»ÅÇÙÝ»ñÇ, ÇÝãåÇëÇ± ÓáõÏ ãÇ ÉÇÝáõÙ. 1. ê³é»óí³Í 
2. ä³Õ»óí³Í 
3. Ðáí³óí³Í 

 
2. ²ÕÇ å³Ñ³ÍáÛ³óÝáÕ Ñ³ïÏáõÃÛáõÝÁ Ç±Ýã 

³½¹»óáõÃÛáõÝ ¿ ÃáÕÝáõÙ ÓÏÝ³ÙÃ»ñùÇ íñ³. 
1. ´³Ïï»ñÇóÇ¹ 
2. Î»Ýë³ùÇÙÇ³Ï³Ý 
3. üÇ½ÇÏ³ùÇÙÇ³Ï³Ý 

 
3. ÒÏ³Ý µÝ³Ï³Ý å³Ñ³Íá ¿ ÏáãíáõÙ, »ñµ 

å³Ñ³ÍáÝ»ñÇ ïáõ÷»ñáõÙ ÓÏ³Ý íñ³ ³í»É³óÝáõÙ 
»Ý. 

1. îáÙ³ïÇ Éó³ß³Õ³Ë 
2. ²Õ, »ñµ»ÙÝ Ñ³Ù»ÙáõÝù 
3. ´³ñÓñáñ³Ï ÛáõÕ 

 
4. º±ñµ å³Ñ³ÍáÝ»ñÇ ïáõ÷Ç ÷ùí³Í ÙÇ Ù³Ï»ñ»ëÁ 

ë»ÕÙ»Éáõó ÷ùíáõÙ ¿ ÙÛáõë Ù³Ï»ñ»ëÁ , ¹³ Ñ»ï¨³Ýù ¿ 
1. îáõ÷»ñáõÙ Ù³Ýñ¿Ý»ñÇ ·áñÍáõÝ»áõÃÛ³Ý 
2. ä³Ñ³ÍáÛÇ µ³Õ³¹ñ³Ù³ë»ñÇ ùÇÙÇ³Ï³Ý 

÷áË³½¹»óáõÃÛ³Ý 
3. ì³ÏáõáõÙ-·Éáó³Í³Éù Ù»ù»Ý³ÛÇ ëË³É 

³ßË³ï³ÝùÇ 
 

5. Â³é³÷Ç ÓÏÝÏÇÃÇ µ³ó ·áõÛÝÁ íÏ³ÛáõÙ ¿, áñ 
ÓÏÝÏÇÃÁ. 

1. Ð³ëáõÝ ã¿ 
2. Ð³ëáõÝ ¿ 
3. äÇï³ÝÇ ã¿ û·ï³·áñÍÙ³Ý 

 
6. êÝÝ¹³ÛÇÝ ³ñÅ»ù³íáñáõÃÛ³Ùµ á±ñÝ ¿ ³é³í»É 

µ³ñÓñ. 
1. Î»Ý¹³Ý³Ï³Ý ÙÇë 
2. ÒÏ³Ý ÙÇë 
3. ²ÝáÕÝ³ß³ñ³íáñÝ»ñÇ ÙÇë 

 
7. ÒÏ³Ý ë³é»óí³Í ýÇÉ»Ý Ñ³Ý¹Çë³ÝáõÙ ¿. 1. ºÝÃ³ÙÃ»ñù 

2. ÎÇë³å³ïñ³ëïí³Íù 
3. ä³ïñ³ëïÇ ³ñï³¹ñ³Ýù 

 
8. ê³ÝäÇÝ 2-III-4.9-01-2003 ³Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý 

å³Ñ³ÝçÝ»ñÇ Ñ³Ù³Ó³ÛÝ µ»Ý½³åÇñ»ÝÁ ëïáõ·íáõÙ 
¿. 

1. º÷³Í ÙÃ»ñùáõÙ 
2. ²åËï³Í ÙÃ»ñùáõÙ 
3. ê³é»óí³Í ÙÃ»ñùáõÙ 

 
9. à±ñÝ ¿ ÓÏÝ³ÙÃ»ñùÇ ÝÙáõß³éÙ³Ý ÝáñÙ³ïÇí 

÷³ëï³ÃáõÕÃÁ (¶úêî). 
1. ¶úêî 7748-86 
2. ¶úêî 7631-73 
3. ¶úêî 9492-88 

 
10. Üßí³Í áã ÓÏÝ³ÛÇÝ ëÝÝ¹³ÙÃ»ñùÝ»ñÇó á±ñÝ ¿ 

å³ïÏ³ÝáõÙ Ë»ó·»ïÝ³Ï»ñå»ñÇ ÁÝï³ÝÇùÇÝ. 
1. OÙ³ñ 
2. àõëïñ» 
3. Î³Õ³Ù³ñ 

 
11. ÒÏÝ»ñÇ Ù³ëÝ³ïÙ³Ý Ýå³ï³ÏÝ ¿. 1. ØÃ»ñùÇÝ ï³É ³åñ³Ýù³ÛÇÝ ï»ëù 

2. ²ñ³·³óÝ»É å³Ñ³ÍáÛ³óÙ³Ý ·áñÍÁÝÃ³óÁ 
3. Ð»é³óÝ»É áã ëÝÝ¹³ÛÇÝ Ù³ë»ñÁ ¨ Ý»ñùÇÝ 

ûñ·³ÝÝ»ñÁ, áñáÝù »ÝÃ³Ï³ »Ý ³ñ³· ÷ã³óÙ³Ý
 

12. êÝÝ¹³ñ¹ÛáõÝ³µ»ñáõÃÛ³Ý Ù»ç ÓÏÝ»ñÇ á±ñ Ù³ë»ñÝ »Ý 
û·ï³·áñÍíáõÙ. 

1. ÈáÕ³ÏÝ»ñ 
2. ÒÏÝ»ñÇ áñáß ï»ë³ÏÝ»ñÇ ÉÛ³ñ¹Á 
3. ÊéÇÏÝ»ñÁ 

 
13. ÒÏ³Ý å³Ñ³ÍáÝ»ñÇ ¿Ý»ñ·Ç³Ï³Ý ³ñÅ»ùÁ 

Ñ³Ù»Ù³ï³Í ÝáõÛÝ å³Ñ³ÍáÛÇ ÑáõÙùÇ Ñ»ï. 
1. ´³ñÓñ ¿ 
2. ò³Íñ ¿ 
3. Ð³í³ë³ñ ¿ 

 
14. ÒÏ³Ý å³Ñ³ÍáÝ»ñÁ (µ³ó³éáõÃÛ³Ùµ ßåñáï, 

ë³ñ¹ÇÝ³, Ïé³µÇ å³Ñ³ÍáÝ»ñÇó) Áëï ï»ë³ÏÝ»ñÇ 
ÉÇÝáõÙ »Ý. 

1. ´³ñÓñ ï»ë³ÏÇ, ³é³çÇÝ ï»ë³ÏÇ 
2. ²é³çÇÝ ï»ë³ÏÇ, »ñÏñáñ¹ ï»ë³ÏÇ 
3. î»ë³ÏÝ»ñÇ ã»Ý µ³Å³ÝíáõÙ 
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15. §Þåñáï¦ ïÇåÇ å³Ñ³ÍáÝ»ñ å³ïñ³ëïáõÙ »Ý. 1. Â³ñÙ ÓÏÇó 

2. ê³é»óñ³Í ÓÏÇó 
3. ²åËï³Í ÓÏÇó 

 
16. ÆÝãåÇëÇ± ³åËï³Í ÓáõÏ ãÇ ÉÇÝáõÙ. 1. ÐáõÙ ³åËï³Í 

2. ê³éÁ ³åËï³Í 
3. î³ù ³åËï³Í 

 
17. ê³é»óñ³Í ¿ Ñ³Ù³ñíáõÙ ÓáõÏÁ, »ñµ ç»ñÙ³ëïÇ×³ÝÁ 

ÉÇÝáõÙ ¿. 
1. àã ó³Íñ ÙÇÝáõë 6 ³ëïÇ×³Ý C 
2. àã µ³ñÓñ ÙÇÝáõë 6 ³ëïÇ×³Ý C Ù³ñÙÝÇ 

ËáñùáõÙ 
3. àã µ³ñÓñ ÙÇÝáõë 6 ³ëïÇ×³Ý C Ù³ñÙÝÇ 

Ù³Ï»ñ»ëÇÝ 
 

18. Î»Ý¹³ÝÇ ÓáõÏÁ Ñ³Ù³ñíáõÙ ¿ µ³ñÓñáñ³Ï, »ñµ 
³Ïí³ñÇáõÙáõÙ Çñ»Ý å³ÑáõÙ ¿. 

1. ÊáñùáõÙ 
2. Ø³Ï»ñ»ëáõÙ 
3. Ð³ï³ÏÇÝ å³éÏ³Í 

 
19. ä³Õ»óñ³Í ÓáõÏÁ Áëï ï»ë³ÏÇ ÉÇÝáõÙ ¿. 1. ²é³çÇÝ ï»ë³ÏÇ 

2. ºñÏñáñ¹ ï»ë³ÏÇ 
3. î»ë³ÏÝ»ñÇ ãÇ µ³Å³ÝíáõÙ 

 
20. Üßí³Í óáõó³ÝÇßÝ»ñÇó áñá±Ýù »Ý Ã³ñÙ ÓÏ³Ý 

Ñ³Ù³ñ ë³ÑÙ³Ýí³Í ³Ýí³ï³Ý·áõÃÛ³Ý 
óáõó³ÝÇßÝ»ñÇó 

1. ÃáõÝ³íáñ ï³ññ»ñÁ 
2. ÙÇÏáïáùëÇÝÝ»ñÁ 
3. Ñ³Ï³µÇáïÇÏÝ»ñÁ 

 
21. ²Ý³· ÃáõÝ³íáñ ï³ññÇ áñáßáõÙÁ å³ñï³¹Çñ ¿ 1. Ã³ñÙ ÓÏ³Ý Ñ³Ù³ñ 

2. ³åËï³Í ÓÏ³Ý Ñ³Ù³ñ 
3. Ù»ï³ÕÛ³ ï³ñ³Ûáí ÓÏ³Ý å³Ñ³ÍáÛÇ Ñ³Ù³ñ 

 
 

22. Â³ñÙ, ë³é»óñ³Í, å³Õ»óñ³Í ÓÏ³Ý 
³Ýíï³Ý·áõÃÛ³Ý óáõó³ÝÇßÝ»ñÝ »Ý 

1. ÃáõÝ³íáñ ï³ññ»ñ, ÑÇëï³ÙÇÝ, 
ÝÇïñá½³ÙÇÝÝ»ñ, å»ëïÇóÇ¹Ý»ñ, 
å»ñùÉáñ³óí³Í µÇý»ÝÇÉÝ»ñ, é³¹ÇáÝáõÏÉÇ¹Ý»ñ, 
Ù³Ýñ¿³µ³Ý³Ï³Ý óáõó³ÝÇßÝ»ñ 

2. Ù³Ýñ¿³µ³Ý³Ï³Ý óáõó³ÝÇßÝ»ñ 
3. ÃáõÝ³íáñ ï³ññ»ñ ÑÇëï³ÙÇÝ, 

ÝÇïñá½³ÙÇÝÝ»ñ 
 

23. Ըստ  ջերմաստիճանի որ ձկնատեսակն է 
համարվում սառեցրած 

1. Կենտրոնում  մինուս 8 աստիճան C 
2. Կենտրոնում  մինուս 2 աստիճան C 
3. Կենտրոնում  մինուս 14 աստիճան C 

 
24. Ըստ ջերմաստիճանի որ ձկնատեսակն է 

համարվում պաղեցված 
1. Մինուս 2աստիճան C 
2. Պլյուս 2 աստիճան C 
3. Մինուս 1աստիճան C 

 
25. Ինչքան կարելի է պահել սառեցված ձուկը 1. 1 ամիս 

2. 2տարի 
3. 18 ամիս 

 
26. Որ տեսակի ձկներն  են սառեցվում շերտածածկով 1. Մանր 

2. Յուղոտ 
3. Ցածր յուղայնությամբ 

 
27. Չորացված ձկան խոնավությունը պետք է լինի 1. 65% 

2. 70% 
3. 40% 

 
28. Կլիպֆիկս է համարվում 1. Հում չորացված ձկան փափկամիս 

2. Աղադրված չորացված ձկնամթերքը 
3. Առանց աղի չորացված ձկնամթերքը 
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29. Ստոկֆիկս ձկնամթերքը պետք է պարունակի 1. 8.5% կերակրի աղ 
2. 4.0% կերակրի աղ 
3. 0.0% կերակրի աղ 

 
30. Ձկան պրեսերվ է կոչվում 1. Հում աղադրված տուփերի մեջ ձուկը 

2. Նախապես ջերմածածկված ձուկը 
3. Չորացված ձուկը 

 
31. Մարինացված ձկան մեջ ինչ նպատակով են 

ավելացնում  շաքարը 

1. Համի լավացման համար 
2. Գույնի պահպանման համար 
3. Մանրեների գործունեության արգելակման 

համար 
 

32. Տակառային աղադրված ձկնամթերք է կոչվում , երբ 1. Ձուկը աղադրում են չոր աղով 
2. Ձուկը աղադրում են աղային լուծույթով 
3. Օգտագործում են աղադրման կոմբինացված 

եղանակը 
 

33. Պրեսերվները ստանում են 1. Սառեցված ձկնահումքից 
2. Հասունացած ձկնահումքից 
3. Փայտացման փուլում գտնվող ձկնահումքից 

 
34. Ձուկը համարվում է թարմը, երբ 1. Ավազանում թեք է լողում (լողացող) 

2. Մկանային հյուսվածքը փափուկ է 
3. Մկանային հյուսվածքը ամուր է 

 
35. Թույլ աղադրված ձկնամթերք է համարվում, երբ 1. Կերակրի աղը 5%   -ից բարձր է 

2. Կերակրի աղը 2% -ից ցածր է  
3. Կերակրի աղը 5%   -ից ցածր է 

 
36. Հոտավետ աղադրված ձկնամթերքի մեջ ավելացնում 

են 
1. Տոմատի մածուկ 
2. Քացախաթթու 
3. Համեմունքներ 

 
37. Սաղմոնների ձկնկիթը առանց հականեխիչների 

կարելի է պահել 
1. 18 ամիս 
2. 24 ամիս 
3. 6 ամիս 

 
38. Սաղմոնների հատիկավոր ձկնկիթի տուփերը 

բացելիս,չպետք է երևա 
1. Բուսական յուղի շերտ 
2. Հեղուկի զանգված  
3. Դեղին գուներանգ 

 
39. Ձկնկիթը ափի մեջ սեղմելիս պետք է չառաջանա 1. Գունավորում 

2. Նեխած հոտ 
3. Հեղուկի զանգված 

 
40. Հասունացման ո՞ր  աստիճանում գտնվող 

ձվապարկից պետք է պատրաստվի հատիկավոր 
ձկնկիթ 

1. 1 
2. 4 
3. 5 

 
41. Սառը ծխեցված սաղմոնների փափկամիս է 

համարվում 
1. 70 աստիճանում C   եփածփափկամիսը 
2. 110 աստիճանում C   եփածփափկամիսը 
3. 45 աստիճանում C   եփածփափկամիսը 

 
42. Տաք ծխեցված ձկնամթերքի մեջ աղի 

պարունակությունը հասնում է 
1. Մինչև 3 % 
2. 3 % -ից ավել 
3. 0.0% 
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43. Դոնդողով ձկան պահածո է կոչվում, երբ պահածոյի 
տուփերում ձկան վրա ավելացվում է 

1. Բուսական յուղ 
2. Աղ և համեմունքներ 
3. դոնդող 

 
44. Տոմատի սոուսով պահածոներում ինչպիսին պետք է 

լինի  սոուսի գույնը 
1. Դարչնագույն 
2. Վառ կարմիր 
3. վարդագույն 

 
45. Ինչպես են վարվում «բօմբաժով» պահածոների հետ 1. Վերամշակում են և օգտագործում 

2. Խոտանում են 
3. Օգտագործում են սննդում 

 
46. Ձկան պահածոների պահպանման ժամկետը 1. 1-5ամիս 

2. 12-24 ամիս 
3. 24 ամսից ավելի 

 
47. Պահածոների պահպանման  ջերմաստիճանն է՝ 1. -5-0աստիճան C 

2. 0+20աստիճան C 
3. +20աստիճանից բարձր 

 
48. Պահածոներում օգտագործվող 

կիսապատրաստվածքների նախնական մշակումը 
կախված է  

1. Ձկան տեսակից 
2. Պահածոյի տեսակից 
3. լցանյութերից 

 
49. Որ ջերմաստիճանում  է կատարվում պահածոների 

մանրեազերծումը 
1. 100 C   աստիճանից ցածր 
2. 100 C   աստիճանում 
3. 100 C  աստիճանից բարձր 

 
50. Ծխեցված ձկան ոսկեփայլը պայմանավորված է 1. Աղի բարձր պարունակությունով 

2. Ծխի բաղադրությունով 
3. Չորացվածության աստիճանով 

 
 


