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صنایع غذاییهنرآموز لینک های مفید آزمون استخدامی   

 منابع تخصصی آزمون خرید این محصول  

 منابع عمومی و اختصاصی آزمون  خرید سوالات عمومی و اختصاصی آزمون

 فایل اطلاعات آزمون آموزش و پرورش  جزوات خلاصه حیطه عمومی و اختصاصی 

پرورش اخبار آزمون آموزش و   شبکه های اجتماعی ایران عرضه  
 )فایل های رایگان + تخفیفات هفتگی + اخبار( 

(        )برای مشاهده هر بخش روی آن بزنید       

 : آخرین بروزرسانی ها
 . شد  ی و طبقه بند تیسوالات موجود آپد  26/01/1404

https://iranarze.ir/ES562
https://iranarze.ir/page/social-networks
https://iranarze.ir/blog/estekhdam44/
https://iranarze.ir/ES444
https://iranarze.ir/blog/estekhdam135/
https://iranarze.ir/blog/wp-content/uploads/2024/12/file-etelaat-amuzesh-parvaresh.pdf
https://iranarze.ir/blog/estekhdam130/
https://iranarze.ir/blog/resources/estekhdam223/
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ست فهر  یی غذا عیهنرآموز صنا یسوالات استخدام   

 فهرست مطالب 

  4}صفحه  عرضه    ران یا   فیتال   210211دهم دوره متوسطه کد    هیپا  اهیفصل اول: سوالات  آب و خاک و گ ❖

 سوال{  25 -

  ران یا  فی تال   210372دهم دوره متوسطه کد    هیو خشکبار پا  ییدارو  اهانیگ  یدوم: سوالات فرآور  فصل ❖

 سوال{  25 - 7}صفحه عرضه 

دوازدهم دوره متوسطه   ه ی( پای)گوشت  وریدام و ط   یفرآورده ها  یو بسته بند  دی سوم: سوالات تول   فصل ❖

 سوال{ 25 - 11}صفحه عرضه  ران یا  فیتال  212374کد 

  ران یا  ف یتال   210371دهم دوره متوسطه کد    هیپا  ییغذا  عیصنا  هیپا  یچهارم: سوالات دانش فن  فصل ❖

 سوال{ 25 - 14}صفحه عرضه 

 عرضه   رانیا  فی تال   211371دوره متوسطه کد    ازدهمی   هیکمپوت و کنسرو پا   دیپنجم: سوالات تول  فصل ❖

 سوال{  25 - 18}صفحه 

 212372دوازدهم دوره متوسطه کد    هی پا  یروغن  یو دانه ها  وهی م  یششم: سوالات روغن کش  فصل ❖

 سوال{  25 - 22}صفحه عرضه   رانیا  فیتال 

 211372دوره متوسطه کد    ازدهمی  هیغلات پا  یفرآورده ها  یو بسته بند  دیهفتم: سوالات تول  فصل ❖

 سوال{ 25 - 27}صفحه عرضه   رانیا  فیتال 

  ف ی تال   212371دوازدهم دوره متوسطه کد    ه یپا  ییغذا  عیصنا  یتخصص  یهشتم: سوالات دانش فن  فصل ❖

 سوال{  25 - 31}صفحه عرضه   رانیا

عرضه   رانیا  فیتال   210374دهم دوره متوسطه کد    ه ی پا  یلبن  یفرآورده ها  دی نهم: سوالات تول   فصل ❖

 سوال{  25 - 34}صفحه 

 503Bد ک 1397آموزش و پرورش سال  ییغذا عیهنرآموز صنا یتخصص طهیدهم: سوالات ح فصل ❖

 سوال{   10 - 37}صفحه  ییع غذایاصول صنا 

 سوال{  12 - 38}صفحه  یدام ی ها فراورده 

 سوال{  13 - 39}صفحه  یاهیگ ی ها فراورده 

 سوال{  15 - 40}صفحه  ییع غذایصنا ی ن هایماش 

 سوال{  15 -  42}صفحه  ات یو عمل ییمواد غذا یولوژ یکروبیم
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دهم  هیپا اهی: آب و خاک و گ1فصل    یی غذا عیهنرآموز صنا یسوالات استخدام   

 

 

 

 

 

ف یتال  210211ه دهم دوره متوسطه کد  یاه پایفصل اول: سوالات  آب و خاک و گ ❖

 ران عرضه  یا

 گردد؟   ین می از انسان از خاک تامیمورد ن یچند درصد غذا -1

 درصد  79( 4              درصد  69( 3                  درصد 59(  2                 درصد 39( 1

  3نه  یران عرضه: گز یت ای پاسخ سا      از ی مورد ن  ی درصد غذا  69عت است که در حدود  یاز منابع ارزشمند طب  یک یخاک

 گردد  ین میانسان از آن تام

آن سفت و سخت شده و به صورت پوسته   ی، سطح خارج یجیبوده که با سرد شدن تدر   ین به صورت توده مذابی کره زم  -2

 ند. یگو یم  ......جامد درآمده است که به آن 

 ( سنگواره4             ی( سنگ شناس3                  ( اکو سفر2                 توسفری( ل1

 ند؟ ی گو یم  …ل شده است به مواد مذابین تشکیمذاب در درون زمن سنگ از سرد شدن مواد یا -3

 ی( کان4                      ( سنگواره3                      ( ماگما2             توسفری( ل1

 گردد؟  یل میاز تجمع و تراکم رسوبات تشک یچه نوع سنگ -4

                یرسوب  یها ( سنگ2          نیآذر  یها ( سنگ1

 یکان  یها ( سنگ4                  دگرگون ی ها ( سنگ3

 شود؟یثابت گفته م یکیز یات فین با خصوصی مع ییایمیب شیبا ترک یبه مواد معدن -5

 ( سنگواره4                       نی( آذر 3                     ی( معدن2                      ی( کان1

  ی بازساز ن را  ی خ گذشته زمی کنند که تار   ین شناسان کمک م یه بودن به زمیه لای ل داشتن سنگواره و لایکدام نوع سنگ به دل  -۶

 کنند؟ 

             نیآذر   یها ( سنگ2              یرسوب یها ( سنگ1

 ( همه موارد4                  دگرگون ی ها ( سنگ3

 عرضه(  رانیا تی)متعلق به سا   باشد؟ ین نم ی آذر  یها سنگ ی ها یژگیر از ویک از موارد ز یکدام  -7

           اند هستند که قابل مشاهده ییها  ی( معمولاً متشکل از کان1

 ند یگو یدارند که به آنها بلور م یمنظم یها شکل هندس  ی( کان2

با جواب   شتریسوالات ب  افت یبه در  لیدر صورت تما  .باشد یم  ی حیپاسخنامه تشر  یدارا ییسوال ابتدا 1تنها  در هر بخش،  

 . دیینما یداریعرضه خر  رانی ا  تیمحصول را از سا  ن یا  دیتوان یم  یحیتشر 

 
 خرید محصول 

https://iranarze.ir/ES562
https://iranarze.ir/ES562


 

 
5 

دهم  هیپا اهی: آب و خاک و گ1فصل    یی غذا عیهنرآموز صنا یسوالات استخدام   

                             دارند یمواز یها هیهستند و لاه یه لای( لا3

 درشت هستند  یبلورها یدارا  ین درونیآذر   یها ( سنگ4

 کنند؟ یم یقلی ساختمان صاف و ص   ینما یبرا ی ل درخشان بودن در کارخانه سنگبریکدام نوع سنگ را به دل -8

               نیآذر   یها ( سنگ2              یرسوب یها ( سنگ1

 ی بیترک  یها ( سنگ4                   دگرگون ی ها ( سنگ3

 ند؟ یل آن به خاک را گوی ها و تبد ب سنگیتخر  -9

 ی ( بلورساز4          ش خاکی( فرسا3                     وسفری( ب2                  یدگی( هواد1

 باشد؟  یها نم  شدن سنگ یمتلاش ی کیز یر از عوامل فیک از موارد ز یکدام  -10

                 ها خ زدن آب درون سنگی( فشار حاصل از 1

 ها در اثر گرم شدن و سرد شدن   ( انقباض و انبساط سنگ2

                     اهانیشه گی( فشار حاصل ازقسمت رشد ر 3

 ر دارد ی ها تاث ب سنگین گاز در تخر یآورد و ا یک به وجود میشه، گاز کربنیر  یاتی ت حی( فعال4

 باشد؟  یه سنگ نمیتجز  ییایمی ر از عوامل شیک از موارد ز یکدام  -11

                  ( انحلال2         ثقل ی رویخچال و نی آب، باد،  یحرکت  ی( انرژ1

 ا  ی ون و احیداسی( اکس4                    ز آبی درولی( ه3

 ند؟ یانجام شود را گو یکروسکوپیاهان، جانوران و موجودات میها که توسط موجود زنده شامل گ ب سنگیهرگونه تخر  -12

         یاتیب حی( تخر 2            یکیولوژ یب بی( تخر 1

 2و   1نه ی( گز 4                یی ایمی ب شی( تخر 3

 ند؟ یخاک گو  یها هیا لای یها به مجموعه افق -13

 2و  1نه ی( گز 4                           ( افق3                    لی ( پروف2                     مرخی( ن1

 ل است؟یا در حال تشکیل شده یبوده و در سطح خاک تشک یمعدن یها  در خاک یافق مواد ال -14

 R( افق B                       4( افق A                      3( افق O            2( افق 1

 است.  عمق  کم ............... از کمتر اگر و  قیعم   خاک  باشد .................مترضخامت خاک سطح الارض یبه طور کل -15

               متر  یسانت 25-متر یسانت 100 یال 50( 1

 متر  یسانت 50-متر یسانت 125تا  100( 2

              متر  یسانت  40- متر  یسانت 150تا  125( 3

 متر  یسانت 15-متر  یسانت  70تا    30( 4

 شوند؟  ین محسوب م ی ر یر جزو خاک ز ی ز  یها ک ازافقیکدام -1۶
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دهم  هیپا اهی: آب و خاک و گ1فصل    یی غذا عیهنرآموز صنا یسوالات استخدام   

                 Bافق - o( افق C            2افق  - B( افق 1

 Cافق  -  A( افقB                        4افق  -R( افق 3

  ی خاک م   ییای می شگاه شیاکثر آزما  یست و برایه به خاک مزرعه نیشب  یکیز یو ف  یاز خاک که از لحاظ ظاهر  یا  به نمونه  -17

 ا ن عر ضه{  ری}ا   توان از آن استفاده کرد؟

          ( نمونه دست نخورده2          ( نمونه دست خورده1

 ی لی( نمونه مستط4                  گاورو( نمونه خاک 3

 شود؟ ی نمونه استفاده من روش ین درصد رطوبت خاک از ایی تع یبرا -18

                   یلی( مستط2                          یگزاگی( ز 1

 ( نمونه دست نخورده4                     ( نمونه دست خورده3

ده و  یل به گلوله شده اما به دست نچسبیاز رطوبت خاک است که پس از فشردن مقدار خاک در دست تبد   یبه مقدار  -19

 ند؟ یده شود گوین گلوله خاک از هم پاشی زم یپس از پرتاب آرام رو

 ادی( رطوبت ز 4                ( رطوبت کم3           ( رطوبت متوسط2          ( رطوبت گاو رو1

 نامند؟  ی…م  افق را …خاکافق  -20

1 )o  2                 ره یو ذخ )A 3                  ره ی و ت )B   4                     ره یو ذخ )R رهیو ذخ                      

 نامند؟  یم   یرد را اصطلاحا چی گ  ی ها با دو انگشت شست و سبابه صورت م  ن بافت خاک با دست و لمس کردن خاک یی تع  -21

 2و  1نه ی( گز 4               یدرومتر ی( ه3                   یی( صحرا2             ی( روش لمس 1

 رد؟ ی گ یانجام م یا لهیتوسط چه وس یدرومتر ین بافت خاک به روش هیی تع -22

 تاتور ی( آژ 4                       ( مزور3            ( استوانه مدرج2           ( چگال سنج1

 گراد استاندارد شده است؟یچه درجه سانت یدرومتر رو یه -23

                 گرادیدرجه سانت 20( 2                  گرادیدرجه سانت 10( 1

 گرادیدرجه سانت 40( 4                   گرادیدرجه سانت 30( 3

 شود؟  یدرصد در نوسان است گفته م 30تا    10ن یکه مقدار درصد رس آنها ب ییها  به خاک -24

                    ان بافتیم  ی ها ( خاک2                  سبک  یها ( خاک1

 ( همه موارد4                       نیسنگ  یها ( خاک3

 اند؟  دهیگر چسبیکدیشود که با مواد چسبنده به  یاز ذرات جامد خاک گفته م یبه مقدار -25

                    نیسنگ  ی ها ( خاک2                       ( خاکدانه1

سبک  یها  ( خاک4                        ان بافتی م ی( خاکها 3
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دهم هیو خشکبار پا ییدارو اهانیگ ی: فرآور 2فصل   یی غذا عیهنرآموز صنا یسوالات استخدام   

دهم دوره متوسطه    هی و خشکبار پا  یی دارو  اهانیگ  یفصل دوم: سوالات فرآور  ❖

 عرضه  رانیا ف یتال 210372کد  

 ؟است ییمواد غذا ی ن روش نگهداری تر  یمی ک از قدیکدام  -1

 ز کردن یفر ( 2     خشک کردن( 1

 نمک سود کردن ( 4     ساندن یخ( 3

  1نه  یران عرضه: گز یت ای پاسخ سا    خشک کردن آن   ییمواد غذا  ینگهدار  ین روش هایتر   ی م ین و قدیج تر یاز را  یکی

 انسان داشته باشد  ییم غذایدر رژ  یتواند نقش مهم  یآنها، م یش دوره ماندگار یاست که علاوه بر افزا

  ی م   ی ن نظر به چند گروه طبقه بندیوه ها از ایاست. م  ییت بالایاهم  یند خشک کردن مقدار آب محصول دارایدر فرآ  -2

 ؟ شوند

 دارد یبستگ( 4  پنج گروه ( 3  گروه سه ( 2  دو گروه ( 1

وه ها یکدام طبقه از م  یژگیگر است. از وید  یعات آنها کمتر از گروه ها یدارند و ضا  یوه ها پوست محکمین گروه از میا  -3

 ؟است

 با بافت نسبتاً محکم یگوشت  یوه هایم( 2   ف و آبدار یلط یوه هایم( 1

 ها  یگروه سبز ( 4   کم آب و خشک  ی وه هایم( 3

 - عرضه  رانیشده توسط ا یطراح - ؟تاسه « استیر از خانواده » ویز  ینه هایک از گز یکدام  -4

 ووه نارس زردآلیم( 4   انگور( 3   ریانج( 2   توت( 1

 ؟ن زمان برداشت انگور کدام استیبهتر  -5

 ندارد یفرق( 4   شب( 3   ظهر( 2 ا عصر یصبح زود ( 1

 ؟ست یح نینه صحیکدام گز  -۶

 ن زمان برداشت آن استیبهتر ن کننده ییدرصد قند انگور تع( 1

 ز از خانواده کشمش هاستیمو( 2

 ن باشد ییدرصد قند پا ی و دارا ید گوشتید کشمش بایتول یانگور مناسب برا( 3

 شود  یه میوه نارس انگور سرکه تهیاز م( 4

 ؟ر از خانواده »رزاسه« استیز  ینه هایک از گز یکدام  -7

 ریانج( 4   انگور( 3   هلو( 2  کشمش ( 1

 باشد  یر نمیانج یها  یژگیک از وی کدام -8

 شود  یاه به صورت تازه استفاده میر سیانج( 1
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 کنند  یر سبز را باغداران تا زمان خشک شدن برداشت نمیانج( 2

 ر از خانواده » موراسه « استی درخت انج( 3

 ن زمان برداشت استیکننده بهتر ن یی درصد قند آن تع  (4

 ؟ ردیگ یک قبل از مرحله خشک کردن انجام م یوه خشک، کدام ی د می در تول -9

 نگ یو سورت  ی درجه بند ( 2     ز کردن یتم( 1

 ی م بریآنز ( 4     خرد کردن ( 3

 ؟وه خشک کدام استید میمرحله آخر از مراحل تول  -10

 ی بسته بند( 2     انبارش( 1

 نگ یسورت( 4   ییمحصول نها یف یکنترل ک( 3

 ؟باشد  یک «جز کدام گروه می ماکتر یمحصولات » کلا -11

 ک مرحله اوج استی  یکه شدت تنفس آنها دارا یمحصولات( 1

 است  یک مرحله بحرانی  یکه شدت تنفس آنها دارا یمحصولات( 2

 ندارند  یکه دوره اوج تنفس یگروه ( 3

 2و   1نه یگز ( 4

 ؟ باشد یک « نمیماکتر یر کلای کدام مورد جز گروه »غ -12

 هلو( 4  پرتقال ( 3   آلبالو( 2  لاسیگ( 1

  عوامل موثر بر شدت تنفس عبارتند از: -13

 لن یغلظت گاز ات( 2    یکیصدمات مکان( 1

 همه موارد( 4  د یاکس یژن و کربن دیاکسغلظت ( 3

 . .  … آن  یشدت تنفس محصول با دوره نگهدار   -14

 داردم یرابطه مستق( 2    رابطه عکس دارد( 1

 ندارد یرابطه ا  (4    به دما دارد یبستگ( 3

  شود: یم  یریاندازه گ یشگاهی ا آزمای یله رفراکتومتر دستی که به وسمقدار مواد جامد محلول در آب است  -15

 ی آفت زدگ( 4  نگیبلانچ( 3  کسیبر ( 2  نگیسورت( 1

 عرضه(   رانی)منتشر کننده سوالات اشود.   ی. . گفته م… وه مورد نظر، یر از میغ  ید، به هرگونه ماده ایند تولیدر فرآ -1۶

 ی بوجار( 4  ی ناخالص( 3  نگ یسورت( 2  یدگیدرجه رس( 1

 ؟دارد یبستگ ی زی ز کردن، به چه چیانتخاب روش تم -17

 همراه آن یها  ینوع محصول و ناخالص( 2    ی دگی درجه رس( 12
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 کس یبر ( 4    لیاستر  ینیس  (3

 ؟ج استیز کردن رایدام نوع تم ، در کیفلز ی ها  یناخالص  یجداساز -18

 ی حرارت یم بریآنز ( 2    ز کردن خشک یتم  (1

 یی ایمیش  یم بریآنز ( 4    ز کردن مرطوب یتم ( 3

 ؟ باشد یح نمیوه صحیز کردن می کدام مورد در تم -19

   ز کردن خشک یله آهنربا، در تم یبه وس یجداساز( 1

 ز کردن مرطوب یور، در تم یله تر یبه وس یجداساز( 2

  ز کردن مرطوبی شست و شو توسط آب تحت فشار در تم( 3

 ز کردن مرطوب ی، در تمیغلتک ینقاله هااستفاده از  ( 4

 ؟وه ها کدام استیخشک کردن م یبرا یند آماده ساز ین مرحله در فرآیاول -20

 نگ یو سورت یدرجه بند   (4  ز کردن یتم ( 3  ی ریدم گ( 2  ی ریلکه گ( 1

 ؟ستی وه نیخرد کردن م یایکدام مورد از مزا -21

 افتن ضخامت آن یکاهش ( 2    ش سطح محصولیافزا( 1

 ی از آفت زدگ یری جلوگ( 4    وهیخروج رطوبت از م( 3

 ؟شوند، چه نام دارد  یر فعال م یم ها غیآن آنز  ی که ط ییایمیا ش یو  یات حرارتیعمل -22

 خشک کردن( 4  یکنسروساز ( 3  انجماد( 2  نگ یبلانچ( 1

 ؟ ست ین یحرارت  یم بریآنز  یها  یژگیکدام مورد از و -23

    وه درون آب داغیاستفاده از غوطه ور کردن م( 1

 استفاده کردن از بخار آب( 2

   مانند  یم یوه ثابت باقیهمه مواد محلول در آب، در م( 3

 شود  یقه در آب داغ غوطه ور میدق 5تا 1/5مدت  یمحصول برا ( 4

   کردن انگور: ی زابیدر ت -24

 شوند یط قرار دارد، غوطه ور می مح یزاب که در دمایقه درون محلول تی دق 3_2در روش سرد انگورها به مدت ( 1

 شوند  یدرجه فرو برده م90حدود  یزاب با دمایه درون محلول تیثان3_2مدت  یدر روش داغ انگورها برا ( 2

 هم قرارداد SO2توان محصول را در معرض گاز  یکردن م یزابیپس از ت( 3

 ح استیهمه موارد صح( 4

 ؟ستیر درست نیکدام از موارد ز  -25

 زان رطوبت آن استیانگر میماده، ب یکیز یشکل ف( 1
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دهم هیو خشکبار پا ییدارو اهانیگ ی: فرآور 2فصل   یی غذا عیهنرآموز صنا یسوالات استخدام   

 رد ی گیزائد صورت م یو حذف قسمت ها ی ر یب، پوست گیمانند س  ییوه هایدرم( 2

 ندارد یر یاز به هسته گیخشک کردن ن یوه آلبالو برایم( 3

از به قرار گرفتن در آب جوش ندارند یزردآلو نب و یس( 4
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دوازدهم  هیپا وریدام و ط  یفرآورده ها یو بسته بند دی: تول3فصل   یی غذا عیهنرآموز صنا یسوالات استخدام   

  ه ی ( پای)گوشت  وریدام و ط  ی فرآورده ها  ی و بسته بند  دیفصل سوم: سوالات تول ❖

 عرضه رانیا فیتال  212374دوازدهم دوره متوسطه کد  

 .است محصول هر  یبسته بند و دیتول قسمت نیمهمتر .  ..... -1

 ی ( بسته بند 4  ی ( ضدعفون3  ( شستشو2 هیه مواد اولی( ته1

  1نه  یران عرضه: گز یت ای پاسخ سا    ر را تنها از مواد یهر محصول از ز   ی بندد و بسته  ی ن قسمت تولی ه مهمتر ی ه مواد اولیته

 ه کرد. ی ت مطلوب تهیفیتوان محصول با ک یه مناسب میاول

 باشد؟  یر دام نمیک از موارد ز یکدام  -2

 ( شتر 4 ( مرغ و خروس 3  ش ی( گاوم2  ( گوسفند1

برد سپس به سالن    یروز در محوطه انتظار کشتارگاه به سر م  2تا    1ن  ی ب  یچرا دام زنده پس از ورود به کشتارگاه صنعت  -3

 ؟  ابدی یذبح انتقال م

 ش از کشتاریپ  ینات دامپزشکی( معا2 از حمل و نقل  یناش ی ( برطرف شدن خستگ1

 باشد  یح میصح 2و   1نه ی( گز 4   معمول کشتارگاه ها ی( شلوغ3

 ؟ ذبح دام کدام است ین اقدام برایاول -4

 ی دن به روش سنتی( سربر 2   ی ریگردن و خونگ ی( قطع رگ ها1

 یهوشی ق مواد بی له تزر یهوش کردن به وسی( ب4 یکیله شوک الکتر یهوش کردن به وسی( ب3

 ؟ شود  یحاصل م  یبودن گوشت چه زمان  ینان از سلامت و بهداشتیاطم -5

 ه گوشت از اماکن مطمئن ی( ته2  ( مشاهده سلامت گاو قبل از ذبح1

 ( همه موارد4  نه دامپزشکان متخصصی( نظارت و معا3

 .  شود  حمل وس یسلس  درجه ……   تا  ……  ی د در دمایگوشت تازه و خنک شده با -۶

 درجه   3( صفر تا 2    درجه  2( صفر تا 1

 درجه  5( صفر تا 4    درجه   4( صفر تا  3

 عرضه(  رانیا تی)متعلق به سا شود. حمل   وسیسلس درجه …………حداقل  ید در دمای گوشت منجمد با -7

 17 ی( منف4  14 ی( منف3  15 ی( منف2  18 ی( منف1

 ؟ با هم تفاوت دارد ی گوشت بر چه اساس یها  ی ژگیو -8

   ( سن دام2     ( نژاد دام 1

 ( همه موارد  4   دام  ی( نوع علوفه مصرف3

 ؟ شود ی گفته م یگوشت تازه به چه گوشت  -9
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دوازدهم  هیپا وریدام و ط  یفرآورده ها یو بسته بند دی: تول3فصل   یی غذا عیهنرآموز صنا یسوالات استخدام   

   زر گذاشته شده استیاست در فر  یمدت کم  ی( گوشت1

 ر رنگ و بافت نداده باشد  ییکه تغ ی( گوشت2

   انجام نشده باشد  یندیچ فرایآن ه  یکه رو ی( گوشت3

 که از دام جوان به دست آمده باشد  ی( گوشت4

 دارد؟ یبستگ  یزی گوشت پخته به چه چ یترد  -10

 ( نژاد دام 2    ( جوان بودن دام1

 ( تازه بودن گوشت4   آب گوشت  یت نگهداری( ظرف3

 باشد؟  یل دهنده رنگ گوشت کدام می تشک یرنگدانه ها -11

   ن یوگلوبی ن می( پروتئ2    ن ین هموگلوبی( پروتئ 1

 2و   1نه ی( گز 4    ن یوگلوبیم ی( اکس3

 ؟ دهد یل م یگوشت را آب تشک  یچند درصد از بافت عضلان -12

 درصد  65( 4  درصد  55( 3  درصد  70( 2  درصد  60( 1

 ؟ شود  ی د می ن تولیوگلوب ید میت اکسیتر ی ن یندیاز چه فرآ  -13

 ن یوگلوبیت ها همراه با میتر ی( ن2  شود  یگوشت تازه پخته م  ی( وقت1

 ژن ین در معرض اکسیوگلوبی( م4 ن پختین در حی وگلوبید میت اکسیتر ی( ن3

 نادرست است؟نه یکدام گز  -14

 هستند  یشتری درصد آب ب ی مسن دارا یجوان در حال رشد نسبت به دام ها ی( عضلات دام ها1

 هستند  یدرصد آب بالاتر یهستند دارا یشتریتحرک ب  یکه دارا ی( عضلات2

 بدن هستند  ینسبت به عضلات بخش تحتان یدرصد آب کمتر یدارا یم تنه فوقانین یچه ها ی( ماه3

 گوشت بهتر است یت خوراکیفیشتر باشد کیمقدار آب ب( هرچه 4

 عرضه(  رانیا تیسا فی )تال  دهد؟ یل م یگوشت را آب تشک  یچند درصد از بافت عضلان -15

 درصد  40( 4  درصد  70( 3  درصد  60( 2  درصد  50( 1

 موجود در گوشت کدام است؟ ین هایتامیو -1۶

 گروه ب  ین ها ی تامی( و2   ی محلول در چرب ین ها یتامی( و1

 2و   1نه ی( گز 4    ن ها یتامی( انواع و3

 ؟ درات موجود در گوشت کدام استین کربوهیمهمتر  -17

 ( سلولز 4  کوژن ی( گل3  ( گالاکتوز2   ( گلوکز1

 ؟  چه ها هستندین ها مسئول انقباض و حرکت ماهیکدام پروتئ -18
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دوازدهم  هیپا وریدام و ط  یفرآورده ها یو بسته بند دی: تول3فصل   یی غذا عیهنرآموز صنا یسوالات استخدام   

 کیسارکوپلاسم  ین ها ی( پروتئ2   بافت همبند  ین ها ی( پروتئ 1

 یی بافت استروما ین ها ی ( پروتئ4   یل یبر یوفیم ین های ( پروتئ3

 ؟  دی آ ید میدر گوشت پد یریی چه تغ یدر جمود نعش -19

 کند  یچه شروع به سفت شدن می( ماه2   شود  یره می( رنگ گوشت ت1

 ( همه موارد4   کند  یر م ییگوشت تغ ی( بو3

 ؟  شروع خواهد شد یچه هنگام جمود نعش  -20

   ابد یش یدرصد افزا  20زان یبه م ATPکه  ی( هنگام1

 ابد یدرصد کاهش  20زان یبه م ATPکه  ی( هنگام2

   ابد یدرصد کاهش  30زان یبه م ATPکه  ی( هنگام3

 ابد ی شیافزادرصد  15زان یبه م ATPکه  ی( هنگام4

 ؟ شود  یجاد میا یندین تر باشد چه فرآیی لاشه پا  یاگر دما -21

 د ی آ ید میپد  یدر عضلات به آرام یدیط اسی( مح2 شود یکندتر انجام م یهواز ی ز بیکولی( گل1

 ( همه موارد4  شود  یرتر آغاز م ید ی( جمود نعش 3

 ؟  دام کدام است یات لوله گوارشیموجود در محتو یسم هایکروارگانی ن علت اختلاف تعداد و نوع میمهمتر  -22

 ( سن دام  PH  4  ( اختلاف3  ( نژاد دام 2  ه ی( تغذ1

 ؟  باشد ین کدام دنده ها می محل برش لاشه ب -23

 10و   9 ین دنده های( ب2    9و    8 ین دنده های( ب1

 2و   1نه ی( گز 4    8و   7 ین دنده های( ب3

 ؟  چه یعنی خس کردن گوشت  یب -24

 کردن گوشت یضدعفون ی( نوع2    ( شقه کردن گوشت1

 ( عمل بدون استخوان کردن گوشت4   ( به انجماد رساندن گوشت 3

 عرضه(  رانیتوسط ا ی)طراح د.شو  دهیبر  .........د  یخس کردن گوشت با دست لاشه با یب یبرا -25

 ( برخلاف جهت بافت2     ( در جهت بافت1

 ( به صورت تازه 4    ( در حالت انجماد 3
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دهم  هی پا ییغذا عیصنا هیپا ی: دانش فن4فصل    یی غذا عیهنرآموز صنا یسوالات استخدام   

دهم دوره متوسطه کد    هی پا  ییغذا  عیصنا  هی پا  یفصل چهارم: سوالات دانش فن ❖

 عرضه رانیا فیتال  210371

 ان کرده است؟ی ب یرا به درست  یکشاورز ف یر تعر یز  ک از مواردیکدام  -1

 شوند.    یپرورش داده م یید مواد غذایاهان با هدف تولیان آن گیاست که در جر  یتیفعال یکشاورز( 1

انسان مانند    یازهای ن نیو تام  یید مواد غذای با هدف تول  یوانات اهلیا ح یاهان  یان آن گیاست که در جر   یتیفعال  ی کشاورز  (  2

 شوند.   ی ست و کسب درآمد پرورش داده میط ز ی مح یباسازیلباس، دارو، ز 

 شوند.   یکسب درآمد پرورش داده م یید مواد غذایبا هدف تول یوانات اهلیان آن حیاست که در جر  یتیفعال  یکشاورز ( 3

  ی ست پرورش داده م یط ز ی مح  ی اسازبیبا هدف ز   یوانات اهلیا ح یاهان و  یان آن گیاست که در جر   یتیفعال  یکشاورز (  4

 شوند.  

  2نه  یران عرضه: گز یت ایپاسخ سا    د مواد ی با هدف تول  یوانات اهلیا حیاهان  ی ان آن گیاست که در جر   یتی فعال  یکشاورز

ست و کسب درآمد پرورش داده  یط ز یمح  یباساز یانسان مانند لباس ،دارو ،ابزار و مصالح ، ز   یازها یگر نین دی و تام  ییغذا

 شوند.  یم

 ر نادرست است؟یک از موارد ز یکدام  -2

 نداشت یشرفت چندان یدر قرون وسطا رشد و گسترش علوم پ ( 1

 در قرون وسطا مورد توجه قرار نگرفت یفن کشاورز  (2

 است ید ناخالص داخلیک چهارم تولی و   ییغذا یازها ی درصد ن 50ن کننده یتام یکشاورز ( 3

 ات پرداختند ید ح یات مختلف دانشمندان به تجد یها با استفاده از کشف ییدر دوره رنسانس، اروپا( 4

 ابد؟یر یی ج تغیران به تدر یا یدر روستاها یسبب شد که چهره کشاورز یچه عوامل  -3

      یکشاورز   یلیو تکم  یلیع تبدیتوسعه صنا ( 2            حضور جهادگران متخصص( 1

 همه موارد ( 4           به کشاورزان یانتقال دانش فن( 3

 کدام بوده است؟ ییمواد غذا ین روش نگهداری اول -4

               نمک سود کردن ( 2                    خشک کردن( 1

 انجماد ( 4                     کردن یدود( 3

 شود؟  یا شور کردن به چه عنوان استفاده م یکردن  یامروزه از روش دود -5

       ونیزاس یلیاستر  (2                ییمواد غذا ینگهدار( 1

 چکدام یه( 4                 ییجاد تنوع در مواد غذایا( 3

 عرضه(  رانیا ت ی)ناشر سا ست؟یح نینه صحیکدام گز  -۶
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دهم  هی پا ییغذا عیصنا هیپا ی: دانش فن4فصل    یی غذا عیهنرآموز صنا یسوالات استخدام   

                                                             است  یاز عوامل توسعه کشاورز یکی، ییع غذایصنا( 1

 است یمحرک رشد و توسعه اقتصاد ییع غذایصنا( 2

       را از حالت قابل فساد به صورت با ثبات درآورد ییتوان مواد غذا یم ییع غذایبا استفاده از صنا( 3

 ندارد  ییغذا ی منیت و ایبا امن یرابطه ا ییع غذایصنا( 4

 ک است؟یف کدام یسالم« تعر  یک زندگیداشتن  یبرا  یکاف  یهمه مردم در تمام اوقات، به غذا ی »دسترس -7

            ییغذا یمنیا (2                   ییت غذایامن( 1

 ییع غذایصنا( 4                یعات محصولات کشاورزیضا( 3

 کدام است؟  ییت غذایامن یاصل  محور -8

       به غذا یدسترس( 2                موجود بودن غذا( 1

 همه موارد ( 4                      افت غذایدر در  یداریپا( 3

 است. ییو واردات مواد غذا ید داخل ی ق تولی طر  از یمل یمرزها  در ییغذا مواد زانیم  شامل …… -9

               به غذا یدسترس( 2              موجود بودن غذا( 1

 ی عات محصولات کشاورزیضا( 4              افت غذایدر در  یداریپا( 3

 است؟ از جامعه«یمورد ن یین اقلام غذایبه منابع جهت تام یو اقتصاد  یکیز یف ی»دسترس انگرینه بیکدام گز  -10

              به غذا یدسترس( 2              افت غذایدر در  یداریپا( 1

 ییغذا یمنیا( 4                      موجود بودن غذا( 3

 گنجانده شده است؟ر یاز جامعه« در کدام مورد ز یمورد ن یی غذا یافت ارزش هایدر   یداری مفهوم »ثبات و پا -11

                  افت غذایدر در  یداریپا( 2                به غذا یدسترس( 1

 غذا  یمنیا( 4                 موجود بودن غذا( 3

   :یعنیاست« یکنند به طور کامل سالم و فاقد هرگونه آلودگ یکه مردم جامعه استفاده م یینکه غذاینان از ای»اطم  -12

                       به غذا یدسترس( 2                     ییت غذایامن( 1

 موجود بودن غذا( 4                      ییغذا یمنیا( 3

 افتد؟  ی اتفاق مشتر در کدام مرحله ی، بیعات محصولات کشاورزیضا -13

 انبارش( 4                     برداشت( 3           پس از برداشت ( 2        ش از برداشتیپ( 1

 دهد؟ یاغلب در کدام مرحله رخ م یردانه ای عات پس از برداشت محصولات غیضا -14

 همه موارد( 4                      یانباردار( 3               حمل و نقل(  2                   ییجابجا( 1

 دهد؟  ی ، در کدام مرحله رخ میعات پس از برداشت محصولات دانه ایضا -15

 یانباردار( 4                 حمل و نقل(  3                  ییجابجا( 2            خشک کردن( 1
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دهم  هی پا ییغذا عیصنا هیپا ی: دانش فن4فصل    یی غذا عیهنرآموز صنا یسوالات استخدام   

 عرضه( رانیشده توسط ا هی)ته نامناسب در زمان رساندن محصول به بازار، کدام است؟ ییجابجا یامدها یاز پ -1۶

      یکیب مکانیآس( 2             شدن محصول یزخم( 1

 همه موارد ( 4       سم ها یکروارگانیت و رشد میامکان فعال( 3

 ان نشده است؟یب  یون به درستی زاسیر، مکانیف ز یک از تعار ی در کدام  -17

 شود  یم یکه منجر به کاهش بهره ور یفناور  هاز هرگوناستفاده ( 1

 شود یت را شامل میر ی و مد  یمرتبط با کشاورز یکل  یل ها یه و تحلیتمام مسائل و تجز ( 2

 ر قرار داده استی ات را تحت تاثیر نداده، بلکه روش انجام عملییرا تغ یات کشاورز ی ، مراحل عملی ون کشاورزیزاسیمکان( 3

 است ی کارگر  ینه هایش سرعت کارو کاهش هز ی د محصول، به منظور افزایند تولیفران در ی استفاده از هر نوع ماش( 4

 رد؟ یگ یون قرار میزاسیک از علل توسعه مکانی« در کدام یات کشاورزی »انجام به موقع عمل -18

           ش سرعت و انجام به موقع کاریافزا (2            یکار کشاورز یکاهش سخت( 1

 ت کار یفیش کیافزا( 4                 ت آنیش جذابیافزا( 3

 کروب ها، کدام است؟ یم یای نه شناخت دنیدر زم یکروب شناس فرانسویپاستور م ییلو  یکارها -19

           موجودات زنده یخودش خود به یدایه پیرد نظر ( 2            ری حل مسئله تخم( 1

 2و  1نه یگز ( 4               ن یلیس  ید پنیتول( 3

 کدام دانشمند است؟  یش هایآبگوشت ستران شده از آزما -20

                    پاستور ییلو( 2                      ستریژوزف ل( 1

 نگ و همکارانش ی فلم( 4                       روبرت کخ( 3

 س پاستور کدام است؟یواکسن ساخته شده توسط لوئ -21

                نی لیس یواکسن پن ( 2            انیماک یواکسن وبا ( 1

 واکسن آبله مرغان ( 4                   کی وت یب یآنت( 3

 کرد؟  یه گذاری ن را پای نو یاساس جراح یچه کس   -22

 نگی فلم( 4                 ستریژوزف ل( 3                روبرت کخ( 2               پاستور ییلو( 1

 ابداع شد؟   ین توسط چه کسی لیس یواکسن پن -23

                      نگ و همکارانشیفلم( 2          ستریژوزف ل( 1

 روبرت کخ ( 4                           پاستور ییلو( 3

 . دیح را انتخاب کنینه صحیگز  -24

             نامند.  یم یرا در اصطلاح تاکسونوم یعلم  یطبقه بند( 1

 برند.   ی موجودات مرده به کار م  یگونه ها  یطبقه بند یست شناسان برایاست که ز  یروش یرده بند( 2
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دهم  هی پا ییغذا عیصنا هیپا ی: دانش فن4فصل    یی غذا عیهنرآموز صنا یسوالات استخدام   

      م کرد. یاهان وجانوران تقس یبخش گهکل، جانداران را به دو  ( 3

 ز به بخش موجودات زنده اضافه کرد.  یان را نینه آغاز یکارل ل( 4

 ( عرضه رانی)ا ؟از چند طبقه ساخته شده است یامروز ینظام رده بند -25

 طبقه   2( 4                     طبقه 3(  3                   طبقه 7 ( 2                    طبقه 5( 1
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ازدهم ی  هیکمپوت و کنسرو پا دی: تول5فصل   یی غذا عیهنرآموز صنا یسوالات استخدام   

تول ❖ سوالات  پنجم:  پا  دیفصل  کنسرو  و  کد    ازدهمی  ه یکمپوت  متوسطه  دوره 

 عرضه رانیا فیتال 211371

 ؟ افته استیش یوه و گوشت افزایو م  ید انواع سبزیچرا امروزه تول -1

 ی د دامپرور یجد  ی و روش ها ی زه شدن کشاورزی( مکان1

 شتر مصرف کنندگان نسبت به گذشته ی ب ی ( تقاضا2

 ع یر صناینسبت به سا یو دامپرور  ید در کشاورزیتول ینه های( کمتر بودن هز 3

 چکدامی( ه4

    1پاسخ سایت ایران عرضه: گزینه    ی وه، سبز ید انواع می تول  ید دامپروریجد  یو روش ها  یزه شدن کشاورز ی امروزه با مکان 

 افته استیش یو گوشت افزا

انجماد    در سرما،    یمانند خشک کردن، نگهدار  یمختلف  ی توان آنها را با روش ها  ی است م  ...................نکهیل ای به دل  -2

 کرد. ینگهدار .............ا محلول نمک کنسرو کردن و یدر سرکه  ینگهدار

 د کنندگان است ی تول ینیش ب یدات کمتر از پ یاز تول ی( مصرف برخ 1

 ش از مصرف است ید بی ( مقدار تول2

 فصول سال کمتر است ی د شده در برخی تول ییاز مواد غذا یبرخ ی( تقاضا3

 ست یر نیفصول سال امکان پذ ی در برخ ییمواد غذا ی د برخ ی( تول4

 شوند.  یسم ها نابود می کروارگانیر فعال و اغلب میغ  یم های. آنز .................... در روش -3

 در سرکه و نمک  ینگهدار( 4  ( انجماد 3  ( خشک کردن2  ( کنسرو کردن1

 ؟ ستیچ  یکنسرو یید مواد غذاین گام در تولینخست -4

 با دوام یه ی( انتخاب مواد اول2  مت مناسبی ه با قیانتخاب مواد اول( 1

 ه مورد نظر مصرف کننده ی( انتخاب مواد اول4   سالم یه ی( انتخاب مواد اول3

 عرضه(   رانی)منتشر کننده سوالات ا ؟ ستیبا ارزش چ ییهدف از کنسرو کردن مواد غذا -5

 یکیز ی، فییا یمی، شیکروب ی( حفاظت از آنها در برابر عوامل م1

 ی ش زمان ماندگاری( افزا2

 در فصول مختلف  یی( امکان استفاده از مواد غذا3

 2و  1( موارد 4

مانند    ییها  ی خاص است افزودن  ی وه و سبزیا چند نوع میک  یکه معمولا    ................. علاوه بر  یاهی گ  ایکنسرو هدر    -۶

 شوند.   یاستفاده م ی خوراک  یآل یدها ی، صمغ ها، اسین کننده ها، نمک خوراکی ر یآب، ش
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ازدهم ی  هیکمپوت و کنسرو پا دی: تول5فصل   یی غذا عیهنرآموز صنا یسوالات استخدام   

 چکدامی( ه4  ی ( ماده اصل3  ( مواد خام2  ه ی( مواد اول1

د  ی شوند که با  یاستفاده م  یخوراک  یآل  ی دهای، صمغ ها، اسین کننده ها، نمک خوراکیر یمانند آب، ش  ییها  یافزودن  -7

 عرضه(  رانیا ت ی)منبع سوالات سا انتخاب شوند. ............براساس

    هیت مواد اولیفی ته و کی( وار 1

 مصرف کنندگان  یقه ی( سل2

    ی مل ایاستانداردهمشخص و مطابق   یارهای( مع3

 هی ت مواد اولی( ارزش و اهم4

 چیست؟ عات ید محصول خوب با حداقل ضای ن شرط در تولین و مهم تر ی نخست -8

    یی مای ش یه از کودهایرو یب ی( عدم استفاده 1

 ی اهیگ یه یت مواد اولی فی( حفظ ک 2

 ن برداشت و انتقال به انباری ح یکی مکان یب های ( به حداقل رساندن آس3

 ه یو مهارت در انتخاب مواد اول  یی( آشنا4

 ان شده است. ی ب یکار یمرحله   ..................در یاه یگ ایکنسرو ه یه یمواد اول یه  یته -9

 مرحله 5( 4  مرحله 4( 3  مرحله 2( 2  مرحله 3( 1

 ؟ اند کدام اند یر یکه با حواس پنج گانه قابل اندازه گ ییها یژگیو -10

 ( همه موارد4  ( عطر و طعم3  ی( رنگ و تازگ 2   ( اندازه 1

 است. یدگیو له  یدگی، پوسی، کپک زدگیمانند آفت زدگ .............از نظر  یوه و سبزیت میمنظور وضع -11

   ی رفتنی( عوامل ناپذ 2    ی رفتنی ( عوامل پذ1

 ی( عوامل سم 4    ( عوامل سرطان زا3

 ؟ستیکس چ یبر  -12

 وهید موجود در میزان اسیم ی( نشان دهنده 1

 ( کل مواد جامد محلول در آب 2

 ده استی که به تعادل رس ید یزان قند و اسی( م3

 مواد جامد  یکیو مکان  یساختار ی ها  یژگی( و4

 ؟شود  یم یر یاندازه گ یز یکس با چه چیبر  -13

    ( پنترومتر 2   تهی دی بر اس یدگی م رسی( تقس1

 ( رفراکتومتر4     ( تندرومتر 3

 ر گذار است.ی کس تاثیبربر  .................... -14
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ازدهم ی  هیکمپوت و کنسرو پا دی: تول5فصل   یی غذا عیهنرآموز صنا یسوالات استخدام   

 د یزان قند و اسی( تعادل م2   وهید موجود در میزان اسی( م1

 دن رشد یرس یی( به حد نها4    هیمواد اول ی( دما3

 ؟ستیچ  یدگیشاخص رس -15

 د موجود در قند ی زان اسی( م2  ته یدیکس بر اسیم بر ی( حاصل تقس 1

 چکدامی( ه4   د یزان تعادل قند و اسی( م3

 ؟ستی بافت چ -1۶

 مواد جامد  یساختار ی ها یژگی( و2    وه یم ی( شکل ظاهر 1

 3و   2( موارد 4  مواد جامد  یکیمکان یها  یژگی( و3

 - عرضه  رانیناشر ا - ؟ستیجات چ یوه و سبز یدر انتخاب بافت م یشرط اساس -17

 د ی مختلف تول یات ها یجات در برابر عملیوه و سبز ی ( مقاومت م1

 ی وه و سبزیو کامل شدن عطر و طعم م  یی دن رشد به حد نهای( رس2

 جات یوه ها و سبز یط مناسب در کاشت و داشت برداشت می( شرا3

 جات یوه ها و سبز یم یبودن رنگ و طعم و تازگ یعیکنواخت و طبی( 4

 ؟ ستیآن چ یمت گذاریار ق یشود و مع ینخود سبز چند ساعت بعد از برداشت سفت م -18

 ی زان تردیم –ساعت   24( 2    ی زان تردیم- ساعت  12( 1

 یزان سفت یم –ساعت   24( 4   ی زان سفتیم-ساعت   12( 3

 ؟شود یل شب که هوا خنک تر است انجام میا اوای چرا برداشت نخود سبز صبح زود  -19

 از سخت و سفت شدن بافت متراکم نخود سبز  ی ری( جلوگ1

 شدن ده یر بخار آن و پلاسییاز تبخ  یری( حفظ رطوبت موجود در نخود سبز و جلوگ2

 رات نامطلوب آن یید تنفس در بافت و تغی از تشد یری ( جلوگ3

 ف نخود سبز ی کامل در جهت حفظ بافت جوان و لط یدگ ی ( برداشت زودتر از رس4

 ؟شود  یاستفاده م یکه به شدت در کمپوت ساز ییوه های از م یکی -20

 ( انبه4  ی( گلاب3  لاسی( گ2   بی( س1

 ؟ستیچ  یند کمپوت و کنسرو سازین گام در فراینخست -21

 ه یمواد اول ی( آماده ساز 2   ه یمواد اول یداری( انتخاب و خر 1

 هیمواد اول  یو آماده ساز   یداری( خر 4  هیمناسب مواد اول یو نگهدار ی داری( خر 3

 د. ی. به وجود آ...................دینبا ی مراحل آماده ساز یه یدر طول کل -22

     ی کسان سازی ، ی( جداساز1
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ازدهم ی  هیکمپوت و کنسرو پا دی: تول5فصل   یی غذا عیهنرآموز صنا یسوالات استخدام   

 ی ، درجه بندی( جداساز2

    هیت مواد اولی فیر نامطلوب در کیی ( تغ3

 ه ی مواد خام اول یها یرفتنیر نامطلوب در ناپذیی( تغ4

 ؟ز کردن است یتم  یک از روش ها یک مربوط به کدام یروش پنومات -23

     ان هوایبا جر -ز کردن خشک ی( تم1

 با غربال کردن  –ز کردن خشک ی( تم2

    ساندن و شستشویبا خ –ز کردن مرطوب  ی( تم 3

 یسی جداکردن براساس روش مغناط – کردن مرطوب ز ی ( تم4

 ؟شود  یاستفاده م  روشیراتور در چه یآسپ -24

   ساندن و شستشو ی( خ2     ( غربال کردن 1

 ک ی( پنومات4    ی سی( روش مغناط3

 ا ن عر ضه{  ری}ا  ؟است  ی کدام روش براساس اختلاف چگال -25

   ساندن و شستشو ی( خ2     ( غربال کردن 1

 ک ی( پنومات4    ی سی( روش مغناط3
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دوازدهم  ه ی پا یروغن یو دانه ها وهیم ی: روغن کش6فصل    یی غذا عیهنرآموز صنا یسوالات استخدام   

دوازدهم دوره   هی پا  یروغن  یو دانه ها  وهیم  یفصل ششم: سوالات روغن کش ❖

 عرضه  رانیا ف یتال 212372متوسطه کد  

درسی را در دست اندرکاران تعلیم و تربیت را بر آن داشت تا برنامه های درسی و محتوای کتاب های    چه چیزی مولفین و  -1

ادامه تغییرات پایه های قبلی براساس نیاز کشور و مطابق با رویکرد سند تحول بنیادین آموزش و پرورش و برنامه درسی ملی  

 جمهوری اسلامی ایران در نظام جدید آموزشی باز طراحی و تألیف کنند؟ 

 ( شرایط در حال تغییر دنیای کار در مشاغل گوناگون 1

 تحقق توسعه پایدار ( توسعه فناوری ها و2

 زمینه فن آوری های روز  ( اطلاعات دانش آموزان در3

 2  و 1 ( گزینه4

    4پاسخ سایت ایران عرضه: گزینه      شرایط در حال تغییر دنیای کار در مشاغل گوناگون، توسعه فناوری ها و تحقق توسعه

 درسی را در ادامه تغییرات پایه های قبلی براساس نیازداشت تا برنامه های درسی و محتوای کتاب های    پایدار، ما را بر آن

ایران در نظام جدید   رد سند تحول بنیادین آموزش و پرورش و برنامه درسی ملی جمهوری اسلامییک کشور و مطابق با رو

 طراحی و تألیف کنیم.  آموزشی باز

 با کدام گزینه سازگار است؟ در نظام جدید آموزشی کتاب ها  در مهم ترین تغییر -2

 ( آموزش بدون ارزشیابی مستمر  2  مبتنی بر شایستگی   آموزش و ارزشیابی( 1

 گزینه ههر س( 4   ( ارزشیابی بر اساس توانایی 3

 تعریف شایستگی ای که در بیان مهمترین تغییرات در کتاب های درسی مبتنی بر آن است در کدام گزینه آمده است؟ -3

 ( فقط در اثبات توانایی انجام کار مهم است. 1

 است.  تاندارد و درست تعریف شدهتوانایی انجام کار واقعی به طور اس( 2

 بدون استاندارد هم جزء توانایی است.    توانایی انجام کار واقعی( 3

 ( توانایی کار درست و تعریف شده است.  4

که در تعریف شایستگی ای که از مهمترین علت تغییرات کتاب درسی جدید از آن نام برده شده شامل کدامیک از    توانایی  -4

 گزینه های زیر می شود؟ 

 گزینه ههر س( 4  نگرش ( 3  مهارت( 2  دانش( 1

، کدام گزینه جزء آن چهار دسته به حساب  شایستگی در نظر گرفته شده است  در رشته تحصیلی حرفه ای شما، چهار دسته  -5

 می آید؟ 

 ی.  انواع روغن خوراک د یشایستگی های فنی برای جذب در بازار کار مانند توانایی تول( 1
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دوازدهم  ه ی پا یروغن یو دانه ها وهیم ی: روغن کش6فصل    یی غذا عیهنرآموز صنا یسوالات استخدام   

 .  شایستگی های مربوط به یادگیری مادام العمر مانند کسب اطلاعات از منابع دیگر( 2

 . طلاعات و ارتباطات مانند کار با نرم افزارهاشایستگی های فناوری ا ( 3

 گزینه ههر س( 4

 ی به اشتباه بیان شده است؟روغن  یو دانه ها  وهیم یکتاب درسی روغن کشزینه در مورد کدام گ -۶

 .  کتاب درسی روغن کشی میوه و دانه های روغنی شامل چهار پودمان است( 1

 تألیف شده است.   ییغذا عیکتاب کارگاهی است که ویژه رشته صنا نی این کتاب پنجم( 2

 .  برای موفقیت در شغل و حرفه برای آینده بسیار ضروری استشایستگی های این کتاب  کسب( 3

  به اثبات  تمام شایستگی های آموزش داده شده در این کتاب را کسب و در فرایند ارزشیابیباید سعی کنند که    هنرجویان(  4

 رسانند.  

  ن ی شده است. ا   ادی  مقدس ی  مختلف از آن به عنوان درخت  انیزیتون یکی از قدیمی ترین گیاهان روی زمین است و در اد  -7

کشور در کدام گزینه به  یدرخت در استان ها نیا کشت  ری سطح ز اصلی ترین مناطق متنوع سازگار است.  یها  میبا اقل اهیگ

 درستی بیان شده است؟ 

 قزوین ،  ( گیلان، زنجان، گلستان2  ( هرمزگان، بوشهر، مازندران، اصفهان1

 ( هرمزگان، گلستان، اصفهان، یزد 4  یلان، بوشهر، هرمزگان  ( فارس، گ3

 ه است؟شد یمعابد استفاده م ییروشنا یبرا عصر باستان به عنوان روغن مقدسروغن در کدام  -8

 ( روغن بادام4  سیاهدانهروغن ( 3  کنجد روغن ( 2  تونیروغن ز ( 1

 lعرضه رانیاl در مورد روغن زیتون کدام گزینه صحیح است؟ -9

 . است به کار گرفته شده زیبه عنوان دارو نزیتون روغن  خیدر طول تار ( 1

 بکر است.  تونیروغن ز تون، یز  وهیفراورده م  نیمهم تر ( 2

 روغن ها را به خود اختصاص داده است.   یتنها حدود سه درصد حجم تجارت جهان  تونیروغن ز ( 3

 گزینه ههر س( 4

 ؟ )از راست به چپ( در کدام گزینه مراحل تولید روغن زیتون به ترتیب بیان شده است -10

خرد کردن    -   مواد زائد  یشو و جداساز  شست و  -  تونیز   ی دگی درجه رس  ن ییتع   -  هیماده اول  تیفیکنترل ک  -  تون یز   وهیانتخاب م(  1

 یی. محصول نها تیفیکنترل ک -ی بسته بند  -  ونیدکانتاس  - تونیمالش دادن ز  - تونیز 

  ی و جداساز   وو ششست    -   تونیکردن ز خرد    -  هیماده اول  تیفیکنترل ک  -  تونیز   یدگیدرجه رس  نیی تع  -  تونیز   وهیانتخاب م(  2

 .  ییمحصول نها تیف یکنترل ک -ی بسته بند  - ونیدکانتاس  - تونیمالش دادن ز  - مواد زائد

  -   تونیخرد کردن ز   -  تونیمالش دادن ز   -   تونیز   یدگی درجه رس  نییتع  -  تونیز   وهیانتخاب م   -  ه یماده اول  تیف ی کنترل ک(  3

 ی.  بسته بند -یی محصول نها تیفیکنترل ک - ونیدکانتاس - مواد زائد یو جداساز   وو ششست 
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  -   مواد زائد  یو جداساز  وو ششست    -  تونیز   ی دگی درجه رس  نیی تع  -  تونیمالش دادن ز   -یی  محصول نها  تیفی کنترل ک  -(  4

 .  تونیز  وهی انتخاب م -ی بسته بند  - ونیدکانتاس - هی ماده اول تیفی کنترل ک  - تونی خرد کردن ز 

 کدام گزینه صحیح است؟ تونیز  وهیم در مورد -11

 .  شکل است  یضویدار و ب  سفت، هسته  تونیز  وهیم( 1

 شامل: پوست و قسمت گوشتی و هسته است.  تونیز  وهیساختمان م( 2

 را نشان داده است.  یعروق  یقلب ی ها  یماری روغن، در کاهش احتمال ابتلا به ب نیاثر مصرف ا یعلم  قاتیتحق( 3

 ( هر سه گزینه 4

 کدام یک ایرانی هستند؟  تونیز  وهیارقام م نیمهم تر میان از  -12

 ی ک یکرونا( 4  نویلچ( 3  ی روغن( 2  شنیم( 1

است.    ی روغن  است. نوع مصرف آن فقط  ا یرقم اسپان  نی مبدأ ابا این توضیحات »    تونی ز   وهیارقام م  نی از مهم تر کدامیک    -13

 « همخوانی دارد؟گرم دارد.  2وزن کمتر از   ن یانگیسبک با م ییها ه ویم

 ا یکنسروال( 4  کن یآرب( 3  ی کیکرونا( 2   نویلچ( 1

 است؟ تونیروغن ز  تیفیعوامل مؤثر بر ک کدامیک از گزینه های زیر از -14

 ( هرسه گزینه4 یدگیدرجه رس ( 3  زمان برداشت( 2  داشتروش ( 1

 عوامل مهم مرحله داشت گزینه های زیر از  از  روش داشت است، کدامیک    تونیروغن ز   تیفیعوامل مؤثر بر ک  یکی از   -15

 -عرضه  رانیشده توسط ا یطراح - نیست؟

 ی سم پاش( 4  بندی ( بسته 3  یکودده( 2  یاریآب( 1

 ؟دارد تونی روغن ز  تیو کم تیفی ک یرو یاثرات مهم  یروغن تونیز  وه یم تیفیعوامل مؤثر بر ککدامیک از  -1۶

 یدگی درجه رس( 4 روش برداشت( 3  زمان برداشت( 2  روش داشت( 1

 ؟زیتون کنسروی و زیتون روغنی معمولاً چه زمانی برداشت می شود -17

 ماه  دیماه تا اواخر   آبانمعمولاً از اواسط  یروغن تونیمهر ماه و ز  لیتا اوا وریشهر  لیمعمولاً از اوا ی کنسرو تونیز ( 1

ً  یروغن تونیمهر ماه و ز  لیتا اوا وریشهر  لیمعمولاً از اوا ی کنسرو تونیز ( 2  اواسط مهر ماه تا اواخر بهمن ماه  از معمولا

 معمولاً از اواسط مهر ماه تا اواخر بهمن ماه  یکنسرو  تونیمهر ماه و ز  لیتا اوا وریشهر  لیمعمولاً از اوا یروغن تونیز ( 3

 ماه دیماه تا اواخر  آبانمعمولاً اواسط  ی کنسرو تونیمهر ماه و ز  لیتا اوا وریشهر  لیمعمولاً از اوا یروغن  تونیز ( 4

 کدامیک از گزینه های زیر از نشانه های کامل رسیدن زیتون است؟ -18

 مشخص می شود.   وهیاندازه م شیبا افزا تونیز  دنیرس( 1

 .  شود یمشخص م رنگ آن ریی با تغ تونیز  دنیرس( 2
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تند    بنفش   زرد و سپس به قرمز، بنفش و سرانجام به  رنگ آن از سبز به  رییو تغ  وهیاندازه م  شی با افزا  تونی ز   دنیرس(  3

 شود.    یمشخص م

 ( با سیاه شدن کامل میوه ها مشخص می شود.  4

 ؟ هایی تولید می شوند  زیتونچه عموماً بهترین روغن ها از  -19

 کامل سیاه شده باشند.   که در زمان برداشت( 1

 میوه ها سیاه شده باشند. یک سوم یا دو سوم  که در زمان برداشت( 2

 باشد.  رنگ آن از سبز به زرد و سپس به قرمز  رییتغ ( که در زمان برداشت 3

 ( که در زمان برداشت بنفش تند داشته باشد.  4

 ی نیست؟غلتک ابیآس یایمزااز کدامیک از گزینه های زیر  -20

    وجود ندارد.  ونیامولس لیاحتمال تشک( 1

 آنها آسان تر است.   یجداساز  جهی چسبند، در نت  یبه هم م یذرات چرب ( 2

    .  کنندی مداوم کار م ر یآرام و غ اریبس( 3

 شود.  یگرم نم تونیز   ریخم ( 4

 شود.  یاستفاده م یفلز ابیاز آس ی کش روغن یدر کارخانه ها چرا  -21

 .  کنندی اشغال نم یاد یز  یفضا( 2   د یتول  تیبالا بودن ظرف لیبه دل( 1

 .  کنندی و مداوم کار م   کیبه صورت اتومات( 4    ارزان هستند.  ( 3

ها مالاکسور کدام یک از گزینه های زیر از خصوصیات    شود  یدر دستگاه مالاکسور انجام م  تونیز   ریخم   یمالش ده  اتی عمل  -22

 است؟

 است.   یبا شفت عمود یکرو  مهین ا ی یافق شفت با یاستوانه ا  مه یمالاکسور در دو نوع ن( 1

 جداره از جنس فولاد ضد زنگ هستند.    دوی مالاکسورها( 2

 .  چرخند  یم قهیدر دق  دور20تا  18هستند که با سرعت  ییها غهیمالاکسورها مجهز به ت( 3

 ( هرسه گزینه 4

 نیست؟ تونیز  یروغن کش یاستفاده از پرس برا یایمزاکدام یک از گزینه های زیر از  -23

     محدود.   یگذار هیسرما( 1

 کم است.  اریآن بس یمصرف انرژ  نی دارد و همچن  ازین ی کم یکی توان الکتر ( 2

   .  کند ی مداوم کار م ریبه صورت غ  ستمیس نیا( 3

 دارد.   ین ییپا اریروش رطوبت بس نیتفاله به دست آمده در ا ( 4

 فازی رابیان می کند؟ 2 یدکانترهاکدامیک از گزینه های زیر کار کرد  -24

https://iranarze.ir/ES562
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 کنند.   یفاز روغن و تفاله مرطوب را جدا م 2نوع دکانترها،  نیا( 1

 دارد.  یخروج  2فقط  ( روغن، آب و مواد جامد) باشد داشته  یخروج   3 نکهیا یبه جا  یفاز 2دکانتر ( 2

 شود.   یشود که منتج به تفاله مرطوب م یم  هیبه همراه تفاله تخل یچیدکانتر مارپ  لهی آب به وس( 3

 گزینه ههر س( 4

 است؟ تونیز  یروغن کش یاستفاده از دکانتر برااز معایب کدامیک از گزینه های زیر  -25

      ی انرژ یمصرف بالا ( 1

 گران متیق( 2

   ها به خاطر آب افزوده شده.   دانیاکس یکاهش آنت ( 3

 گزینه ههر س( 4
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دوره    ازدهمی  هی غلات پا  یفرآورده ها   یو بسته بند  دیفصل هفتم: سوالات تول ❖

 عرضه  رانیا ف یتال 211372متوسطه کد  

 گردد؟  تاریخچه تولید نان به چه زمانی برمی -1

 ( قرون وسطی  4                 ( عصر برنز 3            ( عصر نوسنگی2               ( عصر آهن1

    2پاسخ سایت ایران عرضه: گزینه      تاریخچه تولید نان به حدود ده هزار سال پیش یعنی عصر نوسنگی برمی گردد. عصر

 دورانی است که در آن بشر به کشاورزی و اهلی کردن دام پرداخته است نوسنگی 

 چهار ویژگی نان های سنتی ایران کدام است؟ -2

 ( حجیم، اسفنجی، فشرده، متخلخل 2             ( نازک، مسطح، فشرده و غیر متخلخل1

 خلخل  ( نیمه حجیم، مسطح، فشرده، مت4                  ( نازک، مسطح، فشرده، متخلخل3

 انواع نان بر اساس حجم به چند گروه تقسیم می شود؟ -3

 گروه   2( 4                      گروه 3(  3                    گروه 5( 2                  گروه 4( 1

 کدام گزینه صحیح میباشد؟  -4

 زه به وسیله آسیاب غلتکی انجام می شود.  ( فرآیند خرد کردن غلات در گذشته به وسیله آسیاب سنگی و چکشی و امرو1

 ( نان سنتی به نانی گفته می شود که فقط از ترکیب آرد گندم و آب تهیه شود.  2

ب مواد اصلی شامل آرد، آب، نمک، مخمر صنعتی و یا  کی حاصل از تر  ە( نان سنتی به نانی گفته می شود که از خمیر ورآمد3

 ن، تهیه میشود.  یترش با نسبت معخمیر ترش و یا مخلوط مخمر و خمیر  

 3و   1( گزینه 4

 کدام عبارت صحیح نیست؟ -5

دارد، در حالی که آرد حاصل از قسمت خارجی با وجود اینکه    ی( آرد حاصل از قسمت داخلی مغز دانه، کیفیت پخت بهتر1

 متری دارد.  کبیشتری است اما کیفیت پخت  یمواد مغذ یحاو 

دانه قرار دارد. جوانه غنی از آلبومین، چربی، مواد    یدرصد وزن دانه گندم را تشکیل میدهد و در انتها  2/5( جوانه حدود  2

 یت آنزیمی بالایی دارد.  معدنی و انواع ویتامین ها است و فعال

مواد معدنی، آلبومین محلول و فیبر است. رنگدانه های تشکیل دهنده رنگ گندم نیز در این قسمت    ی( پوسته خارجی دارا3

 قرار دارند. 

درصد آب    14درصد پروتئین و    14تا    10درصد نشاسته،    73تا    70( ترکیبات اصلی مغز دانه یا آندوسپرم به ترتیب شامل،  4

 ت. اس

 مهم ترین ویژگی های آرد که باعث کیفیت نان می شود کدام است؟ -۶
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 ( درصد پروتئین، میزان خاکستر و اندازه ذرات1

 آرد( نوع آسیاب مورد استفاده در خرد کردن غلات، رنگ 2

 ( درصد ویتامین، پروتئین و چربی  3

 3و   2( گزینه 4

 کدام عبارت صحیح است؟ -7

 سبوس بیشتری از آرد گرفته شود، درجه استخراج و میزان خاکستر آن بیشتر است و آرد رنگ تیره تری دارد. ( هرچه 1

 ( آرد کامل، آردی است که سبوس آن به طور کامل گرفته شده باشد. 2

 ن آرد گندم، گلوتن نام دارد که باعث به وجود آمدن حجم و بافت نان می شود.  یب پروتئین ترکی ( عمده تر 3

 ( آرد ستاره آردی است که در پخت نان لواش و تافتون مورد استفاده قرار می گیرد. 4

 نقش مخمر در تهیه نان چیست؟  -8

 ( باعث افزایش قابلیت هضم نان می شود.  2            ( باعث کاهش عطر و طعم نان می شود. 1

 ( هیچکدام4        شود.  ( باعث جلوگیری از رشد میکروب می3

. است که قند موجود در آرد را تخمیر کرده و به  ……… . . نام دارد که در واقع یک قارچ  ……… مخمر مورد استفاده در نان    -9

 ند. الکل و گازکربنیک تبدیل می ک

 پرسلولی  -( ساکارومایسس سرویزیه 2             تک سلولی  -( کاندیدا آلبیکنَز 1

 تک سلولی  -( ساکارومایسس سرویزیه 4             پرسلولی  –( کاندیدا آلبیکنَز 3

 کدام عبارت صحیح است؟ -10

 ی تهیه می شود.  ( کیفیت نانی که خمیر ترش آن با روش سرکه و ماست تهیه شود، بهتر از نانی است که با مخمر صنعت1

 نانوایی و جوش شیرین رایج است.   پودر های( در تهیه نان های سنتی استفاده از 2

می   ینگهدار  ی( در نانوایی های سنتی معمولا قسمتی از خمیر را به مدت یک شب در شرایط خنک، برای تهیه خمیر بعد 3

 کنند که به آن خمیر ترش گفته می شود.  

 ( برای تهیه خمیر ترش، خمیر باید سفت باشد تا میکروارگانیسم های خمیر ترش به خوبی رشد کنند.  4

 کدام گزینه جز اصول کنترل کیفیت نان و مواد اولیه آرد محسوب می شود؟  -11

1 )PH  باشد و   5.6تا   6.5آرد باید بینPH باشد.   5.5تا  6.4یز باید بین مخمر ن 

5عدد در گرم باشد و شمارش کپک ها حداکثر    105( در آرد شمارش میکرو ارگانیسم ها باید حداکثر  2 ∗ عدد در گرم    105

 باشد.  

 ( شکل ظاهری مخمر باید خشک، شکننده و عاری از نشانه های فساد و تجزیه باشد.  3

 ( همه موارد4
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 نمک اضافه شده به خمیر در تابستان بیشتر است یا زمستان چرا؟  -12

       ( در زمستان، برای افزایش سرعت تخمیر1

 ( در تابستان، برای کنترل فعالیت مخمر 2

        ( در زمستان، برای کنترل فعالیت مخمر  3

 ( مقدار نمک اضافه شده در تابستان و زمستان یکسان است. 4

 کدام عبارت صحیح است؟ خمیر گیریدر اصول  -13

 ( برای مخلوط کردن مواد اولیه بهتر است از دور تند و برای زدن خمیر و عمل آوری، از دور کندتر استفاده شود. 1

 ( برای تهیه خمیر هر چقدر آرد ضعیف باشد، آب بیشتر و نمک کمتری مصرف می شود.  2

 انند نمک و شکر اضافه گردد.  ( در تهیه نان مخمر نباید مستقیماً به سایر مواد خشک م3

 ( هم زدن بیش از حد خمیر، باعث می شود که خمیر حالت بهتری پیدا کند.  4

 عوامل موثر بر کیفیت تخمیر کدام است؟ -14

 ( همه موارد 4                      ( دما3                 خمیر  PH( 2               ( ظرف تخمیر 1

 چرا؟  تخمیر در آرد سبوس دار سریع تر است یا آرد بدون سبوس؟ -15

 تخمیر جلوگیری می کند.  ( در آرد بدون سبوس، زیرا سبوس از رشد باکتریها و عمل  1

 ( در آرد بدون سبوس، زیرا سبوس رشد باکتریها و عمل تخمیر را کند می کند.  2

 ( در آرد سبوس دار، زیرا سبوس باعث رشد بیشتر باکتریها و افزایش طعم و مزه نان می شود.  3

 دار و بدون سبوس یکسان است.   ( سرعت تخمیر در آرد سبوس4

 کدام عبارت صحیح است؟ -1۶

مانند: بو، طعم، مزه و قابلیت جویدن نان تغییر می کند. در اثر    یظاهر   ی ( بیات شدن فرایندی است که طی آن ویژگی ها1

 این امر پوسته رطوبت را می گیرد، در نتیجه مغز نان تردی و پوکی خود را از دست داده، و پوسته آن چرمی می شود.  

 ( انجماد، روش مناسبی برای نگهداری نان نیست.  2

 انگی در حدود شش ماه است. نان های معمولی در فریزرهای خ ی( مدت نگهدار3

 ( برای نگهداری نان روش خشک کردن بهتر از روش انجماد است.  4

 برای کاهش ضایعات نان چه باید کرد؟ -17

 ساعت 2دقیقه به حدود  20زمان تخمیر از  یاز( طولانی س1

 ی ( حذف وردنه به منظور جلوگیری از خروج زود هنگام گازها3دقیقه    2/5ثانیه به حدود    25زمان پخت از    ی( طولانی ساز2

 در فرایند تخمیر  ی دیتول

 ( همه موارد  4
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 گیرد کدام است؟ فر یا تنوری که بیشتر برای پخت نان بربری و سنگک در ایران مورد استفاده قرار می -18

 ( فر با حرارت غیرمستقیم4                  ( تنور 3                  ( فر پارویی2          ( فر دوار گردشی1

 چه تغییراتی هنگام پخت در خمیر به وجود می آید؟ -19

 درجه سلسیوس  60تا   50( تشدید فعالیت مخمرها و آنزیم ها و تولید گاز کربن دی اکسید در دمای 1

( افزایش حجم گاز کربن دی اکسید در اثر گرما و بزرگ شدن حفره های داخل خمیر که منجر به تخلخل بیشتر محصول می 2

 شود.  

 الکل حاصل از تخمیر  ( تبخیر3

 ( همه موارد  4

 شانه زدن خمیر به چه منظور انجام می شود؟  -20

         دادن به خمیر( به منظور فرم 1

    ( به منظور شیار دار کردن خمیر2

     ( به منظور خروج آب و گاز کربنیک و جلوگیری از باد کردن خمیر3

 ( هیچکدام4

 تواند بر کیفیت آن تاثیر بگذارد کدام است؟ مهم ترین ویژگی آرد که می -21

                    ( اندازه و میزان سبوس2                       ( رنگ آرد1

 ( همه موارد  4                      ( قدرت آرد3

 نقش بهبود دهنده ها در تکنولوژی نان چیست؟  -22

 ( بهبود کشسانی بافت داخلی و نرم تر شدن مغز نان 2         ( تسریع فرآیند تخمیر و پوکی نان 1

 ( کاهش فرآیند تخمیر و پوکی نان  4                                   2و   1( گزینه 3

 اختلاف پودرهای پخت در چیست؟  -23

     ( در سرعت انجام واکنش های آن هاست. 2       ( در ترکیب مواد آن هاست. 1

 ( هیچکدام4         ( در رنگ آن هاست. 3

افزودن چه ماده ای به نان های صنعتی باعث ایجاد خلل و فرج ریزتر و یکنواخت تر، افزایش ارزش تغذیه ای، به تعویق    -24

 انداختن بیاتی نان می شود. 

 ( چربی 4                         ( گلوتن3                      ( شکر 2                       ( شیر1

 بستگی دارد.  …………قدرت جذب آب در آردها به  -25

          بهبود دهنده( نوع 2             ( نوع مخمر 1

( دمای تهیه خمیر 4               ( کیفیت گندم3
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فن ❖ دانش  سوالات  هشتم:  دوره   ه یپا   ییغذا  عیصنا  ی تخصص  یفصل  دوازدهم 

 عرضه  رانیا  فیتال 212371متوسطه کد  

 ؟ شوند حرارتی در صنایع غذایی استفاده می  فرایند هایچرا از  -1

 متهیه غذای ایمن و سال( جهت 2  های پاتوژن  نابودی میکروارگانیسم( برای 1

 ( همه ی گزینه ها 4 پختن و فراهم کردن غذای آماده مصرف ( برای 3

    4پاسخ سایت ایران عرضه: گزینه     شوند. یکی برای نابودی   حرارتی به دو منظور در صنایع غذایی استفاده می  فرایند های

  و دیگری پختن و فراهم کردن غذای   نکنند گا  برای مصرفم  های پاتوژن و در نتیجه تهیه غذای ایمن و سال  میکروارگانیسم

 . آماده مصرف

 نیست؟ های نگهداری حرارتی مواد غذایی  مزایای عمده روش کدام گزینه جز -2

 کنترل نسبتا آسان فرایند ( 1

 ت پایدار که نیاز به نگهداری در شرایط سرد دارند لاتولید محصو( 2

 و یا تخریب ترکیبات آلرژن   ای ای شامل تخریب فاکتورهای ضد تغذیه اثرات مفید تغذیه( 3

 قابلیت دسترسی به مواد مغذیافزایش ( 4

 نیست؟های پخت حرارتی مرطوب  روش کدام گزینه جز  -3

 جوشاندن ( 4  کردن زبخار پ( 3  آرام پختن ( 2  کباب کردن ( 1

 ؟ رودمی  از دست یمواد مغذ  کمتریمقدار روش  مدر کدا -4

 یی دن ماده غذایبر ( 2   ییماده غذا خرد و له کردن( 1

 یی ز کردن ماده غذایر ( 4   بزرگتر باشد  ییماده غذا( 3

 ت؟ غذای پخته شده دارای عطر و طعم بیشتری اس روش مدر کدا -5

 جوشاندن ( 4  بخارپز کردن( 3  آرام پختن ( 2  کباب کردن ( 1

 بر چه اساسی انتخاب می شوند؟  سازی منظور سالم  حرارتی به فرایند هایهای مختلف  روش -۶

 طول عمر نگهداری مورد نظر  و  ارگانیسم هدف( 2    بسته به نوع محصول( 1

 ( همه ی موارد4     هدف فرایند ( 3

 عرضه( رانیتوسط ا ی)طراح نیست؟سازی حرارتی  های سالم روشکدام گزینه از  -7

 استریلیزاسیون( 4  دناتوره شدن( 3 استوریزاسیون( پ2  ترمیزاسیون( 1

 ؟ هدف این فرایند در واقع کاهش باکتریهای سایکروتروف موجود در شیر است -8

 استریلیزاسیون( 4  دناتوره شدن( 3 استوریزاسیون( پ2  ترمیزاسیون( 1
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زای موجود در   های بیماری   که با هدف به حداقل رساندن خطرات احتمالی ناشی از حضور میکروارگانیسماست  فرایندی    -9

 ؟ شود و کاربرد آن باید با حداقل تغییرات فیزیکی، شیمیایی و ارگانولپتیکی در محصول توأم باشد کار برده می شیر، به

 ( هیچکدام4 استریلیزاسیون( 3 استوریزاسیون( پ2  ترمیزاسیون( 1

 ؟شود  تعیین میچگونه ت پاستوریزه شده،  لاشدت فرایند حرارتی و میزان افزایش طول عمر نگهداری محصو -10

 های اسپوردار ترموفیل  باکتری ( بسته به تعداد 2  ی ت لبنلافدراسیون جهانی محصو ( 1

 تست فسفاتاز قلیایی ( 4   ماده غذایی   pHتوسط ( 3

 ؟های زنده موجود در مواد غذایی است این روش شامل نابودی کامل یا حذف همه میکروارگانیسم -11

 ( هیچکدام4 استریلیزاسیون( 3 استوریزاسیون( پ2  ترمیزاسیون( 1

 ؟ ماه نگهداری کرد  ۶بیش از  ی مثلالانتوان در دمای محیط برای مدت طوتولید شده از این روش را می محصول  -12

 ( هیچکدام4 استریلیزاسیون( 3 استوریزاسیون( پ2  ترمیزاسیون( 1

 ؟بستگی دارد یعوامل چه  حرارتی ماده غذایی به  فرایند هایمدت زمان مورد نیاز  -13

 های موجود در ماده غذایی ها و آنزیم مقاومت حرارتی میکروارگانیسم( 1

 دهی  شرایط حرارت( 2

 ماده غذایی( 3

4 )HTST   

 ؟ مانند دارند و طی پاستوریزاسیون سالم باقی مییی لاهای موجود در مواد غذایی مقاومت حرارتی با پاتوژنکدام  -14

 کامپیلوباکتر( 4  سالمونال ( 3  لیستریا( 2 باسیلوس سرئوس ( 1

 ؟ شوند  های مواد غذایی طی فرایند حرارتی دچار تغییر می ویژگیکدام  -15

 ای زا و مواد ضد تغذیه  ترکیبات حساسیت( 2  ( بافت، رنگ، طعم و بو، مواد مغذی 1

 ( همه ی موارد4    ایجاد ترکیبات سمی ( 3

یابد و تغییرات زیادی در ویژگیهای فیزیکی و شیمیایی   ها کاهش می  قابلیت انعطاف پروتئینلیت و  لادرنتیجه این پدیده ح  -1۶

 عرضه(  رانیا تیسا فی )تال ؟ آید وجود می آنها به

 های مولد فساد مواد غذایی میکروارگانیسم( 2   ها  دناتوراسیون پروتئین( 1

 موجود در مواد غذاییهای  پاتوژن (4 ای زا و مواد ضد تغذیه  ترکیبات حساسیت( 3

 ؟  ..............دلیلتغییر رنگ خیار در فرایند تولید خیارشور از سبز به زیتونی، به  -17

  تفئوفتینه شدن کلروفیل اس( 2    بری با آب داغ  آنزیم( 1

 یا های قهوه ها به رنگدانه آنتوسیانین ( تجزیه4   کاروتنوئیدها  نایزومره شد( 3

 ؟ستنیها  مؤثر در تجزیه رنگدانه هایپارامتر کدام گزینه از  -18
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 تین لان به ژ لاژ تبدیل ک( 2     دهی حرارت( 1

 مقدار اکسیژن موجود در محصول( 4    دمای نگهداری( 3

 ؟  ................ها تغییر طعم در اثر ها و سبزی در میوه -19

 دهی حرارت( 2   فئوفتینه شدن کلروفیل ( 1

 مقدار اکسیژن موجود در محصول( 4   تین لان به ژ لاژ تبدیل ک( 3

 است؟ تغییرات بو کدام گزینه معمولا از دلایل  -20

 تین لان به ژ لاژ تبدیل ک( 2    خروج ترکیبات فرار( 1

 نیز معروف هستند.   های محلی سبک( به CO2     4( گاز 3

 ای پروتئین   موجب افزایش ارزش تغذیه  چه عاملی ت گیاهی  لاحرارت روی ترکیبات ضد تغذیه ای در محصودر رابطه با اثر    -21

 د؟ شو ها می

 .  شوند و سایر گازهای بدبو از آمینواسیدهای گوگرددار حاصل می H2Sدر اثر حرارت دادن ترکیبات پروتئینی، گاز ( 1

 . شوند در اثر حرارت نابود میت گیاهی لابازدارنده های پروتئازی موجود در محصو( 2

 خروج ترکیبات فرار( 3

 یا های قهوه ها به رنگدانه آنتوسیانین ( تجزیه4

 ؟  است...............آید  وجود می یکی از مهمترین ترکیبات سمی که در اثر فرایند حرارتی مواد غذایی به -22

 H2S( گاز 4 ها  آنتوسیانین( 3  آمید  اکریل( 2  پاتوژن ( 1

درجه سلسیوس  120ر از  لاتشود و بیشتر در اثر فرایند حرارتی مواد غذایی در دمای با  زا شناخته می  ترکیب سرطان  این  -23

 ؟ ر مواد غذایی خام و یا جوشانده شده، مشاهده نشده استآید. اما د وجود می به

 H2S( گاز 4 ها  آنتوسیانین( 3  آمید  اکریل( 2  پاتوژن ( 1

 است؟ دمای بهینه آنزیم  کدام گزینه تعریف -24

 .  دهد سرعت فعالیت خود را نشان می  کمتریندمایی که آنزیم ( 1

 .  ها غیرفعال خواهند شد آنزیماز این حد رفتن دما لا با با( 2

 .  دهد دمایی که آنزیم بیشترین سرعت فعالیت خود را نشان می( 3

 می یابد.  ها افزایش  سرعت فعالیت آنزیماز این حد  حرارت،   کاهشبا ( 4

 عرضه(  رانیا تی)متعلق به سا  کدام است؟ز لاآمی دمای بهینه آنزیم -25

 درجه سلسیوس  60( 2    درجه سلسیوس  120( 1

درجه سلسیوس  40( 4    درجه سلسیوس  100( 3
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  210374دهم دوره متوسطه کد    هی پا  یلبن  یفرآورده ها   دیفصل نهم: سوالات تول ❖

 عرضه رانیا فیتال

  بزرگی  بخش  همچنین  و  شیر   در  موجود  زای  بیماری  های  میکروب  تمام  آن  طی  که  است   شیر  حرارتی  فرایند  نوعی.  …………  -1

    .روند می بین از شیر زای  بیماری غیر های میکروب از

 ترمیزاسیون  (4           هموژیناسیون (3             استرلیزاسیون ( 2           پاستوریزاسیون (1

    1پاسخ سایت ایران عرضه: گزینه     های بیماری زای    پاستوریزاسیون فرایند حرارتی شیر است که طی آن تمام میکروب

  روند اما شدت پاستوریزاسیون به گونه   های غیر بیماری زای شیر از بین می  موجود در شیر و همچنین بخش بزرگی از میکروب

  ر حداقل است مجموعه این دلایل باعث شده که شیر پاستوریزه پرمصرف ای است که آسیب وارد به مواد مغذی در شیر د

 ترین فرآورده حاصل از شیر باشد  

 نامند؟  به چه دلیل شیر را غذای کامل می -2

           آید چون مشتقات فراوانی از شیر به دست می (1

 منبع کلسیم و مواد معدنی است (2

                     غنی از انواع مواد مورد نیاز بدن است (3

 سازد  چون ترکیب آن به نوعی است که تمام نیازهای نوزاد را برطرف می (4

 باشد؟  چربی کدام یک از پستانداران زیر به ترتیب از بیشتر به کمتر می -3

      گوسفند ، انسان،  شتر ، گاو  (2         انسان ، گوسفند ، گاو، شتر (1

 شتر ، انسان ، گوسفند ، گاو  (4         گوسفند ، شتر، گاو، انسان (3

 ؟ باشد  های شیر خام نمی کدام یک از ویژگی -4

     مایع حاصل از دوشش کامل پستان دام سالم است (1

 حداقل چهار روز پس از زایمان دوشیده شده است  (2

                       فاقد آغوز و هرگونه ماده اضافه است (3

 محیط دوشیدن فاقد اهمیت میباشد  (4

 عرضه(  رانیکننده سوالات ا  )منتشر شود؟  گفته می( TSبه مجموع چه موادی مواد جامد تام ) -5

 چربی، پروتئین، کربوهیدرات، مواد معدنی  (2                 چربی، پروتئین، کربوهیدرات (1

 پروتئین، کربوهیدرات، مواد معدنی، ویتامین  (4             پروتئین، کربوهیدرات، ویتامین (3

 شیر گاو به طور متوسط چند درصد چربی دارد؟ -۶

 درصد  3/ 3  (4               درصد  3/2 (3                رصدد 3/ 8  (2               درصد  3/5 (1
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 .میدهد تشکیل .  …………درصد چربی شیر را   95بیش از  -7

 فسفو لیپید   (4                 تریگلیسیرید   (3                 گلیسرول (2          اسید چرب (1

 گزینه نادرست است؟  کدام -8

     ترین ماده خشک آن است لاکتوز تنها در شیر وجود دارد و فراوان (1

 درصد است  4/7مقدار لاکتوز شیر به طور متوسط  (2

                   میزان املاح معدنی شیر انسان بیشتر از شیر گاو است (3

 غلظت مواد معدنی موجود در شیر کمتر از یک درصد است (4

 .هستند انسان برای. . ……… و. ………ترین منبع تامین  های آن مهم شیر و فرآورده -9

            کلسیم و فسفر (2                کلسیم و ویتامین (1

 کلسیم و منیزیم (4                 ویتامین و فسفر (3

 برای تخلیه تمام شیر موجود در تانکر چه تدبیری شده است؟  -10

           سکوی دریافت کمی شیب دار درست شده است (1

 با دستگاه شیر را تخلیه و مکش میکنند  (2

           زیر تانکر شیر مخصوص تخلیه تعبیه شده است (3

 کارگر باقیمانده شیر را بصورت دستی تخلیه کند  (4

 . باشد می. ………… یکی از مراحل اساسی در انجام آزمایش های مواد غذایی -11

           دریافت نمونه در شرایط خاص   (2          استریل وسایل (1

 ارائه گزارش  (4                   نمونه برداری (3

 وسایل نمونه برداری از شیر از چه جنسی هستند؟  -12

 آلومینیوم  (4                      شیشه (3            فولاد ضد زنگ (2                 استیل (1

 امروزه ارزش گذاری شیر بر چه اساسی در کارخانجات متداول است؟ -13

 بار میکروبی  (4                     نوع دام  (3                   نژاد دام (2           درصد چربی  (1

 باشد؟  مهمترین آزمایش زمان تحویل شیر کدام مورد می -14

      های فیزیکی ویژگی (2       های ارزیابی خواص ظاهری آزمایش (1

 همه موارد (4                ویژگی شیمیایی  (3

 -عرضه  رانیناشر ا - کدام یک نشان دهنده رنگ طبیعی شیر است؟ -15

              رنگ آبی کمرنگ (2                رنگ صورتی (1

 رنگ کرم مایل زرد  (4                  رنگ زرد (3
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 دمای مناسب برای دریافت شیر خام چند درجه سلسیوس است؟ -1۶

 درجه  6  (4                   درجه  10 (3                درجه  4 (2                    درجه 3 (1

 دهند؟  چند درصد از حجم شیر را گازهای مختلف تشکیل می -17

 درصد  8تا  5 (4             درصد 8تا   6 (3          درصد 6تا  4 (2          درصد 7تا  5 (1

 گیرند؟  های شیر در کدام قسمت دستگاه قرار می صافی -18

        قبل از پمپ (2        بعد از پمپ (1

 های انتقال بعد از مسیر لوله (4        های انتقال قبل از مسیر لوله (3

   ؟دستگاه های کلاریفایر کدام مورد را از شیر جدا می کنند -19 

         چرک و آلودگی ها (2         گلبولهای سفید خون (1

 همه موارد (4               سلول های پستانی  (3

 چرا چربی شیر باید استاندارد شود؟ -20

          چربی کم یا زیاد بر کیفیت شیر اثر می گذارد  (1

 ی از تقلب و تخلف دامداران  بخاطر جلوگیر (2

                و صنعتیبرای تامین استانداردهای قانونی  (3

 همه موارد (4

 عملیات مکانیکی که در آن با استفاده از فشار گویچه های بزرگ چربی به ذرات ریز تبدیل می شوند چه نام دارد؟ -21

 استریلیزاسیون (4          پاستوریزاسیون (3        ترمیزاسیون (2        هموژنیزاسیون (1

 شیر همگن چه ویژگی دارد؟ -22

      رنگ آن سفیدتر است (2         مزه بهتری دارد (1

 همه موارد (4        های چربی یکنواخت پخش شده اند گویچه (3

 کدام گزینه نادرست است؟ -23

 شیر همگن سرعت کمتری در فساد چربی دارد (2            گیری کرد توان خامه از شیر همگن نمی (1

 سرعت اکسیداسیون شیر همگن بالاتر است (4                     شیر همگن بهتر هضم می شود (3

 ا ن عـر ضـه{  ـری}ا  کدام مورد عامل اصلی فساد در شیرهای بار میکروبی بالا هستند؟ -24

 اسیدیوباکتیوتا  (4                 کلامیدیا  (3           باکتروئیدها (2            سودوموناس ها (1

 است.های مشترک بین دام و انسان  یکی از منابع مهم انتقال بیماری -25

شیر پس از زایمان  ( 4           شیر هموژنیزه  (3             شیرخام (2                   آغوز (1
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پرورش   یی غذا  عیهنرآموز صنا  ی تخصص  طه یفصل دهم: سوالات ح ❖ و  آموزش 

  503Bکد  1397سال 

  غذایی اصول صنایع 

 علامت دایره در طراحی فرایند کارخانجات صنایع غذایی نشان دهنده چیست؟  -1

 ( عملیات4                        ( تأخير 3( انتقال                       2( بازرسی                     1

  4پاسخ سایت ایران عرضه: گزینه   

 کدام مورد نفوذ گرمایی بیشتری دارد؟  -2

 ( آب 4( چربی                        3( هوا                          2يخ                             ( 1

 شوند؟  مخمرها بیشتر به کدام شکل زیر دیده می -3

 ( مارپیچی 4              ( کروی3رشته ای                          (2        ( میله ای 1

 ( است؟ Non-climactericکدام میوه زیر، غیر کلای ماکتریک ) -4

 ( گیلاس4( سیب                        3                     ( گلابی 2   ( موز                        1

 شود؟ نگهداری سیب زمینی و پیاز در انبار تاریک باعث کدام پیامد می -5

   ( تأخیر در جوانه زنی 2                           ( تسریع در جوانه زنی  1

   ( نرم شدن 4                                      ( ایجاد رنگ و بوی بد 3 

 عرضه(  رانی ا تی)متعلق به سا گیرد؟ کدام غذا در گروه مواد غذایی بسیار اسیدی قرار می -۶

 ( ماهی4               ( گریپ فروت3( شیر                         2                        ( ماست 1

  شود؟ ها می کدام گاز باعث رسیدن میوه -7

 ( اتیلن 4               ( گوگرد  3                        ( متان2( نیتروژن                    1

  است؟عامل بوی نامطبوع در ماهی کدام  -8

 ( تری متیل آمین               2( متان تیول                                                     1

 ( متیل مرکاپتان 4                                                ( دی متیل اتر 3

  است؟کنسرو کردن معادل کدام روش گرمایی  -9

 ( استریلیزاسیون سریع2( استریلیزاسیون تجاری                                     1

  ( پاستوریزاسیون سریع4                           ( پاستوریزاسیون تجاری 3

  کدام ویتامین، پایداری گرمایی بالاتری دارد؟ -10

   ( بیوتین 4( تیامین                      3        ( آسکوربیک اسید 2           ( ریبوفلاوین  1
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  فراورده های دامی 

 های گوشتی است؟ کدام مورد نشان دهنده هدف اصلی از کوتریزاسیون در تهیه فراورده -11

     ( آمیختن مناسب مواد موجود در فرمولاسیون فراورده 1

   ( پاره شدن غلاف سارکولما در الیاف ماهیچه ای 2

       ( تشکیل امولسیون پایدار 3

 ( کاهش اندازه ذرات  4

  2پاسخ سایت ایران عرضه: گزینه    

 ( گوشت گاو کدام روش مناسب است؟Rigor mortisبرای رفع جمود نعشی ) -12

     ( قطعه قطعه نمودن لاشه پس از کشتار 1

 ( منجمد کردن لاشه بلافاصله پس از کشتار  2

      ( تاباندن اشعه فرابنفش به لاشه پس از کشتار 3

   درجه سلسیوس  4تا   1( نگهداری لاشه به مدت چند روز در دمای 4

  ( چیست؟PSEپریده ترم و مرطوب )مهم ترین نقص گوشتهای رنگ  -13

  ( نرم بودن گوشت 2                                       ( رنگ پریدگی گوشت 1

   گوشت  pH( پایین بودن 4                             ( رطوبت بیش از حد گوشت 3

 شود؟  ماهیچه کلسیم به کدام پروتئین متصل میدر شروع انقباض عضلانی در بافت  -14

   ( تروپومیوزین  4                       ( اکنین 3                   ( میوزین 2 ( تروپونین                1

 عرضه(  رانی ا تیسا فی)تال گرمادیده کدام است؟دلیل اصلی افزودن پلی فسفاتها به فرمولاسیون سوسیس و کالباس  -15

  ( افزایش قابلیت نگهداری آب در فراورده 2           ( جلوگیری از رشد میکروارگانیسمها  1

   ( بهبود طعم فراورده 4                                       فراورده  pH( کاهش 3

  برای تولید پنیر افزودن کدام یون زیر ضروری است؟  -1۶

 ( سدیم  4 ( كلو                          3                     ( کلسیم 2             ( فسفر         1

 فناوری تولید در شیر تبدیلی کدام فراورده، نامطلوب است؟حضور آنتی بیوتیک از نظر  -17

  ( ماست4( کره                            3( بستنی                       2                        ( خامه  1

 عمده ترین قند شیر کدام است؟ -18

  ( مالتوز 4                     ( گالاکتوز 3( فروکتوز                      2( لاكتوز                      1

   هدف از فرایند هموژنیزاسیون در شیر چیست؟ -19

 ( از بین بردن میکروبها  2( غیر فعال کردن آنزیمها                                   1



 

 
39 

1397آموزش و پرورش سال  ییغذا عی: هنرآموز صنا10فصل    یی غذا عیهنرآموز صنا یسوالات استخدام   

  ( جدا کردن چربی 4                          ( جلوگیری از جدا شدن چربی 3

 اتاق نگهداری میشوند چیست؟ علت ایجاد مزه تلخ در شیرهای استریل که به مدت طولانی در دمای  -20

     ( استریلیزاسیون ناقص شیر1

 ( وجود اسپورهای باکتری در شیر  2

    ( فعالیت آنزیمی میکروارگانیسمهای گرما دوست 3

   های سرما دوست  ( فعالیت آنزیمی میکروارگانیسم4

  عمدتاً ناشی از کدام پروتئین است؟طعم پختگی در شیر گرمادیده   -21

1 ) -  2                                             لاكتالبومين )  -  لاکنوگلوبولین   

3 )k   ایمونوگلوبولین  4                                                      کازئین )  

   شود؟ پروتئین کدام ماده غذایی به عنوان مرجع پروتئینی مواد غذایی از نظر ارزش تغذیه ای محسوب می -22

 ( گوشت سفید 4                  ( تخم مرغ 3               ( گوشت قرمز 2                        ( شیر1

  فراورده های گیاهی 

   عمل مشروط کردن گندم، به کدام معناست؟ -23

     های گندم با جریان هوا  ( شست و شوی دانه1

 های گندم براساس اندازه  ( درجه بندی دانه2

      های گندم  ( تعدیل دما در انبار نگهداری دانه3

 ( تعدیل مقدار رطوبت و پخش یکنواخت آن در تمام دانه 4

  4پاسخ سایت ایران عرضه: گزینه    

 عرضه(  رانیتوسط ا ی)طراح شود؟ برای تولید کدام نان، از آرد کامل استفاده می -24

   ( بربری 4  ( سنگک                       3                      ( تافتون 2      ( لواش                 1

  شود؟  کدام ترکیب موجب سفتی و قوام خمیر نان می -25

 ( پرولامین 4                   ( آلبومین 3( گلیادین                        2( گلوتنين                  1

  کدام آنزیم، عامل شیرین شدن سیب زمینی در دمای پایین است؟ -2۶

 ( گلوکوزیداز4                      ( انورتاز 3                      ( آمیلاز 2             ( مالتاز 1

  کدام روغن بدون تصفیه شدن قابل مصرف است؟  -27

 ( زیتون 4              ( ذرت  3                ( آفتابگردان 2                       ( کانولا 1

  براساس استاندارد ملی ایران نسبت میوه به شکر برای تولید مربا چه مقدار است؟ -28

  45به  55( 4                  40به  65( 3     55به  45( 2                  3٥به  70( 1
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  شود؟ رژیمی از کدام قند به عنوان جایگزین ساکارز استفاده میدر تولید مربای  -29

  ( فروکتوز 4                 ( سوربیتول 3( مانیتول                     2             ( گلوکز             1

   گیری و شست و شو چیست؟هدف از قرار دادن قطعات گلابی در آب نمک، بعد از پوست  -30

   ( جلوگیری از فعالیت میکروارگانیسمها 2                    ( جلوگیری از قهوه ای شدن آنزیمی 1

   ( کمک به خروج هوا از بافت 4                                          ( سفت شدن بافت 3

   شود؟ کدام ماده اولیه با استفاده از بخار پوست گیری می -31

 ( پرتقال  4            ( سیب زمینی 3                          ( هلو 2                          ( پیاز 1

 شود؟  شناوری برای کدام یک استفاده میسیستم شست و شو دهنده  -32

   ( خیار 4                      ( زردآلو 3( نخود                          2                        ( آلو   1

   دارد؟ها و سبزیها کدام آنزیم در برابر حرارت مقاومت حرارتی بیشتری   در میوه -33

 ( پلی فنل اکسیداز  2                                               ( کاتالاز  1

   ( پراکسیداز 4                                           ( فسفاتاز قلیایی 3

 مراحل تصفیه فیزیکی روغن، به ترتیب کدام است؟ -34

   رنگبری   - شست و شو با آب  -خنثی سازی   -( صمغ گیری  1

 رنگ بری   -تصفیه با بخار  -خنثی سازی   -( صمغ گیری 2

     بوگیری  - تصفیه با بخار   -رنگبری  -( صمغ گیری 3

 بوگیری   -خنثی سازی    -رنگبری  -( صمغ گیری 4

 عرضه(  رانیا تی)ناشر سا شود؟ هنگام تهیه خلال از چغندرقند موجب افزایش نرمه یا موس می کدام عامل در  -35

   ( کم بودن تعداد دنده های تیغه آسیاب خلال 2  های آسیاب خلال   ( کند بودن تیغه1

 ( دور کم و تیز بودن تیغه آسیاب خلال 4    ( دور کم حرکت صفحه آسیاب خلال 3

  ماشین های صنایع غذایی   

  ( عمدتاً برای بسته بندی کدام ماده غذایی استفاده می شود؟Asepticسیستم بسته بندی پاک )  -3۶

  ( نوشابه 2                          های لبنی  ( شیر و فراورده1

 های گوشتی  ( فراورده4                                         ( محصولات خمیری 3

  1پاسخ سایت ایران عرضه: گزینه    

   هوای ورودی و خروجی در خشک کن تونلی، به ترتیب چه ویژگیهایی دارد؟ -37

   مرطوب  -( تازه 2                                               ( تازه ـ خشک 1

 مرطوب   -( برگشتی 4 خشک                                             -( برگشتی  3
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  شود؟ میزان فعالیت آنزیمی آرد، توسط کدام دستگاهها تعیین می -38

    فالینگ نامبر  -( اکتنسو گراف 2                                  آمیلوگراف  -( فارینوگراف 1

 ( فالینگ نامبر ـ آمیلوگراف4                            فالینگ نامیر  - ( قارینو گراف 3

 شود؟  ماشین درجه بندی استفاده میبه منظور درجه بندی خیار از کدام  -39

 ( غلتکی4                 ( استوانه ای3( کابلی                       2 ( وزنی                          1

 شوند؟   بندی میدر کدام خشک کن مایعات خشک شده و چسبیده به بدنه، تراشیده شده و به شکل پودر بسته  -40

 ( پاششی4              ( غلتكي 3                     ( کابینی 2( تونلی                        1

  کند؟ کدام دستگاه خاک را از هوای آلوده به گردو غبار در سیلوهای گندم جدا می -41

 ( سانتریفیوژ مغناطیسی4                    ( اسيكلون 3                        ( تربور 2( اسپیراتور                  1

   به منظور پایدارسازی امولسیون مایونز از کدام دستگاه استفاده می شود؟ -42

   ای  ( هموژنایزر دو مرحله2                                  ( دکانتور                       1

 ( آسیاب کلوئیدی 4                          ای   ( هموژنایزر تک مرحله3

   برای ساختن سطوحی که در تماس با غذا هستند کدام فلز مناسب تر است؟ -43

 ( آهن گالوانیزه4                 ( آلومینیم 3( مس                           2             316( استیل 1

   شود؟ برای اختلاط مواد، کدام نقاله استفاده می -44

 ( زنجیری 4  ( مخزنی                     3                   ( مارپیچی 2                 ( پنوماتیک 1

 استفاده از سردخانه برای نگهداری مواد اولیه کدام صنعت غذایی کاربرد دارد؟  -45

   های گوشتی  ( فراورده4               ( بیسکوئیت 3                  ( ماکارونی 2( روغن                        1

 عرضه(  رانیشده توسط ا هی)ته شود؟  برای تغذیه دیگهای بخار از کدام پمپ استفاده می -4۶

   ( پیستونی 4                     ( گردشی 3                      ( توربو 2( رفت و برگشتی             1

  شود؟  کدام نوع از پمپها در تغذیه دیگ بخار استفاده می -47

   ( دیافراگمی 2( پیستونی                                                        1

 ( سانتریفیوژی ساده 4                                 ( سانتریفیوژی چند طبقه  3

 است؟کدام دستگاه برای استریل کردن مواد غذایی خمیری مناسب  -48

  ای   ( تبادل گرمایی صفحه2                        ( تبادل گرمایی صفحه تراش 1

   ( اتوکلاوهای دوار 4                                  ای  ( تبادل گرمایی لوله3

 کاربرد تله بخار در خطوط تولید کنسرو چیست؟  -49

      ( تصفیه بخار پیش از ورود به تبادل گرمایی 1
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 ( هدایت بخار اضافی برای گرما دهی به دستگاه دیگر  2

    بخار پیش از ورود بخار به تبادل گرمایی  ل( قطع و وص 3

 ( بازگرداندن بخار متراکم شده کندانس به دیگ بخار پس از خروج از آن 4

  دستگاه »باکتوفیوژ« در کدام صنعت غذایی کاربرد دارد؟ -50

  روغن ( 4( لبنی                         3( کنسرو                       2( گوشت                      1

  میکروبیولوژی مواد غذایی و عملیات   

  کدام میکروارگانیسم ،زیر گرم منفی است؟ -51

                           ( استرپتوکوکوس 2                              ( سودوموناس 1

  ( لوکونوستک 4                            ( استافیلوکوکوس 3

  1پاسخ سایت ایران عرضه: گزینه 

  جنس دیواره سلولی باکتریها چیست؟ -52

                          ( لیپوپلی ساکارید 2                  ( اسید تیکوئیک 1

 ( فسفولیپید و پروتئین  4    ( پپتیدو گلیکان                          3

   ( در شیر است؟Ropinessکدام میکروارگانیسم عامل فساد نخی شدن ) -53

 ( الكالي رنس 4            ( ارتروباکتر  3             ( آکروموباکتر 2             ( سیتروباکتر  1

  شود؟  هاوارد برای شمارش کدام میکروارگانیسم استفاده می  آزمون -54

   ( مخمرها  4               ها   ( باکتری3                   ( ویروسها 2( کپکها                        1

 (عـرضـهــران ی)ا شاخص بهداشتی در آب و شیر، کدام باکتری است؟ -55

   ( اشریشیا کلی  2                                           ( سالمونلا دابلين 1

 ( شیگلا دیسانتری 4                           ( کلستریدیوم ساكارولينيكوم 3

   در انتقال باکتری سالمونلا به انسان، کدام منبع غذایی اهمیت بیشتری دارد؟ -5۶

 ( گوشت قرمز 4( طيور                         3                       ( آبزیان 2                    ( کنسرو 1

  بیشترین فعالیت را دارند؟ pHمیکروارگانیسم های بیماری زا اساساً در کدام  -57

1 )4                             2  )5                              3 )7                              4  )9   

 آلودگی کیکی آلوده به آفلاتوکسین باشد؟ کدام ماده غذایی ممکن است بدون -58

 ( شیر  4( بادام زمینی              3                   ( میوه جات 2           ( پسته     1

  اصطلاح میکرو آئروفیل در باکتریها به کدام معناست؟ -59

      ( به مقدار بسیار کم اکسیژن برای رشد نیاز دارند 1
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    .( اکسیژن برای رشد آنها ضروری است2

       .( برای رشد به گاز کربنیک نیاز دارند3

   .( اکسیژن برای آنها کشنده است4

   شود؟ مسمومیت بوتولیسم ایجاد میدر اثر مصرف چه تعداد میکروب همراه با ماده غذایی  -۶0

1 )cfu 610                                                                                    2 )cfu 410 

3 )cfu 210                                                        4مصرف میکروب تعیین کننده نیست ).  

  عامل مسمومیت غذایی بوتولیسم کدام باکتری زیر است؟ -۶1

  ( کلستریدیوم بوتولیستم 2                                ( کلستریدیوم پرفرینجنس 1

   ( کلستریدیوم اسپور وجنس 4                      ( باسیلوس استنار و ترموفیلوس 3

 مهمترین میکروارگانیسمهای عامل فساد در مواد غذایی خشک شده کدام است؟  -۶2

   ( پروتوزوآ 4                      ها  ( کیک3                      ( باکتریها 2( مخمرها                  1

  کدام جنس باکتریایی هوازی مطلق است؟ -۶3

                           ( استرپتوکوکوس 2                               ( سودوموناس 1

   ( استوباکتر 4                              ( لاکتوباسیلوس 3

 عرضه(  رانیتوسط فروشگاه ا می)تنظ ها کاملاً مؤثر است؟ موجود در تخم مرغ در برابر کدام میکروارگانیسملیزوزیم  -۶4

   ( کیکهای مولد فساد 2                                      ( باکتریهای گرم مثبت    1

 اسموفیل  مخمر های ( 4                                       های گرم منفی  ( باکتری 3

 ها کدام است؟ علت فساد باکتریایی بیشتر در سبزیها نسبت به میوه -۶5

     ها  ها نسبت به سبزی ( بیشتر میوه wa( دارا بودن فعالیت آبی )1

  ها   سبزیها نسبت به میوه pH( بالاتر بودن 2

       ( مدت زمان ماندگاری کوتاه سبزیها 3

 ( فراوانی انواع باکتریها در سبزیها4
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