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 (دیعنوان بزن یمراجعه به هر بخش، رو یبرا) مطالب فهرست

 2صفحه  – لاتیش یابیاقتصاد و بازار 

 3صفحه  –ی لانیمحصولات ش یفراور 

  5صفحه  – یلاتیمحصولات ش ینگهدار 

 6 صفحه – یلاتیش یهافرآورده تیفیکنترل ک 

 9صفحه  – یلاتیمحصولات ش یفراور تیریمد 

 

 اقتصاد و بازاریابی شیلات

حیطه کدام حوزه از مطالعات اقتصاد نظری  شود. بیشتر دربررسی افزایش تقاضای آبزیان که بر اساس رابطه عرضه و تقاضا موجب تغییر قیمت آبزیان می -1

 (iranarze.ir) گیرد؟یمورد بررسی قرار م

 ( نظریه قیمت 4( اقتصاد خرد                               3                             ( اقتصاد اثباتی2دستوری                       ( اقتصاد 1

 (iranarze.ir) شود؟نمیهای اقتصادی یک کشور، کدام مورد، تزریق محسوب در گردش فعالیت-2

 ( مخارج دولتی4( صادرات                                    3                           ( سرمایه گذاری 2   ( پس انداز                            1

 (iranarze.ir) نیست؟کدام مورد در خصوص بازار جهانی آبزیان صحیح  -3

 گرم است. 2۸۰- 4۰۰( میانگین سایز برداشت قزل آلای پرورشی در بازار جهانی 1

 شود. گرم تعیین می 3۰۰ - 3۰۰۰پودها، بر اساس محدوده وزنی ( ارزش سفالو2

 شود. ( ارزش ماهی تن، بر اساس منطقه جغرافیایی صید آن تعیین می3

 است.  1۶-2۰گران تر از سایز  31-4۰( میگوی سایز 4

 (iranarze.ir)کدام مورد در تعیین ظرفیت حداکثری تولید در یک کارخانه کنسرو ماهی، نقش اصلی دارد؟ -4

 ( سود حداکثر4         ( میانگین قیمت بازار            3                               ( هزینه نهایی2( هزینه تمام شده                       1

 (iranarze.ir) نیست؟کدام مورد، صحیح -5

 ( فیله ماهی در ایران، بازارپسندی بیشتری از استیک ماهی دارد. 2                   ( اولین عامل مؤثر در مصرف ماهی در ایران، کیفیت آن است.1

 ( فیله ماهی، برش طولی و استیک ماهی برش عرضی ماهی است. 4              ( ضایعات حاصل از تهیه فیله ماهی، کمتر از استیک ماهی است. 3

 (iranarze.ir) آمیخته بازاریابی شناخته شد؟ کدام عامل، دیرتر از سایرین به عنوان یکی از عوامل عناصر-6

 ( توزیع4               (روابط عمومی               3                                   ( تبلیغات 2                 ( قیمت                  1

https://iranarze.ir/es697
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 فهرستمشاهده 

 (iranarze.ir)شود؟ تفاوت ارزش بین قیمت پرداختی مصرف کننده با دریافتی تولید کننده، چه نامیده می-7

 ( حاشیه عمده فروشی2                                                  ( حاشیه خرده فروشی                1

 ( حاشیه بازاریابی 4                                                              ( سهم بازاریابی             3

 (iranarze.ir)های شیلاتی در ایران از کدام نوع است؟ بازار کلی فرآورده-8

 ( انحصاری4                       (رقابت ناقص         3                      ( انحصار چند جانبه 2( رقابت آزاد و کامل                    1

 (iranarze.ir)ای برای کدام نوع تقاضای بازار کاربرد دارد؟ بازاریابی توسعه -9

 ( نامنظم4                          ( پنهان            3                                   ( متزلزل 2                 ( تنزلی                   1

 (iranarze.ir)شوند؟ محسوب می« تجاری ممتاز»و « تجاری»کدام یک از ماهیان زیر، در بازار ایران به ترتیب )تهیه شده توسط ایران عرضه(  -10

 هامور  -( ساردین 4                حلوا سیاه       –( ریبون 3                          شورت –( صبور 2         شیر               -( یال اسبی 1

 

   فراوری محصولات شیلانی

 (iranarze.ir)شود؟ وجود کدام یک از موارد زیر، موجب فساد سریع بی مهرگان، بلافاصله پس از صید می-11

 ( درصد چربی بالا 2                                                                   ( کلسترول بالا         1

 ( مقادیر بالای اسیدهای آمینه آزاد 4                                               ( مس به جای آهن در خون            3

 (iranarze.ir) در تشکیل عامل مسمومیت هیستامین، کدام عامل زیر اثر گذار است؟-12

 ( ترکیبات پرواکسیدان 4                         ( نور                 3                                ها ( باکتری2                               ها  ( آنزیم1 

 (iranarze.ir)کدام محدوده دمایی بر حسب سانتی گراد، در طی انجماد و دیفراست، اثرات سوء بر کیفیت ماده غذایی دارد؟ -13

 -1۸( پایین تر از 4                                 -1۰تا  -۸(3                                  4( صفر تا 2                                 -5تا  -1(1

 (iranarze.ir)تکه تکه شدن عضله ماهی.................. است.  Gapingعامل -14

 ( به دلیل جمود نعشی2                                                         ( به هنگام پختن ماهی         1

  Myocommata( به دلیل از بین رفتن بافت 4                                                         ( هنگام کنسروسازی           3

 (iranarze.ir)کند؟ چقدر تغییر می valueDدرجه سانتی گراد افزایش باید میزان  10چنانچه طی کنسروسازی، دمای استریلیزاسیون -15

 برابر افزایش می یابد. 1۰( 2                                          یابد.      (یک سیکل لگاریتمی افزایش می1

 شود. برابر کم می 1۰( 4                                        یابد.         (یک سیکل لگاریتمی کاهش می3
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 فهرستمشاهده 

 (iranarze.ir)عامل رنگ قرمز ماهیان نمک سود شده به روش سنگین، کدام مورد است؟ -16

 ( وجود فلزات در نمک مورد استفاده 2                                                     ( باکتری های نمک دوست        1

 ( دناتوره شدن پروتئین4                                         ( فساد چربی در حضور نمک                  3

 (iranarze.ir)؟ باشدجزو کدام دسته از مواد غذایی زیر است و جهت استریلیزاسیون آن چه دمایی مناسب می pHگوشت ماهی از نظر -17

 C 1۰۰°-9۰و دمای  pH  ≤ 7/3 <5/4( اسیدی C 115°-1۰۰                2و دمای  pH  ≤ 5/4 <3/5( با اسیدیته متوسط 1

 C 121°-11۶و دمای  pH ≤ 3/5( کم اسید با C ۸۰°-۶۰                                    4و دمای  pH <7/3( با اسیدیته بالا 3

 (iranarze.ir)مهم ترین عامل تولید طعم و بو در ماهی چیست؟ -18

 ها (کربوهیدرات4                       ها             (چربی3             ( ترکیبات از ته غیرپروتئینی2                     ها          (پروتئین1

 (iranarze.ir)ها جزو کدام دسته از پروتئین ها هستند؟ میوژن-19

 ( اکتین و میوزین4                      ( محلول در آب     3                          ( محلول در اسید2                   ( محلول در نمک     1

 (iranarze.ir)چیست؟  (𝛚𝟑)امگا  )تنظیم توسط فروشگاه ایران عرضه( منظور از اسیدهای چرب-20

 کرین  3( اسیدهای چرب با تعداد 1

 پیوند دوگانه 3( اسیدهای چرب با 2

 پیوند دوگانه دارند.  3کرین بوده و حداکثر  3( اسیدهای چربی که دارای 3 

 قرار دارد.  3( اسیدهای چربی که اولین پیوند دوگانه از سمت گروه متبل بر روی کربن شماره 4

 (iranarze.ir)( نقش دارند؟ Sulfur blackeningهنگام کنسروسازی در سیاه شدن سولفوری ) کدام دسته از اسیدهای آمینه زیر،-21

 ( تربیتوفان و لیزین 4            ( هیستیدین و متیونین       3                     ( متیونین و لیستئین2            ( لسیتین و سیستئین      1

 (iranarze.ir)منظور مناسب است؟ برای کدام  Still Freezerکاربرد -22

 ( انجماد سریع محصولات شیلاتی 2                اند. ( نگهداری محصولاتی که قبلا به حالت صنعتی منجمد شده1

 ( انجماد میگو 4                                                                       ( انجماد سوریمی 3

 (iranarze.ir)در تهیه ژلاتین ماهی، جهت خشک کردن مایعات تغلیظ شده، کدام روش خشک کردن مناسب است؟ -23

  (Foam mat Drierمت)( فومBelt Drier )                                                                2( نواری )1

 (Tunnel Drier( تونل )Freezer Drier                  )                                      4( انجمادی )3

 (iranarze.ir)از چه جنسی است؟  valueZدر طی کنسروسازی -24

 ( معیار، تازگی ماهی است4                   حرارت         –( زمان 3                                     ( حرارت2             ( زمان                        1
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 فهرستمشاهده 

 (iranarze.ir)ماهی، جزو کدام دسته از مواد غذایی بوده و دلیل آن چیست؟ -25

1) Shelf-stable- 2                                                    فعالیت آبی بالا) Shelf-stable- فعالیت آبی پایین 

3)perishable-Semi - 4                                             فعالیت آبی بالا)Perishable - فعالیت آبی بالا (wa) 

 (iranarze.ir) برد؟توان به فساد چربی ماهی قزل آلای رنگین کمان پیبا اندازه گیری کدام دسته از ترکیبات زیر، می-26 

 1 )TBA 2                     و کدورین) PV 3                        هیستامینو) TBA وPV                              4) PVو اورنتین 

 (iranarze.ir)ماهی نقش دارد؟  Post-rigorکدام آنزیم، در مرحله -27

 ( کاتالاز4                       (آمیلاز                3                        ( کربوکسی پیتیداز2                        (کانپسین         1

 (iranarze.ir)علت طعم تلخ ماهی کیلکا پس از صید، کدام ترکیب زیر است؟ -28

1 )Ino  2                                                                           اینوزین) Hx  یا هیپوزانتین 

 بالا  NPN( وجود ترکیبات 4                                             ر عضله کیلکاماهیان بالا د ATP(وجود 3

 (iranarze.ir)کدام مورد در خصوص نقطه ایزوالکتریک پروتئین ماهی، صحیح است؟ -29

 ماهی قدرت کمی در جذب و نگهداری آب دارد. ( پروتئین2                   قرار دارد.  7و بالاتر  4های کمتر از pH( در انواع ماهیان، در 1

 . ( پروتئین ماهی دارای بار مثبت است4                                            ( حلالیت پروتئین ماهی افزایش می یابد.3

 (iranarze.ir))تهیه شده توسط ایران عرضه( در طی فساد باکتریایی ماهی، امکان تشکیل کدام ترکیب زیر وجود دارد؟ -30

 (کدورین 4                 ( هیستامین               3                                ( هیستیدین2                 ( لیزین                   1

 

 نگهداری محصولات شیلاتی 

 (iranarze.ir)کدام اقدام، جهت کاهش رطوبت و اکسیداسیون ماهی منجمد در سردخانه، کارایی بیشتری دارد؟ -31

 ( استفاده از دمای پایینglazing))                                                                2( یخ پوشی 1

 ( بسته بندی مناسب 4                                                         ( استفاده از آنتی اکسیدان ها 3

 (iranarze.ir)تر است؟ استفاده از کدام یک از ترکیبات زیر، به عنوان محافظ سرمایی در طی نگهداری آبزیان منجمد، رایج -32

 ( متابی سولفیت سدیم 2                                      ( پروتئین هیدرولیز شده آبزیان                 1

 ( سوربیتول 4                                                            ( نایسین                       3

 (iranarze.ir)شود؟ کدام ترکیب، به عنوان نگهدارنده در فراوری خاویار در اغلب کشورها استفاده می-33

https://iranarze.ir/es697
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 فهرستمشاهده 

 ( نایسین 4             ( اسید بوریک                  3                          ( بنزوات سدیم 2                                ( بوراکس  1

 (iranarze.ir)باکتری های بی هوازی، در کدام یک از موارد زیر، بهتر رشد می کنند؟ -34

 ( سوریمی 4               ( جلبک های خوراکی     mince                                   3 (2                     ( فیله ماهی         1

 (iranarze.ir)کدام مورد، در شروع فساد محصولات شیلاتی، نقش مؤثرتری دارد؟ -35

 ( اکسیداسیون چربی ها 4            های اتولتیک      ( فعالیت 3                     ( فعالیت های میکروبی2           ( جمود نعشی                1

 (iranarze.ir)های زیر، وجود ماده جهش زا در ماده غذایی قابل تشخیص است؟ به کمک کدام یک از آزمون -36

1) CD                                     2) Ames                                    3) TBA                                    4) PV 

 (iranarze.ir)در خصوص استفاده از تکنولوژی فشار بالا کدام مورد صحیح است؟  -37

 شود.(کاهش اسیدیته، سبب افزایش مقاومت میکروارگانیسم ها نسبت به فشار بالا می1

 منفی دارند.های گرم های گرم مثبت، حساسیت بیشتری نسبت به باکتری( باکتری2

 شود. (کاهش فعالیت آبی، سبب افزایش حساسیت میکروارگانیسم ها می3

 . نمایدها را مقاوم تر می(تولید پروتئین جدید در فاز ساکن، باکتری4

 (iranarze.ir)کدام مورد، صحیح است؟ -38

 احتمال فعالیت میکروارگانیسم های مقاوم به حرارت و اسپورزا وجود دارد.  pH > ۶/4( در غذاهای با 1

 احتمال حضور میکروارگانیسم کلستریدیوم بوتولینیوم وجود دارد. pH< ۶/4( در غذاهای 2

 های در حال رشد مقاومت حرارتی بیشتری نسبت به اسپورزاها دارند.( میکروارگانیسم3

 فرایند حرارتی شدید نیاز است.  pH< ۶/4( در مواد غذایی با 4

 (iranarze.ir)نیست؟ در خصوص مکانیسم اثر اسید لاکتیک و فرمیک به عنوان نگهدارنده کدام مورد صحیح -39

 ( افزایش اسیدیته با عبور از غشای سلولی2                                                              ماده غذایی  pH( افزایش 1

 ( کاهش تنش بر میکروارگانیسم ها با استفاده مستقیم آنها 4                                      داخل سلول به شکل تجزیه شده  pH تغییر( 3

 (iranarze.ir)تواند در حین فراوری برخی محصولات دریایی، مشکلات تنفسی ایجاد کند؟ کدام عامل زیر، می)تنظیم توسط فروشگاه ایران عرضه(  -40

 TBHQ (4                  ( متا بی سولفیت سدیم 3                                    ( نایسین2( سدیم آزاید                             1

 

   های شیلاتیکنترل کیفیت فرآورده

 (iranarze.ir) محصولات دریایی در یخچال مؤثر است؟های بیماری زای سرمادوست، در کدام یک از روشهای زیر، در کنترل باکتری-41
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 فهرستمشاهده 

 ( بسته بندی خلا         2                                              ( نگهداری در دمای پایین                1

 ( پرتودهی4                                         ( بسته بندی اتمسفر تغییر یافته             3

 (iranarze.ir) در کدام یک از غذاهای دریایی زیر، احتمال انباشته شدن آرسنیک بیشتر است؟-42

 ( ماهی خاویاری 4ای                     ( صدف های دوکفه3                                       ( میگو2( ماهی تن                                1

 (iranarze.ir)شود؟ تولید شده می در کنترل کیفی کنسرو ماهی، منجر به معدوم شدن کنسرو action  Correctiveبه کدام دلیل، -43

 ( جنس قوطی 2                                   های دریایی     ( غیر قابل برگشت بودن فرآورده1

 ( افزودنی به کنسرو 4                                ( اتوکلاو شدن قوطی                                    3

44- Critical limit deviation  به کدام معناست؟(iranarze.ir) 

 ( شناسایی خطوط بحرانی 2                                              ( ترمیم خطوط بحرانی شکسته شده    1

 ( نزدیک شدن به خطوط بحرانی 4                                              ( انحراف از خطوط بحرانی                3

 (iranarze.ir)در چه موردی است؟  14001استاندارد ایزو  -45

 ( آموزش پرسنل 4                    (مدیریت کیفیت      3                              ( محیط زیست2             (کنترل کیفیت             1

 (iranarze.ir)مرحله محدوده بحرانی در فاز دریافت مواد اولیه کنسرو ماهی کدام یک از موارد زیر است؟ -46

 ( نگهداری ماهیان تازه در دمای حدود صفر درجه 2                                   درجه -1۸>( نگهداری ماهیان منجمد در دمای 1

 ( همه موارد 4                                         میلی گرم در لیتر  5۰>میزان هیستامین ( 3

 (iranarze.ir) نیست؟در بسته بندی ماهی  HACCPکدام یک از مراحل زیر، جزو اصول -47

1) Conduct a hazard analysis                                                 2) Conduct a critical limit 

3) CCP decision tree                                                              4) Documentation or Record-keeping 

 (iranarze.ir)چیست؟  CCPدر کنترل کیفیت کنسرو ماهی، درخت تصمیم گیری  -48

 CCPحذف ( CCP                                                                        2( شناسایی 1

 Critical limit( حذف Critical limit                                                          4( شناسایی 3

 (iranarze.ir)کند؟ کدام یک از موارد زیر، ایمنی غذاهای دریایی را تهدید می-49

 ( وجود ترکیبات آلرژن 4             ( انجماد و فرایند حرارتی     3                           ( فرایند حرارتی2           ( انجماد                        1

 (iranarze.ir)از چه زمانی است؟  )تهیه شده توسط ایران عرضه(  شروع زمان ماندگاری در میگوی سوخاری شده،-50

 ( پایان بسته بندی 4( صید از آب                                 3                           ( زندگی در آب 2                  ( شروع بسته بندی   1
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 (iranarze.ir)به کدام معناست؟  Traceabilityدر فرایند تولید ناگت ماهی، -51

 (تولید ناگت ترد و شکننده 2                         از ابتدا تا انتها ( بررسی و ردیابی ناگت ماهی تولید شده 1

 ( ایمنی ناگت ماهی 4                                                                   (کنترل کیفیت ناگت 3

52- Foreign matter  جزو کدام دسته ازHazard  در کنسرو ماهی است؟(iranarze.ir) 

 ( فیزیکی و شیمیایی 4                    ( فیزیکی                3                                  ( میکروبی2                  ( شیمیایی              1

 (iranarze.ir)تر از بقیه موارد است؟ تر و مهمهای ارزیابی کیفیت در فراورده های دریایی، تعیین کنندهکدام یک از روش-53

 ( ارزیابی فیزیکی4           ( ارزیابی حسی                  3                          ( ارزیابی شیمیایی2              ( ارزیابی میکروبی        1

54- Defect   در بسته بندی فیله ماهی قزل آلا، به کدام معناست؟ (iranarze.ir) 

 ( فیله با ظاهر نامناسب2                                                           ( فیله با ظاهر مناسب         1

 ( فیله با طعم و بوی مناسب4                                                        ( فیله با رنگ طبیعی            3

 (iranarze.ir)شود؟ های زیر به عنوان شاخص سنجش تازگی شناخته میکدام یک از شاخص-55

1) TMAO                               2) TVN                                     3) TBA                                    4) PV 

 (iranarze.ir)به کدام دلیل زمان ماندگاری تخم ماهیان خاویاری طبیعی، بیشتر از پرورشی است؟ -56

 ( داشتن رنگدانه بالاتر 2                                                                 ( داشتن پروتئین بالاتر 1

 ( داشتن پروتئین و رنگدانه بالاتر 4                                                                    ( داشتن چربی بالاتر 3

57- Biotoxin شوند؟ های غذاهای دریایی یافت میدر کدام یک از گروه(iranarze.ir) 

 ( ماهیان و نرم تنان4                ( سخت پوستان            3                                   ( نرم تنان2                  ( ماهیان                1

 (iranarze.ir)شود؟ باعث بروز مشکل می (Clostridium) های دریایی زیر، جنس کلستریدیومدر کدام یک از فراورده-58

 ( کنسرو ماهی و ماهی دودی 4            ( میگو سوخاری                3                              ( ماهی دودی2             (کنسرو ماهی               1

 (iranarze.ir)بیشترین مواد استفاده شده در ساخت سطوح در تماس مستقیم ماشین آلات کارخانجات مواد غذایی، کدام است؟ -59

 ( گالوانیزه4                 ( مس                       3                                       ( آهن2                   ( استیل                1

60- Clean-out-place  تنظیم توسط فروشگاه ایران عرضه( در خط تولید ماهی وکیوم، به کدام معناست؟((iranarze.ir) 

 ( شست و شوی دستگاه ها در داخل سالن تولید 2                                      ها به خارج از سالن تولید( جابه جایی دستگاه1

 ( جابه جایی دستگاه ها به داخل سالن تولید 4                                ها در خارج از سالن تولید ( شست و شوی دستگاه3
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  مدیریت فراوری محصولات شیلاتی 

 (iranarze.ir) ندارد؟در چه موردی کاربرد  ISO - 9002استاندارد -61

 ( نوآوری4            ( نصب و راه اندازی           3                                       ( تولید2        ( طراحی                          1

 (iranarze.ir) ندارد؟وجه بیرونی مدیریت کیفیت، بر کدام موضوع تأکید -62

 ( عملکرد 4             (کارایی                         3                                   ( اثربخشی2          ( مشتری مداری              1

 (iranarze.ir)میزان اثربخشی یک مجموعه فرآوری آبزیان، کدام است؟  -63

 (  تغییر در ترکیب سرمایه                         4وری                                  ( بهره3                                    ملکرد( ع2                       ( بازده              1

 (iranarze.ir)پایۀ سیستم برنامه ریزی مواد در یک کارخانه فراوری ماهی، کدام مورد است؟ -64

 ( چگونگی تأمین مواد اولیه کارخانه2                                              ( تقاضا و نیاز بازار فرآورده                1

 ( در نظر گرفتن اجزای محصول نهایی کارخانه 4                                           ( صورت موجودی انبار و ذخیره آبزیان    3

 های تولیدی رایج هستند؟ رخانجات عمل آوری محصولات شیلاتی از لحاظ مقدار تولید، استمرار و انقطاع عملیات تولید، جزو کدام دسته از سیستمکا-65

 ( انبوه4      ای                            ( دسته3                                   ( سفارشی2( پیوسته                                  1

 (iranarze.ir)مرحله چهارم چرخه کیفیت محصول، کدام است؟ -66

1) Plan                                   2) Do                                        3) Action                                  4) Check 

چه نام بررسی و کنترل به منظور دیدن انحرافات و ثبت آنها بدون مشارکت در اصلاح با تصحیح و انحراف در یک کارخانه عمل آوری محصولات شیلاتی -67

 دارد؟ 

  (Self-assessment)( خودارزیابی2                                                  (Monitoring)( نظارت غیر فعال 1

        (Inspection) بازرسی( 4                                                                       (Audit)ممیزی( 3

 (iranarze.ir)نزدیک است؟ « انجام دادن درست کارها )اثربخشی(»کدام نوع برنامه ریزی، به مفهوم -68

 ( جامع4                  ( مواد                      3                                        ( فنی2                      ( عملیاتی           1

 (iranarze.ir)حداکثر چند درصد از مساحت سالن تولید یک کارخانه فراوری شیلاتی را باید ماشین آلات اشغال کند؟ -69

1)2۰                                        2)3۰                                          3)4۰                                          4)5۰ 

 (iranarze.ir)شود؟ نفوذ برای شناساندن ماهی با عناصر آمیخته بازاریابی و حفظ سهم بازار، چه نامیده می)تهیه شده توسط ایران عرضه(  -70

 ( بازارجویی4              ( بازارداری                     3                                 ( بازارسازی2            ( بازاریابی                    1

https://iranarze.ir/es697

