T.C. KiTﬁPgIK
R R < TURU
MILLI EGITIM BAKANLIGI
YENILIK VE EGIiTiM TEKNOLOJILERI GENEL MUDURLUGU
Sinav Hizmetleri Daire Bagkanhgi B

ICISLERI BAKANLIGI PERSONELINE YONELIK UNVAN DEGISIKLIGI SINAVI
18. GRUP: GIDA MUHENDISI
20 KASIM 2011 Saat: 10.00
Soru Sayisi: 50 Sinav Suresi: 60 dakika

Adayin Adi ve Soyadi :
Aday Numarasi (T.C. Kimlik No) :

UYARI:

1. Sinav sirasinda s6zliik, hesap cetveli veya makinesi, ¢agri cihazi, cep telefonu, telsiz, radyo gibi elektronik
iletisim araclarini yaninizda bulundurmayiniz. Bu araglari kullanmaniz ve kopya gcekmeye tesebbls
etmeniz halinde sinaviniz gegersiz sayilacaktir.

. Sinavla ilgili sorulari ve sorulara verdiginiz cevaplari not etmeyiniz.

. Sinav basladiktan sonra ilk 30 dakikadan 6nce disari ¢cikmayiniz.

Wi

CEVAP KAGIDI ILE ILGILI AGIKLAMALAR

1. Adiniza diizenlenmis olan cevap kagidini almamig iseniz bunu salon gérevlilerine bildiriniz. Bu
durumu salon gérevililerine bildirmediginiz takdirde tiim sorumluluk size ait olacaktir.

2. Cevap kagidindaki bilgilerin size ait olup olmadigini kontrol ediniz. Cevap kagidinda yer alan bilgiler size ait
degilse veya cevap kagidi kullanilamayacak durumdaysa verilecek yedek cevap kagidina, kimliginizle ilgili
bilgileri salon goérevlilerinin agiklamalarina gore yaziniz.

3. Cevap kagidi lzerine yazacaginiz yazi ve yapacaginiz kodlamalarda kursun kalemden baska kalem
kullanmayiniz.

4. Kitapgik tirinUzu cevap kagidinizdaki ilgili alana kodlayiniz. Bu kodlamayi cevap kagidiniza yapmadiginiz veya
yanlis yaptiginiz takdirde sinavinizin degerlendiriimesi mimkin olmayacaktir.

ORNEK KODLAMA: O

SORU KITAPGIGI ILE ILGILI AGIKLAMALAR

1. Her sorunun dort segenegi vardir. Dort segenekten sadece bir tanesi dogru cevaptir.

2. Cevaplariniz puanlanirken her dogru cevaba puan verilecek, yanlis cevaplariniz dikkate alinmayacaktir.

3. Size ayri bir karalama kagidi verilmeyecektir. Soru kitap¢iginizin igcindeki bos alanlari karalama yapmak
icin kullanabilirsiniz.

BASLAYINIZ DENILMEDEN SORU KIiTAPCIGINI ACMAYINIZ.




GIDA MUHENDISI B

. Hasta veya tasiyici bireylerin bagirsaklarinda
bulunan mikroorganizma asagidakilerden
hangisidir?

A) Rotavirls
C) Listeria

B) Pseudomonas
D) Skafilokokus aureus

. Gidalarda bozulmaya neden olan maya cinsi
asagidakilerden hangisidir?

A) Enterococci
C) Penicillium

B) Torulopsis
D) Laktobasillus brevis

. Gidalarda kiiflerin neden oldugu bozulma
asagidakilerden hangisi ile olur?

A) Enterococci
C) Torulopsis

B) Penicillium
D) Laktobasillus brevis

. Gidalarda sporsuz bakterilerin neden oldugu
bozulma hangisi ile olur?

A) Enterococci
C) C.botulinum

B) Penicillium
D) Laktobasillus brevis

. UHT yontemiyle siit ve liriinleri ka¢ derecede
ne kadar siirede tutulmahdir?

A) 135-150° C, 20-25 sn
B) 135-150° C, 2-5 sn
C) 80-85° C, 30 dk

D) 60-80° C, 40 dk

. Bifidobacterium tiirlerinin en tipik 6zelligi
nedir?

Burun ifrazatinda bulunur.
Bogaz florasinda bulunur.
Fekal orijinlidir.
Kanda bulunur.
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A
B
C
D

7.

10.

11.

12.

Mikroorganizmalarin genellikle gogunun isiya
karsi en direncli oldugu pH kagtir?

A)pH=7
C)pH=4

B)pH=5
D)pH =3

Asagidakilerden hangisi zehirlenmeye neden
olan dogal toksin iceren besinlere 6rnektir?

A) Cig et

B) Kufli peynir

C) Yesillenmis, filizlenmis patates

D) Tarim ilaci ile kontamine olmus bugday

Asagidakilerden hangisi kimyasal etmenlerle
bulagsmaya 6rnek degildir?

A) Hormonlar

B) Aflotoksinler

C) Deterjan kalintilari
D) Anabolizan ajanlar

Mikroorganizmalarin en iyi lireyebilecegi 1si
derecesi kagtir?

A)76-95°C
C)-4-8C

B)65-75°C
D)3-63°C

Asagidakilerden hangisi UV iginlarinin gida
endiistrisinde kullanim amaglarindan biri

deqildir?

A) Radurizasyon uygulamasi

B) Ambalaj materyalinin sterilizasyonu

C) Alet ve ekipmanlarin sterilizasyonu

D) Havadaki mikroorganizmalarin dldirtlmesi

Asagidakilerden hangisi radyasyon tipidir?

A) Otoklav radyasyon

B) Elektromanyetik radyasyon
C) Yuksek basing¢h radyasyon
D) Konveksiyonel radyasyon
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18.

GIDA MUHENDISI B

Uriinlerin tazelik ve kalitesinden emin olmak
icin hangi yontem kullaniimahdir?

A) FOFI
C) FIFO

B) IFOF
D) FFOI

Asagidakilerden hangisi membran filtrasyon
yonteminin kullanim amaglarindan biri degildir?

A) Havanin sterilizasyonu

B) Berrak sivilarin mikrobiyolojik analizi

C) Isiya hassas ¢ozeltilerin sterilizasyonu

D) Santrifiijle stitte asili olan yabanci taneciklerin
uzaklastiriimasinda

Asagidakilerden hangisi su ve besinlerle
bulagsmaz?

A) Tifo
C) Gocuk felci

B) Difteri
D) Dizanteri

Monosodyum glutamatin gidalarda kullanim
amaci nedir?

A) Lezzet arttirici
C) Antioksidant

B) Koruyucular
D) Tatlandirici

Bakteriler hangi besin égelerinde daha hizli
iirer?

A) Protein, vitamin

B) Karbonhidrat, yag

C) Karbonhidrat, protein
D) Karbonhidrat, mineral

Cibanlar, isilikler, yara ve kesikler hangi
mikroorganizmanin gidalara bulagmasina yol
acar?

A) Salmonella
C) Bacillus

B) Staphylococcus
D) Brucella

19.

20.

21.

22,

23.

Asagidakilerden hangisi bakteridir?

Rotavirus
Giardia lamblia
Toksoplazma gondii

A
B
C
D) Colostridium botulinum
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Mikroorganizmalar hangisi ile dldiriilemez?

Filtrasyon
Isisal islemler
Radyasyon uygulamalari

A
B
C
D) Yiksek basin¢ uygulamalari

~— — — "

Gida katki maddeleri ile ilgili agsagidakilerden
hangisi yanhgtir?

A) Dinyada gida katki maddeleri kullanim izinleri
WHO ve FAO tarafindan verilir.

B) islenmis gidalarda katki kullanimi, islenmemis
gidalarda ise renklendirici kullanimi yasaktir.

C) Kendi gida olmayan ancak gidalara uygulanan
islem geregdi zorunlu olarak katilan maddelerdir.

D) E100-200 arasinda olanlar koruyuculart,
E200-300 arasinda olanlar renklendiricileri
ifade ederler.

Asagidakilerden hangisi tilkemizde kullani-
mina izin verilen yapay renk maddelerinden

degildir?

A) Amarant
C) Eritrosin

B) Tartarazin
D) Sanset yellow

Asagidakilerden hangisi gida endiistrisinde
kullanilip karbonhidrat yapisinda olmayan
stabilizatorlerden biridir?

A) Guargan
C) Jelatin

B) Pektin
D) Nisasta
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26.
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Asagidaki tatlandiricilarin hangisinin kullanil-
dig1 uriiniin etiketinde kullanildigini belirtilme-
si zorunludur?

A) Asesllfam-K
C) Siklamat

B) Aspartam
D) Sakarin

Asagidaki besinlerden hangisinde yanlis ha-
zirlama ve pisirme ile vitamin ve mineral kaybi
en fazla goriliir?

A) Sebzeler

B) Kuru baklagiller
C) Et ve et Uriunleri
D) Sit ve sut Grinleri

Asagidakilerden hangisi insan viicudunda
bulunan serbest radikallerin neden olabilecegi
hastaliklardan degildir?

Diabetes mellitus
Bloom syndrome
Kronik bdbrek yetmezligi

A
B
C
D) Viriis ve bakteriyel enfeksiyonlar
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Bir ortama veya gidaya insan ya da hayvan
digkisinin bulagmasi ile agagidaki bakteriler-
den hangisinin bulastigi diisiiniilemez?

A) Salmonella
C) E.coli

B) Shigella
D) S.aureus

Toprakta bulunan mikroorganizma sayisi asa-
gidaki faktorlerden hangisinden etkilenmez?

A) Topradin cinsinden
Topraga ekilen bitkiden
Topragin nem ve sicakligindan

Topraktaki guibre miktarindan
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B
C
D

29.

30.

31.

32.

33.

l. Brucella
Il. V.cholera
lll. Mycobacterium tuberculosis
IV. Shigella
V. Coxiella
VI. Listeria

Yukaridakilerden hangisi veya hangileri hay-
vansal kaynakli gidalar ile insanlara gegebilen
mikroorganizmalardir?

A)L-1i
C)l-1-1V-VI

B) Il -1V
D)I-1l1-V-VI

Pastorizasyon ile ilgili asagida verilen bilgiler-
den hangisi yanhistir?

A) Bakteri sporlari ve isiya direncli bazi termofilik
mikroorganizmalar éldurdlurler.

B) 60-85°C araliginda birkag¢ saniyeden bir saate
varan surelerde yapilabilinir.

C) Gidada bulunan patojen mikroorganizmalar
oldarulurler.

D) Yuksek sicaklik kisa sure ve digik sicaklik
uzun sure ydntemleri uygulanabilinir.

Asagidakilerden hangisi gidalarin muhafa-
zasinda kullanilan iyonize gamma iginlarinin
kullanim amaglarindan degildir?

A) Patates, sogan, sarimsak gibi bitkisel Grtnlerin
¢imlenmesinin 6nlenmesinde

B) Cilek gibi meyveleri kif bozmalarina kars!
korumada

C) Gidalara radyoaktif 6zellik kazandiriimasinda

D) Ambalajlanmis gidalarin i1ginlanmasinda

Asagidakilerden hangisi islenmis gida degildir?

A) Kakaolu siit
C) Makarna

B) Salca
D) Dogal mineral suyu

Dogal renk maddesi olarak asagidakilerden
hangisi kullanilir?

A) Eritrosin
C) Tartarazin

B) Safran
D) Indigotin
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Asagidakilerden hangisi viicudumuzdaki ser-
best radikallerden biri degildir?

Superoksit dismutaz
Superoksit

Hidroksil

Nitrik oksit
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A
B
C
D

Cig yumurta hangi mikroorganizmanin bulas-
masinda iyi bir besi yeridir?

A) B.cereus
C) Salmonella

B) C.perfringens
D) Candida

Asagidakilerden hangisi gidalarin kendine
ozgu ozelliklerini ifade eden ig faktorlerden

biri dedildir?

pH

Sicaklik

Su aktivitesi
Antimikrobiyal bilegikler
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A
B
C
D

Asitligi yliksek (pH=3 - 3.5) olan besin asagi-
dakilerden hangisidir?

A) incir
C) Et

B) Balik
D) Elma

Asagidakilerden hangisi serbest radikalleri
yok eden enzim degildir?

Lipaz
Katalaz
Glutation peroksidaz

A
B
C
D) Slperoksit dismutoz
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Asagidakilerden hangisi toprakta bulunmaz?

A) Micrococus
C) S. aureus

B) Alcaligenes
D) Pseudomonas

40.

41.

42,

43.

44,

45,

Asagidakilerden hangisi proteolitik mikroor-
ganizma tiirii degildir?

A) Bacillus
C) Psudamonas

B) Candida
D) Clastridium

Konservelerde hangi mikroorganizma iireye-
bilir?

A) E.coli
C) Aflatoksin

B) Listeria
D) C.botulinum

Hem etin renginin korunmasinin ve hem de
Clostridrium botulinum mikoorganizmasini
inhibe eden antimikrobiyal amagl kullanilan
madde asagidakilerden hangisidir?

A) Sulfitler
C) Kukurtdioksit

B) Nitrit-nitratlar
D) Propil galat

Esansiyel yaglarin tat, koku ve renginin
korunmasinda en ¢ok kullanilan antioksidant
madde asagidakilerden hangisidir?

A)BHA B)FMN

C)TPP  D)NAD

E vitamini en ¢ok hangi gidalarda antioksidant
olarak kullanilir?

A) Peynirler
C) Margarinler

B) Sosis-salam
D) Sirke

Poligalaktouronik asit polimerleri agagida-
kilerden hangi besinlerde yapi diizenleyici
olarak kullaniimaktadir?

A) Et Urdnleri
C) Baharatlar

B) St trdnleri
D) Receller-marmelatlar
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Emiilgatorler hangi amagla kullanilir?

Viskosite, tekstir tizerine olumlu etki saglar.
Gidalar Gzerinde sinerijistik etkisi vardir.
Renk, tat-koku Uzerinde etkisi bulunur.

A
B
C
D) Uriine yumusaklik ve lezzet verir.

~— — —

Unlarin agartilmasi ve ekmek kalitesinin artti-
rilmasi amaciyla asagidaki katki maddelerin-
den hangisi kullaniimahidir?

A) Azot dioksit B) Azot tetra-oksit
C) Kalsiyum peroksit D) Potasyum iyodat

Asagidakilerden hangisi yapay tatlandirici
olarak kullaniimaz?

A) Aspartam B) Sakarin
C) Siklamat D) Salatrip

Asagidakilerden hangisi baharat degildir?

A) Rezene B) Kignis
C) Kafein D) Mahlep

Yetigkin bir bireyin giinliik aldigi enerjinin
% kagi yag, karbonhidrattan gelmelidir?

A) % 25-30, % 12-15
B) % 55-60, % 25-30
C) % 12-15, % 25-30
D) % 25-30, % 55-65

TEST BITTI.
CEVAPLARINIZI KONTROL EDINiz.




Soracaginiz bir sey var mi? Varsa, simdi sorunuz; sinav basladiktan sonra sorulariniza cevap verilmeyecektir.
Hazir misiniz? Sinav, okulun bitin salonlarinda ayni anda baslayacagi igin baslama zilini beraberce
bekleyelim. Hepinize basarilar dileriz.

(Salon baskani baglama ve bitis saatini tahtaya yazacaktir.)

Bu kitap¢igin her hakki sakhdir. Hangi amagla olursa olsun, kitap¢igin tamaminin veya bir kisminin
Milli Egitim Bakanhgi Yenilik ve Egitim Teknolojileri Genel Miidiirliigiiniin yazili izni olmadan kopya
edilmesi, fotograflarinin ¢gekilmesi, bilgisayar ortamina alinmasi, herhangi bir yolla ¢gogaltiimasi,
yayimlanmasi veya baska bir amagla kullaniimasi yasaktir. Bu yasaga uymayanlar, dogabilecek cezai
sorumlulugu ve kitapg¢igin hazirlanmasindaki mali kiilfeti pesinen kabullenmis sayilir.
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20 KASIM 2011 TARIHINDE YAPILAN
iCISLERI BAKANLIGI PERSONELINE YONELIK UNVAN DEGISIKLIGI SINAVI
18. GRUP: GIDA MUHENDISI
B TEST KiTAPCIGI CEVAP ANAHTARI
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