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Udhézime pér maturantin/kandidatin

Testi pérmban gjithse] 60 pike.

Koha pér zhvillimin e pyetjeve té testit éshté 2 oré e 30 minuta.

Testi ka 20 pyetje me zgjedhje (alternativa) dhe pyetjet e tjera jané me zhvillim.

Pikét pér secilén pyetje jané dhéné pérbri saj.

Pér pérdorim nga komisioni i vlerésimit

Kérkesa 1 2 3 4 5 6 7 8
Pikét
Kérkesa 9 10 11 12 13 14 15 16
Pikét
Kérkesa 17 18 19 20 21 22 23 24
Pikét
Kérkesa 25 26 27 28 29 30
Pikét
Totali i pikéve KOMISIONI | VLERESIMIT
L Anétar
2 Anétar
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Procesi indarjes sé grimcave té drithit né bazé té pérmasave quhet: 1 piké

A) Bluarje
B) Sitje

C) Pasurim
D) Kushtézim

Formimi i brumit t& bukés éshté rezultat i lidhjes sé dy pjeséve kryesore té miellit: 1 piké

A) Glutenit e amidonit.

B) Celulozés e amidonit

C) Lyrés dhe amidonit

D) Proteinave dhe amidonit

Pajisja qé shérben pér prodhimin e makaronave éshté: 1 piké

A) Planzishteri
B) Presa
C) Grismakina
D) Shosha

Veprimi gé kryhet duke marré léngun nga pjesa e poshtme e enés sé fermentimit dhe duke e guar até né
pjesén e sipérme, né té njéjtén ené fermentimi quhet: 1 piké

A) Togitje

B) Térhegje

C) Kthjellim

D) Kullim

Pija alkoolike e lehté e pasur me ekstrakt e ngopur me gaz karbonik gé prodhohet nga ekstrakti i maltit té elbit
dhe drithérave té tjera i pérpunuar me lupul dhe i fermentuar me anén e majave quhet: 1 piké

Pérpunimi termik i frutave e perimeve me avull ose ujé té valuar pér njé afat kohor rreptésishté té caktuar, dhe
é pason me ftohje té shpejté e t& menjéhershme éshté: 1 piké

A) Pérvélimi
B) Pasterizimi
C) Sterilizimi
D) Avullimi

Vetskremimi i quméshtit éshté proces: 1 piké

A) Mekanik

B) Kimik

C) Mikrobiologjik
D) Fizik
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8. Enzima gé nxirret nga mullza e vigcave, gengjave e kecave ose nga pepsina fermenti gé fitohet nga stomaku i
derrave éshté: 1 piké

A) Kimoziné
B) Lipaza

C) Amilaza
D) Proteaza

9. Analizé e rrezikut dhe pikave kritike té kontrollit éshté: 1 piké

A) FAO

B) 1S0.22.000
C) HACCP
D) CODEX ALIMENTARYS

10. Démtimi i konservave nga transporti éshté: 1 piké

A) Rrezik mekanik

B) Rrezik fizik

C) Rrezik kimik

D) Rrezik mikrobiologjike

11. Sasia e kripérave alkalino-tokésore (Mg, Ca té shprehur né mg ek / ) gé ndodhen né H0, para valimit té tij
kuptohet: 1 piké

A) Fortési e pérhershme
B) Fortési e pérkohshme
C) Fortési e pérgjithshme
D) Gradé gjermane

12. Pércaktimi i pérmasave dhe i formés sé kokrrave té drithérave éshté: 1 piké

A) Analizé organo —shgisore
B) Analizé fizike

C) Analizé kimike

D) Analizé mikrobiologjike

13. Lénda e thaté né fruta - perime pércaktohet me metodén instrumentale té: 1 piké

A) refraktometrisé
B) polarimetrisé
C) mikroskopisé
D) viskozimetrisé

14. Densiteti né qumésht pércaktohet me: 1 piké

A) Butirometér
B) Alkoolmetér
C) Laktodensimetér
D) Termometér
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15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Me pH do té kuptojmé pérgendrimin e joneve H* té lira né njé Iéng. Ai matet me: 1 piké

A) Polarimetér
B) pH metér

C) Refraktometér
D) Mushtometér

Metoda e Moohrit pércakton né sallam: 1 piké

A) Nitrite

B) Acidin sulfhidrik
C) Kloruret

D) Amonikun

Titullimi i ekstraktit t& djathit me nitratin e argjendit, pér pércaktimin e sasisé sé klorureve béhet né prani té
déftuesit: 1 piké

A) Fenolftaleinés
B) Metiloranzhit

C) Metil I kug

D) Kromati | kaliumit

Metoda instrumentale e analizés, gé shérben pér pércaktimin e veshtullisé sé léngjeve té trasha (lyrat, vajrat,
shurupet et].) éshté: 1 piké

A) Viskozimetria
B) Polarimetria
C) Mikroskopia
D) Densiometria

Rretho pérgjigjen e sakté. 1 piké

A) Hapiiparé pér hapjen e njé biznesi éshté plotésimi njé certifikate.

B) Hapi i paré pér hapjen e njé biznesi éshté krijimi i administratés.

C) Hapi i paré pér hapjen e njé biznesi éshté formatimi i tij.

D) Hapii paré pér hapjen e njé hiznesi éshté regjistrimi i tij

Tregtari ka detyrimin ti mundésojé konsumatorit té gjithé: 1 piké
A) Cmimin dhe pagesat

B) Dérgesa dhe dorézimi i mallit

C) Informacionin parakontraktual

D)

Dérgesa dhe dorézimi i mallit

Listoni disa nga veprimet kryesore né teknologjiné e blojes: 4 piké

4)
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22. Listoni katér nga faktorét kryesoré gé ndikojné né pjekjen e bukés: 4 piké

23. Pérshkruani ndryshimet gé péson brumi gjaté pjekjes: 4 piké

A) Ndryshimet organoshgisore té brumit.

B) Ndryshimet fizike t& brumit

C) Ndryshimet kimike e koloidale t& brumit

D )Ndryshimet biologjike té brumit.

24. Shkaktarét gé sjellin defekte né qumésht jané: 4 piké

25. Listoni katér nga vetité e anhidritit sulfuror: 4 piké
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26. Tregoni V (E Vérteté ) ose G (E Gabuar): 4 piké

A)

B)

Rrushi vilet kur ka arritur pjekuriné teknike dhe sillet menjéheré né repartet e pérpunimit mekanik té
tij.

Dérrmimi i rrushit béhet me dérrmuese pa copétimin e cipave dhe frenjave dhe pa thyerjen apo carjen e
farave

C) Hegja e frenjave éshté ndarja e kokrrave té rrushit nga pjesét e drunjézuara té veshulit, e cila kryhet
njékohésisht me procesin e dérrmimit.
D) Bakteret laktike nuk jané té pranishme si né mushtin e rrushit ashtu edhe né veré.
27. Lidhni numrat me germat: 4 piké
a. koncentrat | Iéngjeve té xheluar té frutave me
1. Komposto sheger, pektiné dhe acide organike (acid citric ose
tartrik).
2. Marinata
b pérfitohet nga tuli dhe nga léngu | frutés duke e
zier me sheger
3. Prevedeja
c. konserva té pérgatitura nga fruta té téra ose té
4. Marmalata prera té pastruara, té mbyllura né ambalazhe
hermetike bashké me shurupin dhe té sterilizuara.
d. konserva perimesh té trajtuara me tretésiré té
holluar acidi acetik dhe té sterilizuara.
28. Tregoni V (E Vérteté ) ose G (E Gabuar) : 4 piké
A) Cipat mbéshtjellése pérb&né 10% té peshés totale té sallamit dhe jané dy llojesh natyrale dhe
artificiale.
B) Mbas gérimit dhe seleksionimit mishi pritet né copa té vogla me peshé 150-200 gram dhe kalon népér
kriposie.
C) Prati éshté njé masé mishi e copétuar shumé imét gé shérben si Iéndé lidhése kryesore né pérgatitjen e
brumit té sallamit.
D) Pérpunimi termik i sallameve nuk pérfshin proceset si géndrimin, pjekjen, zierjen, ftohjen, tymosjen dhe

tharjen.

© QSHA



Teori Profesionale e Integruar

29. Lidhni numrat me gérmat : 4 piké
1. Analizé organo-shgisore a. Pércaktimi i salmonelés te uji

2.Analizé fizike b. Pércaktimi i dendésisé te quméshti

3.Analizé kimike ¢ Pércaktimi i klorureve te sallami

4.Analizé mikrobiologjike d. Pércaktimi i shijes té drithérat

30. Plotésoni: 4 piké

Metoda Gerber pércakton

Metoda Tjorner pércakton

Metoda Moohrit pércakton

Metoda Klejdalit pércakton
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