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صنایع غذایيرشته آموزشی :

کدام بخش ازدانه گندم برای تولید آردمناسب نمی باشدودرهنگام آسیابانی ازدانه جدا می گردد؟ 5-

ب -الف -

د -ج -

پروتئین گندم

آندوسپرم

لاه آلووروو

نشاسته گندم

واژگی آرد خیلی نرم: 2-

ب -الف -

د -ج -

آب را سراعترجذب کرده ومتورم می شود

خمیرحاصل شل و وا می رود

خمیرحاصل سراعتررشد می اابد

جذب سراع اب وتورم،رشدخمیرونهااتا شل شدو خمیر

هرچه درجه استخراج آرد بیشتر باشدناو حاصل ........ 3-

ب -الف -

د -ج -

خمیر قوی تری دارد

عطروبوی بهتری دارد

ارزش غذاای بالتری دارد

لطیف ترمی شود

کدامیک از عوامل زار نشانگرفساد در ارد می باشد؟ 4-

ب -الف -

د -ج -

hp بالتر از  

hp پااینتراز5

hp بالتر از 5

اسیداته بین 5_5/5

بهتران آرد جهت تولید ناو های حجیم ونیمه حجیم چیست؟ 1-

ب -الف -

د -ج -

آرد گندم معمولی

رنگ آرد سفیدوخالص باشد

آردی که میزاو پروتئین آو حداقل 51الی51باشد

ازگندم های تازه چین ،تهیه می شود

دانه گندم ازدوقسمت اصلی........و............تشکیل شده است. 6-

ب -الف -

د -ج -

پوست گندم وساقه

پوست گندم ومغز گندم

مغزگندم وراشه

املا وچربی

هرچه آرد قوی ترباشد درصد جذب آب توسط آو .........خواهد بود. 6-

ب -الف -

د -ج -

کمتر

فرقی ندارد

بیشتر

نسبت آرد به آب مرتبط نیست.

اندازه وابعاد ذرات آرد مورد استفاده در ناو بااد بیشتر باشد اا درکیک؟ 8-

ب -الف -

د -ج -

ناو

تفاوت نمی کند

کیک

بستگی به نوع آو دارد

مهم تران واتامین موجود در جو را نام ببراد؟ 9-

ب -الف -

د -ج -

c واتامین

E واتامین

Aواتامین

B واتامین

ازآرد نول بیشتردرچه مصارفی استفاده می شود؟ 56-

ب -الف -

د -ج -

قنادی وشیرانی پزی

ناو های حجیم

ناو های مسطح

ناو های سنتی

مهمتران راههای نگه داری آرد در انبارها را نام ببراد؟ 55-

ب -الف -

د -ج -

دردمای منهای 5درجه

به صورت فله درسیلو اا به صورت کیسه ای در انبارها

درکمتران زماو نگه داری شود

دور از تابش خورشید

مهمتران نوع غلت پپ ازگندم چه نام دارد؟ 52-

ب -الف -

د -ج -

سواا

ذرت

برنج

لوبیاها

مهمتران ماده مغذی درغلت را نام ببراد؟ 53-

ب -الف -

د -ج -

پروتئین

فیبر غذاای

کربوهیدرات ها

چربی

آردکامل حاوی ........ می باشد. 54-

ب -الف -

د -ج -

سبوس_جوانه_آندوسپرم

آندوسپرم_ساقه

جوانه_ساقه_آندوسپرم

جوانه

گندم های سخت دارای گلوتن ..............نسبت به گندم های نرم است. 51-

ب -الف -

د -ج -

کمتر

اکساو

بیشتر

متغیر

کدامیک از مواد زار درسبوس وجود ندارد؟ 56-

ب -الف -

د -ج -

پروتئین

نیاسین

واتامین 11،15

Cواتامین

56 از



پروتئین آرد گندم چه نام دارد؟ 56-

ب -الف -

د -ج -

گلوتن

گلوتنین

گلوتنین وگلیادان

مالتوز

عوامل فساد غلت کدام است؟ 58-

ب -الف -

د -ج -

حشرات وآب وهوای نامناسب

رطوبت ودستگاه های غیربهداشتی

رطوبت وصدمه های انسانی

رطوبت،صدمه های فیزاکی وحشرات

مصرف بیش از حدسبوس سبب بروز چه بیماری می شود؟ 59-

ب -الف -

د -ج -

اسهال

ناراحتی های قلبی

ابوست

ناراحتی های پوستی

به طور کلی ناو های حجیم به ناو هاای گفنه می شودکه ضخامت آنها بین...........باشد. 26-

ب -الف -

د -ج -

5_51 سانتی متر

1/5_5سانتی متر

5_1سانتی متر

1.5_5سانتی متر

درجه استخراج ارد عبارت است از................ 25-

ب -الف -

د -ج -

مقدار آرد استخراج شده از 511 کیلوگندم

مقدار انا حاصل از صدکیلو آرد

مقدار آرد استخراج شده از اک تن گندم

مقدار ناو حاصل از اک تن آرد گندم

بیشتران فیبرغذاای وموادمعدنی غلت در کدام قسمت آو وجود دارد؟ 22-

ب -الف -

د -ج -

درمغزدانه

درپوسته

درلاه خارجی دانه

درساقه

کدامیک از موارد زار هدف اصلی الک کردو آرد محسوب می شود؟ 23-

ب -الف -

د -ج -

تقوات بافت گلوتنی

جداکردو ذرات چسبنده آرد وهوادهی

افزااش فعالیت آنزامی

کاهش الودگی میکروبی

ناخالصی های فلزات وبراده های آهن ناشی از فرسااش وخوردگی غلتک ها به چه طراقی از محصول برده می شود؟ 24-

ب -الف -

د -ج -

کامبیناتور

فیلتر

مگنت

سورتکپ

الک کردو موجب کدامیک از عوارض زار در آرد نمی گردد؟ 21-

ب -الف -

د -ج -

جداسازی ناخالصی ها در آرد

هوادهی آرد

حذف بقااای افات وفضولت حیوانات

روشن ترشدو رنگ آرد

خمیر حاصل از آرد الک شده به زماو .........نسبت به آرد بدوو الک کردو نیاز دارد. 26-

ب -الف -

د -ج -

کمتری

فرقی نمی کند

بیشتری

بستگی به رطوبت محیط دارد

اندازه مناسب ذرات آرد برای تولید ناو: 26-

ب -الف -

د -ج -

روی الک 581_515حداقل 01درصد

روی الک 510حداقل 01درصد

روی الک 581_515حداکثر 01درصد

روی الک 510حداکثر 01درصد

درصورت کلوخه شدو آرد .................. 28-

ب -الف -

د -ج -

رطوبت آرد بال رفته است

پروتیین آردبال بوده است

رطوبت آرد پااین بوده است

شن وماسه موجود در آرد بال بوده است

مشروط کردو گندم به چه معناست؟ 29-

ب -الف -

د -ج -

نم زدو گندم

خرد کردو

بوجاری

الک کردو

نم زدو گندم معادل کدام کلمات زار است؟ 36-

ب -الف -

د -ج -

الک کردو

خردکردو

بوجاری

مشروط کردو

مناسب تران زماو استراحت برای خمیر ترش ................می باشد. 35-

ب -الف -

د -ج -

1_1ساعت

51_8ساعت

5_1ساعت

0_5ساعت

محمرهای برای رشد وتکثیر به چه دماای نیاز دارند؟ 32-

ب -الف -

د -ج -

11_51درجه

51_01درجه

11_11درجه

 1_11درجه

مخمرها دراثرتولید چه نوع گازی باعث پوک شدو خمیر می شوند؟ 33-

ب -الف -

د -ج -

اکسیژو

نیتروژو

هیدروژو

دی اکسید کربن

نمک چه خواصی را درناو به وجود می آورد؟ 34-

ب -الف -

د -ج -

موجب ااجاد طعم شوری دلچسب درناو می شود

موجب تشداد شبکه گلوتن می باشد

حجم محصول را افزااش می دهد

طعم مناسب،افزااش حجم،تشداد شبکه گلوتن

26 از



دراثراستفاده از جوش شیران در تولید ناو انساو به چه بیماری مبتل می شود؟ 31-

ب -الف -

د -ج -

مشکل درجذب

پوکی استخواو

کم خونی

کم خونی،پوکی استخواو

افزودو روغن به خمیر سبب................می شود. 36-

ب -الف -

د -ج -

سختی خمیر

قوام خمیر

تردی خمیر

نرمی خمیر

مناسب تران روغن قابل استفاده در تولید ناو های حجیم ونیمه حجیم.........می باشد. 36-

ب -الف -

د -ج -

روغن های مااع خوراکی

مارگاران نانواای

روغن های جامد خوراکی

کره هاحیوانی

برای افزااش ترد وشکننده بودو ناو ها چه موادی اضافه می کنند؟ 38-

ب -الف -

د -ج -

مخمر،شکر،روغن

روغن

شکر

گلوتن

گلوتن چیست؟ 39-

ب -الف -

د -ج -

اک نوع ماده قندی ولزج است

ماده چسبنده ولزجی که پپ از گرفتن نشاسته از آرد باقی
می ماند

ماده چسبنده ای که درشیرانی پزی استفاده می شود

شیره گیاه گندم است

به طور متوسط درجه استخراج برای تولید ناو های حجیم ونیمه حجیم چند درصد است ؟ 46-

ب -الف -

د -ج -

85_01

 1_05

01_05

 1_85

تاثیر نمک روی خمیر وگلوتن چست؟ 45-

ب -الف -

د -ج -

نمک روی استحکام گلوتن تاثیردارد

به عنواو طعم ومزه وچاشنی ازنمک استفاده می شود

نمک روی تورم وحللیت اجزاا تشکیل دهنده آرد اثری ندارد

موثربراستحکام گلوتن وموثره برطعم مزه

اهداف استفاده از مخمر در تهیه ناو عبارتند از................ 42-

ب -الف -

د -ج -

ااجاد حجم وبهبود طعم ناو

ژلتینه شدو نشاسته

بهبود کیفیت گلوتن

جلوگیری از بیاتی ناو

مالت از چه چیزی تهیه می شود؟ 43-

ب -الف -

د -ج -

ازپختن ساقه جو بدست می آاد

بعدازمرحله گلوتن شوای وبودادو بدست می آاد

ازپختن زااد گندم که به صورت خمیری درمی آادبدست می آاد

ازجوانه زدو کنترل شده ی جوی سیاه وبودادو دانه های
جوانه زده بدست می آاد

بهتران مقدارمصرف نمک در خمیرناو ............درصدوزو آرد می باشد 44-

ب -الف -

د -ج -

5.5_5درصد

1_1درصد

1_5درصد

0_1درصد

برای قوی تر کردو آردضعیف از کدامیک از موارد زار نمی تواو استفاده نمود؟ 41-

ب -الف -

د -ج -

گلوتن

امولسیوو کننده ها

C واتامین

آب داغ

مهم تران مواد درتهیه خمیر عبارت است از................ 46-

ب -الف -

د -ج -

آرد وآّب

شکروآب

آّب،آرد،شکر

آب،آرد،نمک

مصرف آب سخت موجب کدامیک از عوارض زار درناو می شود؟ 46-

ب -الف -

د -ج -

خمیرسفت می شود

موجب کاهش حجم ناو می شود

کاهش السیته خمیر میشود

سفتی،کاهش الستیسیته وکاهش حجم خمیر

خمیرمااه سبب ااجاد گاز .............می شود که سبب تخلخل خمیر می شود. 48-

ب -الف -

د -ج -

دی اکسیدکربن

hp

بی کربنات سدام

اسیدفیتیک

خمیرحاصل از آردهای تیره تر................نسبت به خمیرهای حاصل ازآردروشن تولیدمیکنند. 49-

ب -الف -

د -ج -

ناو باحجم بیشتر

ناو باوزو بیشتر

ناو باحجم کمتر

ناو با وزو کمتر

ماهیت شیمیاای گلوتن چیست؟ 16-

ب -الف -

د -ج -

پروتئینی

چربی

کربوهیدرات

واتامینی

هرچه درجه استخراج آردبیشترباشدناو حاصل................است. 15-

ب -الف -

د -ج -

تیره تر

سفت تر

روشن تر

نرم تر

36 از



کدام اک از موادذال جزمواد اصلی تولیدناو محسوب نمی شود؟ 12-

ب -الف -

د -ج -

آب

آرد

نمک

آردسواا

جهت اندازه گیری دمای مرکز خمیر ازچه نوع دماسنجی استفاده می گردد؟ 13-

ب -الف -

د -ج -

دماسنج دستی

دماسنج جیوه ای

دماسنج میله ای

دماسنج پزشکی

میزاو بازدهی خمیر اعنی.................. 14-

ب -الف -

د -ج -

مقدارآّبی که 511کیلوگرم آردمی تواند جذب کند

مقدار آبی که در 511کیلو گرم خمیروجود دارد

مقدارآب موجود در511کیلوگرم آرد رامی گواند

مقدارخمیرحاصله از 511کیلوگرم آرد راگواند

چه عاملی باعث کاهش جذب آّب خمیر می شود؟ 11-

ب -الف -

د -ج -

چربی

شکر

نمک

مخمر

پوک کردو خمیر به روش مکانیکی اعنی ................ 16-

ب -الف -

د -ج -

حبپ هوا درتوده خمیر

استفاده از بکینگ پودر

استفاده از جوش شیران در تهیه خمیر

استفاده از شکر درخمیر

استفاده از شیردرتهیه خمیر باعث ...................می شود. 16-

ب -الف -

د -ج -

ارزش تغذاه ای ناو بال می رود

سرعت بیاتی ناو

کاهش حجم ناو

میزاو بیاتی ناو

مناسب تران نوع قالب در تهیه خمیر تست چیست؟ 18-

ب -الف -

د -ج -

قالب آهنی

قالب استیل

قالب آلومینیوم باروکش تفلوو

قالب مسی

درتهیه خمیرهای ناو های نازک از ................استفاده نمی شود. 19-

ب -الف -

د -ج -

شکر

آب

نمک

مخمر وبهبوددهنده

کدام عامل زار در آماده سازی خمیر دخالت مستقیم ندارد؟ 66-

ب -الف -

د -ج -

نوع ومقدار باکتری ها

مدت زماو تخمیر

دما وقوام خمیر

مقدار خمیر

به چه دلیل کناره های پوسته ناو پاره می شود؟ 65-

ب -الف -

د -ج -

وزو چانه کم

نزداکی قطعات خمیردرسینی وپااین بودو حرارت اولیه فر

حرارت بالی فر

حرارت بالی گرمخانه

علت حجیم شدو چانه در فرچیست؟ 62-

ب -الف -

د -ج -

دمای زاادفر

کاهش فشار بخار آّب وهوا

تغییر حجم ناگهانی چانه

گسترش گازهای تخمیری وفشاربخار آب وهوا

کدامیک از دستگاههای زارگردو کن خمیر نیستند؟ 63-

ب -الف -

د -ج -

گردکن نواری

گردکن استوانه ای

گردو کن مخروطی

گردکن دانه ای

علت ترک خوردگی ناو از پهلو چیست؟ 64-

ب -الف -

د -ج -

نرمی خمیر وتخمیر ناکافی

سفتی خمیروتخمیرناکافی

وزو زااد چانه در هنگام چانه گیری وقالب گیری

نرمی خمیر به تخمیر ربطی ندارد

اساس کار دستگاه چانه گیربرچه مبناای است؟ 61-

ب -الف -

د -ج -

حجم

ورآمدو خمیر

وزو

انجام مرحله تخمیرنهاای

دستگاه چانه گیر چیست؟ 66-

ب -الف -

د -ج -

خمیررابه قطعات مساوری تقسیم می کنند

خمیر رارول میکند

به خمیر شکل کروی می دهد

خمیر رادرسینی می چیند

درچانه گیری خمیر کدامیک از موارد زار حاصل می شود؟ 66-

ب -الف -

د -ج -

گردکردو خمیر،مسدودکردو منافذ

مسدود کردم منافذ،گردکردو خمیر

اکنواختی سطح براده شده،گردکردو خمیر

گردکردو خمیر،مسدودکردو منافذ،اکنواختی سطح براده شده

اطلا چانه گیری به چه معناست؟ 68-

ب -الف -

د -ج -

وزو کردو چانه وتقسیم نمودو خمیر

تقسیم وقطعه کردو وبرادو خمیر

آماده کردو چانه

قالب زدو خمیر

نزداکی قطعات خمیر درسینی وپااین بودو حرارت اولیه فر سبب .................می شود. 69-

ب -الف -

د -ج -

ترک خوردگی ناو از پهلو

کناره های پوسته ناو پاره می شود

حجیم شدو چانه

نرم شدو ناو

46 از



چانه های خمیر بهتر است چه شکلی باشد؟ 66-

ب -الف -

د -ج -

بیضی

گرد

نواری

شکل مهم نیست

خمیر جواو به خمیری گفنه می شود که: 65-

ب -الف -

د -ج -

زماو اختلط آو کوتاه باشد

زماو استراحت بعداز اختلط آو طولنی باشد

زماو استراحت بعد از اختلط آو کم باشد

زماو اختلط آو زااد باشد

نقش اصلی مخمر درتهیه خمیر چیست؟ 62-

ب -الف -

د -ج -

تقوات بافت گلوتنی

نرم کننده بافت ناو

آنتی اکسیداو

تجزاه قندها وتولید گاز

اهداف استفاده از مخمر درتهیه ناو عبارتند از: 63-

ب -الف -

د -ج -

ااجاد حجم وبهبود طعم

افزااش قابلیت هضم ناو

بهبود کیفیت گلوتن

افزااش حجم وبهبودکیفیت گلوتن

تخمیر میانی چیست؟ 64-

ب -الف -

د -ج -

فاصله بین افزودو آب به آرد وتشکیل خمیر

تخمیری که درفاصله بین عمل آوری خمیروپختن ناو انجام می
گیرد

مدت زماو لزم برای چانه گیری

زمانی که چانه گرد شده استراحت کرده تاقابلیت تبدال به فرم
بعد را سیرکند

زماو کل تخمیرچقدر است؟ 61-

ب -الف -

د -ج -

تخمیرمیانی+تخمیرنهاای

استراحت خمیر+تخمیرمیانی+تخمیرنهاای

چانه گیری+تخمیرمیانی+تخمیرنهاای

چانه گیری+گردکردو+تخمیرمیانی

علت شانه زدو روی چانه چیست؟ 66-

ب -الف -

د -ج -

زاباای سطح ناو

جلوگیری از پف ناو

خوشرنگ شدو روی ناو

زاباای سطح ناو وجلوگیری از پف ناو

دراثرعمل تخمیر،وزو خمیر.......................می شود. 66-

ب -الف -

د -ج -

بیشتر

تغییرنمی کند

کمتر

ارتباطی ندارد

خمیرکهنه به خمیری گفنه می شودکه: 68-

ب -الف -

د -ج -

زماو اختلط آو کوتاه باشد

زماو استراحت بعداز اختلط آو زاادباشد

زماو استراحت بعداز اختلط آو کم باشد

زماو اختلط آو زااد باشد

کدام روش برای خارج کردو خمیر از حالت انجماد مناسبتراست؟ 69-

ب -الف -

د -ج -

می تواو خمیر رادردمای محیط قرارداد

خمیرسردبااستی به آرامی گرم کرد

می تواو خمیررادرداخل گرمخانه قرارداد

خمیررامیتواو بوسیله حرارت دادو سراع گرم نمود

کدامیک ازموارد ذال جزا ازاهداف تخمیرمیانی محسوب نمی گردد؟ 86-

ب -الف -

د -ج -

ااجادفرصت جهت جبراو گاز خارج شده ازخمیر

اصلا شکه گلوتنی

کمک به بازشدو خمیر

ااجادوزو اکنواخت درقطعات خمیر

واژگی های خمیر بیش ازحدرسیده عبارتنداز: 85-

ب -الف -

د -ج -

سطح خمیرپاره میشود

سطح خمیر هموارمی باشد

حجم محصول کوچک می شود

سطح خمیرخشک می باشد

واژگی خمیررسیده عبارتنداز: 82-

ب -الف -

د -ج -

حجم محصول مناسب می باشد

قوام خمیرمناسب می باشد

خلل وفرج ناو منظم وظراف می باشد

قوام مناسب،خلل وفرج نامنظم وظراف

درخمیرهای بیش از حد رسیده کدامیک از عوامل زار به عنواو مهم تران عامل خوابیدگی درخمیرمطرا است؟ 83-

ب -الف -

د -ج -

افزااش میزاو مخمر

co1نبود ماده غذاای برای مخمربرای تولید گاز

co1افزااش میزاو گاز

افزااش میزاو o1 خمیر

مخمر درچه درجه حرارتی بهتران تخمیر را انجام می دهد؟ 84-

ب -الف -

د -ج -

51-05 درجه

15-15درجه

15-11درجه

551درجه

به تعواق انداختن تخمیر به چه منظور اعمال می گردد؟ 81-

ب -الف -

د -ج -

بیشتر شدو گاز درتخمیر

ااجاد طعم ومزه

بهترشدو رنگ ناو

به منظورذخیره اماده پخت

کدامیک از موارد فوق سبب نقص در تقارو ناو می شود؟ 86-

ب -الف -

د -ج -

زماو خمیرگیری

اتاق تخمیر

فرم دهی خمیر

داخل فر

16 از



کدامیک از عوامل زار درکوچک بودو حجم ناو دخالت ندارد؟ 86-

ب -الف -

د -ج -

ضعیف بودو آرد

سفت بودو خمیر

عدم تخمیر کافی

قوی بودو آرد

اصلی تران دلیل خوابیدو وپهن شدو ناو چیست؟ 88-

ب -الف -

د -ج -

تخمیربیش ازحدخمیردرمرحله تخمیرنهاای

قوام شدو نهاای وتخمیرنهاای

تخمیرکم خمیردرمرحله نهاای

تخمیرکم درمرحله میانی

کدامیک ازعوامل زار درناو حاصل از خمیر رسیده داده نمی شود؟ 89-

ب -الف -

د -ج -

بافت ناو تیره تر میشود

پوسته ناو روشن ترمی شود

بافت ناو پوک وظراف ترمی شود

پوسته ناو ظراف ومتخلل می شود

مهم تران عومل موثردر تخمیرنهاای مناسب عبارتند از.................. 96-

ب -الف -

د -ج -

کنترل آنزامی،رطوبت وسیرکولسیوو هوا

کنترل رطوبت وزماو تخمیر

کنترل رطوبت،دما وسیرکولسیوو هوا

کنترل دما،رطوبت وزماو تخمیر

هرچه خمیرناو سنگین تر باشدباادحرارت............وزماو ................باشد 95-

ب -الف -

د -ج -

زاادتروکمتر

کمتروکمتر

کمتروبیشتر

زاادتروزاادتر

کدامیک ازموارد ذال در ظرف بسته بندی مدنظر می باشد؟ 92-

ب -الف -

د -ج -

شیک باشد

درمقابل نفوذمیکروب ها ونور مقاوم باشد

گراو باشد

از نوع پلستیکی باشد

حداکثررطوبت مجازدر ناو های حجیم ................می باشد. 93-

ب -الف -

د -ج -

01درصد

51درصد

05درصد

55درصد

طی سرد کردو ناو چه اتفاقی رخ می دهد؟ 94-

ب -الف -

د -ج -

کم شدو حرارت

ترک خوردو پوسته

خارج کردو رطوبت

جداشدو پوسته

جهت جلوگیری ازآلودگی ناو بااد به ................... توجه کرد. 91-

ب -الف -

د -ج -

گرم کردو سراع

افزااش حرارت

رعاات شرااط بهداشتی

کاهش حرارت

سرعت تولید کدام فربالتراست؟ 96-

ب -الف -

د -ج -

فرگرداو

فرتونلی

فرطبقه ای

فرقی ندارد

تزراق بخاردرفرسبب........ می شود 96-

ب -الف -

د -ج -

نرم کردو سطح پوسته

افزااش هضم ناو

کاهش حجم ناو

کدری سطح پوسته وسفتی آو

دلیل فسادناو پپ از بسته بندی چیست؟ 98-

ب -الف -

د -ج -

بالبودو رطوبت

آلوده بودو محیط

دمای باای محیط

آلوده بودو دست ها

جهت رفع باراک ماندو خمیردر فرچه باادکرد؟ 99-

ب -الف -

د -ج -

خمیرراشل تربگیرام

خمیرراباآب گرمتربگیرام

خمیرراسفت تر بگیرام

خمیرراگرمتروسفت تر بگیرام

ناو های سنتی ااراو جزا کدامیک از گروه های ذال هستند؟ 566-

ب -الف -

د -ج -

ناو های حجیم

ناو های رژامی

ناو های نیمه حجیم

ناو های مسطح ونیمه حجیم

66 از


