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 ( iranarze.ir)  گردد؟تاریخچه تولید نان به چه زمانی برمی -۱

 ( قرون وسطی  ۴                 ( عصر برنز۳                ( عصر نوسنگی۲             ( عصر آهن۱

 ( iranarze.ir) چهار ویژگی نان های سنتی ایران کدام است؟ -2

 ( حجیم، اسفنجی، فشرده، متخلخل ۲            ( نازک، مسطح، فشرده و غیر متخلخل۱

 ( نیمه حجیم، مسطح، فشرده، متخلخل  ۴                ( نازک، مسطح، فشرده، متخلخل ۳

 (iranarze.ir) انواع نان بر اساس حجم به چند گروه تقسیم می شود؟ -۳

 گروه  ۲( ۴                          گروه  ۳( ۳                    گروه  ۵( ۲                گروه ۴( ۱

 (iranarze.ir) کدام گزینه صحیح میباشد؟ -۴

 ( فرآیند خرد کردن غلات در گذشته به وسیله آسیاب سنگی و چکشی و امروزه به وسیله آسیاب غلتکی انجام می شود. ۱

 ( نان سنتی به نانی گفته می شود که فقط از ترکیب آرد گندم و آب تهیه شود.  ۲

آرد، آب، نمک، مخمر صنعتی و یا خمیر ترش و یا مخلوط مخمر و خمیر ترش با نسبت    حاصل از ترکیب مواد اصلی شامل  ە( نان سنتی به نانی گفته می شود که از خمیر ورآمد۳

 معین، تهیه میشود.  

 ۳و  ۱( گزینه ۴

 (iranarze.ir)  کدام عبارت صحیح نیست؟ -۵

ي است اما کیفیت پخت  ( آرد حاصل از قسمت داخلی مغز دانه، کیفیت پخت بهتري دارد، در حالی که آرد حاصل از قسمت خارجی با وجود اینکه حاوي مواد مغذي بیشتر۱

 کمتري دارد.  

فعالیت آنزیمی بالایی    درصد وزن دانه گندم را تشکیل میدهد و در انتهاي دانه قرار دارد. جوانه غنی از آلبومین، چربی، مواد معدنی و انواع ویتامین ها است و   ۲/۵( جوانه حدود  ۲

 دارد. 

 نگ گندم نیز در این قسمت قرار دارند.  ( پوسته خارجی داراي مواد معدنی، آلبومین محلول و فیبر است. رنگدانه هاي تشکیل دهنده ر۳

 درصد آب است.   ۱۴درصد پروتئین و  ۱۴تا  ۱0درصد نشاسته،  7۳تا  70( ترکیبات اصلی مغز دانه یا آندوسپرم به ترتیب شامل، ۴

 (iranarze.ir)  مهم ترین ویژگی های آرد که باعث کیفیت نان می شود کدام است؟ -۶

 درصد پروتئین، میزان خاکستر و اندازه ذرات ( ۱

 ( نوع آسیاب مورد استفاده در خرد کردن غلات، رنگ آرد ۲

 ( درصد ویتامین، پروتئین و چربی  ۳

 ۳و  ۲( گزینه ۴

 (iranarze.ir)  کدام عبارت صحیح است؟ -۷

 ( هرچه سبوس بیشتري از آرد گرفته شود، درجه استخراج و میزان خاکستر آن بیشتر است و آرد رنگ تیره تري دارد.  ۱

 ( آرد کامل، آردي است که سبوس آن به طور کامل گرفته شده باشد.  ۲

 ازدهمیغلات  یفرآورده ها یو بسته بند دیتول یسوالات استخدام
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 ی شود.  ( عمده ترین ترکیب پروتئین آرد گندم، گلوتن نام دارد که باعث به وجود آمدن حجم و بافت نان م۳

 ( آرد ستاره آردي است که در پخت نان لواش و تافتون مورد استفاده قرار می گیرد. ۴

 ( iranarze.ir) نقش مخمر در تهیه نان چیست؟ -۸

 ( باعث افزایش قابلیت هضم نان می شود. ۲          ( باعث کاهش عطر و طعم نان می شود. ۱

 ( هیچکدام ۴      شود. ( باعث جلوگیري از رشد میکروب می۳

. است که قند موجود در آرد را تخمیر کرده و به الکل و گازکربنیک تبدیل می  ………. . نام دارد که در واقع یک قارچ ………مخمر مورد استفاده در نان   -۹

 ( iranarze.ir) کند. 

 پرسلولی  -( ساکارومایسس سرویزیه  ۲           تک سلولی -( کاندیدا آلبیکَنز ۱

 تک سلولی  -( ساکارومایسس سرویزیه ۴          پرسلولی –( کاندیدا آلبیکَنز ۳

 (iranarze.ir)  کدام عبارت صحیح است؟ -۱۰

 ( کیفیت نانی که خمیر ترش آن با روش سرکه و ماست تهیه شود، بهتر از نانی است که با مخمر صنعتی تهیه می شود. ۱

 ( در تهیه نان هاي سنتی استفاده از پودرهاي نانوایی و جوش شیرین رایج است. ۲

 ش گفته می شود. ( در نانوایی هاي سنتی معمولا قسمتی از خمیر را به مدت یک شب در شرایط خنک، براي تهیه خمیر بعدي نگهداري می کنند که به آن خمیر تر ۳

 ( براي تهیه خمیر ترش، خمیر باید سفت باشد تا میکروارگانیسم هاي خمیر ترش به خوبی رشد کنند.  ۴

 (iranarze.ir) کدام گزینه جز اصول کنترل کیفیت نان و مواد اولیه آرد محسوب می شود؟ -۱۱

۱ )PH  باشد و   ۵.6تا  6.۵آرد باید بینPH  باشد.    ۵.۵تا  6.۴مخمر نیز باید بین 

۵عدد در گرم باشد و شمارش کپک ها حداکثر   ۱0۵( در آرد شمارش میکرو ارگانیسم ها باید حداکثر  ۲ ∗  عدد در گرم باشد.   ۱0۵

 ( شکل ظاهري مخمر باید خشک، شکننده و عاري از نشانه هاي فساد و تجزیه باشد.  ۳

 ( همه موارد ۴

 (iranarze.ir)  نمک اضافه شده به خمیر در تابستان بیشتر است یا زمستان چرا؟ -۱2

 ( در تابستان، براي کنترل فعالیت مخمر ۲     ( در زمستان، براي افزایش سرعت تخمیر۱

 ( مقدار نمک اضافه شده در تابستان و زمستان یکسان است.  ۴      ( در زمستان، براي کنترل فعالیت مخمر ۳

 ( iranarze.ir) در اصول خمیرگیری کدام عبارت صحیح است؟ -۱۳

 ( براي مخلوط کردن مواد اولیه بهتر است از دور تند و براي زدن خمیر و عمل آوري، از دور کندتر استفاده شود.  ۱

 ( براي تهیه خمیر هر چقدر آرد ضعیف باشد، آب بیشتر و نمک کمتري مصرف می شود.  ۲

 ردد.  ( در تهیه نان مخمر نباید مستقیماً به سایر مواد خشک مانند نمک و شکر اضافه گ۳

 ( هم زدن بیش از حد خمیر، باعث می شود که خمیر حالت بهتري پیدا کند. ۴

 ( e.iriranarz) عوامل موثر بر کیفیت تخمیر کدام است؟ -۱۴

 ( همه موارد  ۴                       ( دما ۳                خمیر   PH(  ۲               ( ظرف تخمیر  ۱

 (iranarze.ir)  چرا؟ تخمیر در آرد سبوس دار سریع تر است یا آرد بدون سبوس؟ -۱۵

 ( در آرد بدون سبوس، زیرا سبوس از رشد باکتریها و عمل تخمیر جلوگیري می کند.  ۱

 ( در آرد بدون سبوس، زیرا سبوس رشد باکتریها و عمل تخمیر را کند می کند. ۲
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 ( در آرد سبوس دار، زیرا سبوس باعث رشد بیشتر باکتریها و افزایش طعم و مزه نان می شود.  ۳

 دار و بدون سبوس یکسان است. بوس( سرعت تخمیر در آرد س۴

 (iranarze.ir)  کدام عبارت صحیح است؟ -۱۶

بت را می گیرد، در نتیجه مغز نان  ( بیات شدن فرایندي است که طی آن ویژگی هاي ظاهري مانند: بو، طعم، مزه و قابلیت جویدن نان تغییر می کند. در اثر این امر پوسته رطو ۱

 تردي و پوکی خود را از دست داده، و پوسته آن چرمی می شود.  

 ست.  ( انجماد، روش مناسبی براي نگهداري نان نی۲

 ( مدت نگهداري نان هاي معمولی در فریزرهاي خانگی در حدود شش ماه است. ۳

 ( براي نگهداري نان روش خشک کردن بهتر از روش انجماد است.  ۴

 ( iranarze.ir)  برای کاهش ضایعات نان چه باید کرد؟ -۱۷

 ساعت  ۲دقیقه به حدود  ۲0( طولانی سازي زمان تخمیر از ۱

 وردنه به منظور جلوگیري از خروج زود هنگام گازهاي تولیدي در فرایند تخمیر ( حذف ۳دقیقه  ۲/۵ثانیه به حدود  ۲۵( طولانی سازي زمان پخت از ۲

 ( همه موارد  ۴

 (iranarze.ir)  گیرد کدام است؟فر یا تنوری که بیشتر برای پخت نان بربری و سنگک در ایران مورد استفاده قرار می -۱۸

 ( فر با حرارت غیرمستقیم۴                ( تنور  ۳                 ( فر پارویی۲                 ( فر دوار گردشی۱

 ( iranarze.ir)  چه تغییراتی هنگام پخت در خمیر به وجود می آید؟ -۱۹

 درجه سلسیوس  60تا  ۵0ا و تولید گاز کربن دي اکسید در دماي ( تشدید فعالیت مخمرها و آنزیم ه ۱

 ( افزایش حجم گاز کربن دي اکسید در اثر گرما و بزرگ شدن حفره هاي داخل خمیر که منجر به تخلخل بیشتر محصول می شود.  ۲

 ( تبخیر الکل حاصل از تخمیر ۳

 ( همه موارد  ۴

 ( iranarze.ir)  شانه زدن خمیر به چه منظور انجام می شود؟ -2۰

 هیچکدام ( ۴   ( به منظور خروج آب و گاز کربنیک و جلوگیري از باد کردن خمیر۳  ( به منظور شیار دار کردن خمیر۲       ( به منظور فرم دادن به خمیر۱

 ( iranarze.ir) تواند بر کیفیت آن تاثیر بگذارد کدام است؟مهم ترین ویژگی آرد که می -2۱

 ( همه موارد  ۴                  ( قدرت آرد۳                  ( اندازه و میزان سبوس۲                  ( رنگ آرد۱

 ( iranarze.ir) نقش بهبود دهنده ها در تکنولوژی نان چیست؟ -22

 ( بهبود کشسانی بافت داخلی و نرم تر شدن مغز نان ۲      ( تسریع فرآیند تخمیر و پوکی نان  ۱

 ( کاهش فرآیند تخمیر و پوکی نان  ۴                                ۲و  ۱گزینه ( ۳

 ( iranarze.ir) اختلاف پودرهای پخت در چیست؟ -2۳

 ( هیچکدام ۴     ( در رنگ آن هاست.  ۳   ( در سرعت انجام واکنش هاي آن هاست. ۲   ( در ترکیب مواد آن هاست. ۱

 می شود. افزودن چه ماده ای به نان های صنعتی باعث ایجاد خلل و فرج ریزتر و یکنواخت تر، افزایش ارزش تغذیه ای، به تعویق انداختن بیاتی نان  -2۴

 ( چربی ۴                          ( گلوتن۳                      ( شکر  ۲                      ( شیر ۱

 ( iranarze.ir) بستگی دارد.  …………قدرت جذب آب در آردها به  -2۵

 ( دماي تهیه خمیر ۴          ( کیفیت گندم۳           دهنده ( نوع بهبود ۲        ( نوع مخمر ۱
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 ( iranarze.ir) کدام عبارت در مورد خمیرگیرها صحیح است؟ -2۶

 نی انجام می شود.  ( بسیاري از تولیدکننده هاي نان صنعتی از نوع غیر مداوم استفاده می کنند. چون کنترل میزان اختلاط و نسبت آرد به آب در آنها به آسا۱

 ( خمیرگیرهاي غیرمداوم دو دسته اند : برخی داراي تغار دوار بوده و برخی تغار ثابت داشته و از یک یا دو بازو  ۲

 که به صورت مارپیچ هستند تشکیل شده اند.  

 شوند.  ( خمیرگیرهاي مرسوم در صنعت نان از لحاظ نوع بازو به انواع دوکی و مارپیچی تقسیم می۳

 ( همه موارد  ۴

 (iranarze.ir). . دقیقه به طول می انجامد. ……فرآیند اختلاط حدود  -2۷

۱ )۱0              ۲ )۱۲   ۳ )۱۵   ۴ )۵ 

 ( iranarze.ir) منظور از پوک کردن خمیر چیست؟ -2۸

 ( براي عمل آوري یا رسیدن، باید به خمیر، استراحت داد. این عملیات در اصطلح پوک کردن خمیر نامیده می شود. ۱

 ري را پیدا می کند.  ( هدف از پوک کردن خمیر تولید مقداري گاز در خمیر است که در اثر آن، بافت متورم شده و آمادگی لازم براي فرم پذی۲

 ( به عمل مخلوط کردن خمیر، به منظور تورم و حلالیت بیشتر پوک کردن خمیر می گویند.  ۳

 ۲و ۱( گزینه ۴

 (iranarze.ir) عموماً آرد مورد استفاده در تهیه نان باگت کدام مورد است؟ -2۹

 ( آرد نول۴                    ( آرد تیره۳              ( آرد کامل ۲             ( آرد ستاره به همراه آرد نول۱

 ( iranarze.ir) روش های پوک کردن خمیر کدام است؟ -۳۰

 ( هر سه مورد ۴                        ( مکانیکی۳                 ( شیمیایی۲                 ( بیولوژیکی ۱

 ( iranarze.ir)  منظور از تخمیر میانی چیست؟ -۳۱

یشتري استراحت کند به این حالت  ( اگر بعد از مدتی مشاهده شد که خمیر به خوبی افزایش حجم پیدا نکرده است، اتاقک تخمیر به اندازه کافی گرم نبوده و باید خمیر مدت ب ۱

 تخمیر میانی گفته می شود.  

نی و خروج گازها تقریبا عاري از گاز هستند. بنابراین لازم است خمیر مدت کوتاهی به  ( قطعات خمیر پس از خارج شدن از دستگاه گردکننده، به علت پاره شدن شبکه گلوت۲

 حال خود بماند تا تخمیر ادامه یابد و حجم چانه افزایش یابد، این مرحله تخمیر میانی نامیده میشود.  

 دقیقه انجام می شود.   60تا   ۳0درجه سلسیوس به مدت  ۳۵ـ  ۳7دماي  درصد و 80ـ  8۵( تخمیر میانی در اتاقک هاي مخصوص و یا واگن هاي تخمیر با رطوبت نسبی ۳

 ( هیچکدام  ۴

 (iranarze.ir). . است. …………از معایب فر طبقه ای پایه متحرک  -۳2

 ۳و  ۲( گزینه ۴     ( تولید نان آن کم است. ۳   ( به فضاي زیادي نیاز دارد. ۲   ( پوسته نان به صورت مطلوب تشکیل نمی شود. ۱

 (iranarze.ir) کدام عبارت نادرست است؟ -۳۳

 کند.  ( عمل بخار دادن باعث براق شدن سطح پوسته نان می شود و از خشک شدن سطح نان جلوگیري می۱

   ۲۱( براي سرد کردن نان در واحدهاي صنعتی، از جریان هوا در خلاف جهت حرکت قرص هاي نان با دماي حدود ۲

 درصد استفاده می شود.   80درجه سلسیوس و رطوبت نسبی حدود 

 ( در ابتداي پخت براي مدت کوتاهی فعالیت مخمرها و آنزیم ها و فعالیت هاي پروتئولیتیک و آمیلولیتیک کاهش می یابد.۳

 ۲و  ۱( گزینه ۴
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 (iranarze.ir)  در فرآیند پخت، چه چیزی باعث تخلخل نان می شود؟ -۳۴

 ( تبخیر آب و الکل در خمیر باعث تخلخل نان می شود. ۱

 درجه گرانول هاي نشاسته ژلاتینه می شوند و به گلوتن می چسبند و این موضوع باعث تخلخل نان می شود.  ۵۵( در دماي۲

 تخلخل نان افزایش می یابد.  ( در اثر حرارت، حجم گاز کربن دي اکسید افزایش یافته و حفره هاي داخل خمیر حجیم می شود. در اثر این ۳

 ( هیچکدام ۴

 (iranarze.ir) انواع ماشین های چانه گیر کدامند؟ -۳۵

 ( هر سه مورد ۴                     ( محفظه اي ۳                 ( پیستونی۲           ( حجمی۱

 ( iranarze.ir)  چرا خمیر مایه را با کمی شکر مخلوط می کنند؟ -۳۶

 ( زیرا شکر باعث فعال شدن خمیر مایه می شود.  ۲           ( زیرا شکر باعث ورود هوا به بافت داخل خمیر می شود. ۱

 ( زیرا شکر باعث افزایش قابلیت ماندگاري در نان می شود.   ۴       ( زیرا شکر باعث می شود که نان طعم بهتري داشته باشد. ۳

 ( iranarze.ir) برای تولید نان به روش صنعتی بیشتر از چه روشی برای تخمیر استفاده می شود؟ -۳۷

 ( هیچکدام ۴         با توجه به نوع نان  ۲و  ۱( گزینه  ۳   اي( تخمیر کلی یا یک مرحله۲         اي( تخمیر مایع یا دو مرحله۱

 ( iranarze.ir). . ……از راههای جلوگیری از فساد آرد و پیشگیری از حمله آفات  -۳۸

 ( رطوبت آرد و دماي انبار و سیلو به طور مرتب اندازه گیري شود.  ۲  هاي لازم بر روي آردهاي ذخیره انجام شود. ( هر چند روز یکبار آزمایش۱

 ( هر سه مورد  ۴                         ( تهویه انبار یا سیلوي آرد به طور منظم انجام شود.  ۳ 

 (iranarze.ir). . …………پودر های پخت از  -۳۹

 شود.  ( آرد، شیر، شکر و مخمر ساخته شده که هنگام تخمیر دي اکسید کربن تولید میکند، این گاز موجب افزایش حجم و تخلخل بافت نان می۱

کنند، گاز موجب افزایش    د می( سدیم بی کربنات و یک اسید ضعیف همراه با یک ماده پرکننده ساخته می شوند که در محیط مایع و در اثر بالا رفتن دما گاز کربنیک تولی ۲

 شود.  حجم و تخلخل بافت نان می

 ( آرد قوي، مخمر و بهبود دهنده ساخته می شود که پودرهاي پخت باعث افزایش تردي بافت نان می شود.  ۳

 ( آرد سفید، شکر، نمک و مخمر ساخته می شود که ارزش غذایی پایینی دارد.  ۴

 ( iranarze.ir)  معمول ترین آردی که برای تولید کیک از آن استفاده می شود چه آردی است و علت استفاده از این نوع آرد چیست؟ -۴۰

 به دلیل داشتن پروتئین بالا براي پخت کیک مورد استفاده قرار می گیرد.   -( آرد تیره ۲  است.  به دلیل داشتن پروتئین متوسط بهترین آرد براي پخت کیک   -( آرد نول ۱

 به دلیل پروتئین کم باعث بافت نرم و حجیم کیک می شود.   -( آرد سبوس گرفته  ۴         به دلیل داشتن پروتئین بالا باعث نرم شدن کیک می شود.   -( آرد کامل ۳

 ( iranarze.ir)  کدام یک از مواد تشکیل دهنده کیک باعث به تاخیر انداختن بیاتی کیک می شود؟ -۴۱

 ( نوع آرد ۴                          ( تخم مرغ ۳                   ( شکر۲               ( روغن و چربی  ۱

 ( iranarze.ir)  نقش روغن ها و چربی در کیک چیست؟ -۴2

 ( حفظ رطوبت بافت کیک و پایین آوردن درجه کاراملیزاسیون قندها ۲       ( پایدار کردن امولسیون خمیر و افزایش ارزش غدایی محصول۱

 خمیر، پایدار کردن امولسیون خمیر( افزایش سیالیت ۴              ( حفظ بافت اسفنجی، افزایش تردي و بهبود طعم کیک۳

 افزایش تردي و بهبود طعم   -

 ( iranarze.ir) نقش تخم مرغ در کیک چیست؟ -۴۳

 ( هیچکدام   ۴          ( پایدار کردن امولسیون خمیر۳    ( بهبود خواص مکانیکی خمیر ۲   ( پایین آوردن درجه کاراملیزاسیون قندها ۱
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 (iranarze.ir)  تنظیم ویسکوزیته خمیر از ویژگی های کدام جز کیک است؟ -۴۴

 ( روغن و چربی  ۴                      ( آب ۳                      ( شیر ۲                 ( تخم مرغ  ۱

 ( iranarze.ir)  منظور از آزمون های حسی و آزمون های شیمیایی و آزمون های میکروبی در کنترل و کیفیت مواد اولیه در کیک چیست؟ -۴۵

 و آفت زدگی.   PH( آزمون هاي حسی شامل رنگ، میزان رطوبت، آزمون هاي شیمیایی شامل شمارش کامل میکرو ارگانیسم ها آزمون هاي میکروبی شامل، ۱

 , اسیدیته، آزمون هاي میکروبی شامل:  PHمون هاهی حسی شامل بو، درصد خاکستر، آزمون هاي شیمیاییِ مانند  ( آز۲

 شمارش میکروارگانیسم ها   

 ( آزمون هاي حسی شامل آفت زدگی، درصد خاکسترو آزمون هاي شیمیایی شامل شمارش کپک و مخمر و آزمون هاي میکروبی شاملِ اسیدیته ۳

 سی شامل رنگ، بو، مواد خارجی و آفت زدگی است  ( آزمون هاي ح۴

 ( iranarze.ir) اگر تخم مرغی به صورت شناور در آب باشد، سن تخم مرغ چقدر است؟ -۴۶

 روز  ۱۵( تخم مرغ با عمر ۴        روز  8( تخم مرغ با عمر ۳      روز ۳0( تخم مرغ با عمر بیش از ۲     ( تخم مرغ تازه است.  ۱

 ( iranarze.ir)می گویند.  ……………به تبدیل حباب های درشت به ریز، در اختلاط خمیر کیک  -۴۷

 ( هیچکدام ۴                   مکانیکی( هوادهی ۳                ( مرحله تثبیت۲          ( هیدراته کردن آرد۱

 (iranarze.ir)  کدام گزینه صحیح است؟ -۴۸

 ( میزان تخم مرغ مصرفی با مقدار شکر رابطه مستقیم دارد. ۱

 ( در صورت استفاده از کاکائو، میزان آب مورد نیاز کمتر می شود.   ۲

 ل شده اند.  ( خمیر کیک، نوعی امولسیون روغن در آب است که حبابهاي هوا در فاز چربی و اجزاي دیگر فرمول در فاز آبی ح۳

 ۳و  ۱( گزینه ۴

    (iranarze.ir)  عیب فرهای دوار نسبت به فرهای تونلی در تهیه ی کیک چیست؟ -۴۹

 ( در فرهاي دوار تعداد کمتري کیک تهیه می شود.  ۲          ( رطوبت در بالاي کیک جمع می شود و ممکن است سطح کیک خشک شود.  ۱

 ۳و  ۲( گزینه ۴                          ( در فرهاي دوار کیک ها به صورت یکنواخت پخته نمی شوند.  ۳

 (iranarze.ir)  از چه موادی برای بسته بندی کیک استفاده می کنند؟ -۵۰

 ( هر سه مورد۴      ( به بافت کیک صدمه اي نزند.  ۳( از نفوذ چربی محصول به خارج جلوگیري کند. ۲    ( از ورود رطوبت به کیک جلوگیري کند. ۱

 (iranarze.ir)  کدام عبارت نادرست است؟ -۵۱

 ین هاي بسته بندي شکل دهنده، پرکننده و دوخت دهنده است انجام می شود.  ( عملیات بسته بندي توسط دستگاه پیلوپک که از نوع ماش۱

 ( از لفاف هایی مانند کاغذ مومی، مقواي پوشش دار، سلوفان، پلی اتیلن و پلی پروپیلن براي بسته بندي کیک استفاده می شود.  ۲

 ( هر چه ماده بسته بندي نازک تر و داراي مقاومت حرارتی باشد، عمل دوخت حرارتی در زمان طولانی تري انجام می گیرد. ۳

 ( همه ي موارد صحیح است.  ۴

 ( iranarze.ir) کدام گزینه از مهم ترین آزمون های میکروبی می باشند؟ -۵2

 ۳و   ۲( گزینه ۴            ( آفت زدگی۳                ( سالمونلا ۲        ( اندازه گیري عدد پراکسید روغن ۱

 ( iranarze.ir) شباهت و تفاوت کلوچه و کیک چیست؟  -۵۳

 ( هردو از آرد، تخم مرغ، روغن و شکر تهیه می شوند با این تفاوت که کلوچه مغزدار است.  ۱

 ( هردو از آرد، تخم مرغ، روغن و شکر تهیه می شوند با این تفاوت که در کیک روغن بیشتري استفاده می شود.  ۲
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 بافت نرمتري دارد.  ( هردو از آرد، تخم مرغ، روغن و شکر تهیه می شوند با این تفاوت که کلوچه  ۳

 ( هردو از آرد، ، روغن و شکر تهیه می شوند با این تفاوت که در کیک شکر بیشتري استفاده می شود.  ۴

 ( iranarze.ir)  آرد مصرفی برای تهیه کلوچه چه نوع آردی است؟ -۵۴

 ( آرد تیره۴                      ( آرد نول۳                    ( آرد کامل۲               ( آرد ستاره۱

 ( iranarze.ir)  زرده تخم مرغ در پخت کلوچه چه نقشی دارد؟ -۵۵

 آسان تر می کند.   ( به عنوان یک امولسیفایر، مخلوط شدن اجزاي خمیر را ۱

 ( به صورت لایه نازکی همراه با گلوتن، دیواره سلولی محکمی را تشکیل می دهند که هوا در لابه لاي آنها حبس می شود. ۲

 ( باعث ترد شدن کلوچه می شود.  ۳

 ( باعث بهبود رنگ کلوچه می شود.  ۴

 (iranarze.ir)درصد باشد.  …………برای جلوگیری از رشد قارچ آسپرژیلوس، باید رطوبت نسبی انبار حدود  -۵۶

 7۵تا  70( ۴                         70تا  6۵( ۳                 7۵تا   6۵(  ۲                6۵تا  ۵۵( ۱

 ( iranarze.ir) یکی از تفاوتهای خمیر کیک با کلوچه چیست؟ -۵۷

 ( یکی از تفاوتهاي خمیر کیک با کلوچه، میزان رطوبت آن است. خمیر کلوچه نسبت به کیک، رطوبت کمتري دارد. ۱

 ( مصرف بیشتر شیر خشک در کیک است، که روي رنگ پوسته تاثیر منفی دارد. ۲

 ( میزان مصرف روغن است که در کیک از روغن بیشتري استفاده می شود. ۳

 یچ فرقی با هم ندارند.  ( خمیر کیک و کلوچه ه۴

 (iranarze.ir) . . پیدا می کند. ……………و ………………اگر میزان رطوبت مغزی خیلی بیشتر از خمیر کلوچه باشد،  -۵۸

 ( کلوچه در وسط فرو رفته و خمیر شکل نامطلوبی ۲      ( کلوچه در وسط برآمده می شود و خمیر شکل نامطلوبی۱

 ( هیچکدام  ۴               ( رنگ کلوچه روشن تر و خمیر شکل مناسبتري ۳

 (iranarze.ir) چرا باید کلوچه تهیه شده ابتدا خنک و سپس بسته بندی شود؟ -۵۹

 ( به منظور جلوگیري از بیات شدن  ۲         ( به منظور جلوگیري از فساد و کپک زدگی ۱

 ۳و  ۲( گزینه ۴             ( به منظور جلوگیري از خرد شدن کلوچه۳

   (iranarze.ir)  در تهیه کلوچه نسبت وزن مغزی به وزن کلوچه چند درصد است؟ -۶۰

 درصد  ۴0( حداقل ۴                درصد  ۳۲( حداکثر ۳              درصد  ۲0( حداقل ۲    درصد ۵0( حداکثر ۱

 ( iranarze.ir) عبارت داده شده مربوط به چه نوع شیرینی است؟ -۶۱

سنین  نوعی شیرینی آردی است که از سرخ کردن خمیر تخمیر شده در روغن تهیه می شود و از میان وعده های پرطرفدار در بین مردم دنیا است و در    》

 《مختلف، به ویژه کودکان و نوجوانان از مقبولیت خاصی برخوردار است 

 ( بیسکویت ۴                              ( کیک ۳                         ( کلوچه ۲              ( دونات۱

 ( iranarze.ir) تفاوت خمیر کیک، کلوچه و دونات چیست؟ -۶2

 ( خمیر کلوچه و دونات سفت تر از خمیر کیک هستند. ۲         ( خمیر کیک نرم تر از خمیر کلوچه و دونات است. ۱

 ( خمیر کیک، کلوچه و دونات با هم فرقی ندارند.  ۴        ( خمیر کلوچه و دونات تیره تر از خمیر کیک است. ۳
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 ( iranarze.ir) مزایای استراحت دادن خمیر چیست؟ -۶۳

 ( همه موارد  ۴      ( تجزیه آنزیمی اجزاي تشکیل دهنده خمیر۳    ( نگهداري گاز در خمیر ۲      ( تشکیل گاز توسط مخمر۱

 (iranarze.ir)  ؟با طولانی شدن زمان استراحت خمیر، چه اتفاقی رخ می دهد -۶۴

 ( حجم خمیرکم می شود یا به اصطلاح خمیر می خوابد.  ۲                                          ( خمیر سفت و خشک می شود. ۱

 ( خمیر شل می شود و قابلیت استفاده نخواهد داشت. ۴       ( خمیر فاسد می شود و حباب هایی در آن به وجود می آید. ۳

 (iranarze.ir) کند. . . عمل می…………در فرآیند سرخ کردن روغن به عنوان  -۶۵

 ( رطوبت دهنده ۴                 ( انتقال دهنده حرارت۳                ( طعم دهنده ۲               ( ترد کننده۱

 (iranarze.ir)  .می شود..................... افزایش زمان سرخ کردن دونات، سبب  -۶۶

 ( تشکیل پوسته ضخیم و رنگ تیره روي محصول ۲      ( جذب بیشتر روغن در فرآورده و خشک شدن سطح آن۱

 ( استفاده بیشتر از روغن ۴                                    ( صرفه جویی در مصرف روغن ۳

 ( iranarze.ir) می شود.  ……………افزایش دمای سرخ کردن باعث  -۶۷

 ( تشکیل پوسته ضخیم و رنگ تیره روي محصول ۲    فرآورده و خشک شدن سطح آن( جذب بیشتر روغن در ۱

 ( استفاده بیشتر از روغن۴                                 ( صرفه جویی در مصرف روغن ۳

 ( iranarze.ir). . دقیقه انجام می شود. ……درجه سلسیوس برای مدت  ……معمولاً سرخ کردن دونات در روغن با دمای  -۶۸

۱ )۱80  - ۳    ۲ )۲۲0  - ۱            ۳ )۲۲0  - ۳  ۴ )۱80  - ۵ 

 (iranarze.ir)  افزایش مدت زمان سرخ کردن دونات چه مزیتی دارد؟ -۶۹

 ( باعث صرفه جویی در مصرف روغن می شود.  ۲                              ( باعث افزایش رطوبت محصول می شود. ۱

 ( باعث تشکیل پوسته ضخیم و رنگ تیره روي محصول می شود.  ۴        شود. ( باعث کاهش تولید ماده سرطان زاي اکریل آمید می۳

 (iranarze.ir)  افزایش مدت زمان سرخ کردن دونات چه معایبی دارد؟ -۷۰

 ( هر سه مورد۴               ( جذب بیشتر روغن ۳            ( افت کیفیت محصول ۲     ( افزایش سرعت بیاتی  ۱

 ( iranarze.ir)  افزایش دمای سرخ کردن دونات، چه مزیتی دارد؟ -۷۱

 ( باعث صرفه جویی در مصرف روغن می شود. ۲                                     ( باعث افزایش رطوبت محصول می شود. ۱

 ( باعث تشکیل پوسته ضخیم و رنگ تیره روي محصول می شود. ۴               شود. ( باعث کاهش تولید ماده سرطان زاي اکریل آمید می۳

 ( iranarze.ir)  افزایش دمای سرخ کردن دونات چه معایبی دارد؟ -۷2

 ۳و  ۱( گزینه ۴        ( جذب بیشتر روغن۳     اکریل آمید( تشکیل بیشتر ۲     ( افزایش سرعت بیاتی۱

 (iranarze.ir)  پوشش دهی به فرآورده های غذایی به چه منظور انجام می شود؟ -۷۳

 ( همه موارد  ۴        ( مشتري پسندي۳     ( طعم مناسب  ۲    ( براي جلوگیري از خشک شدن سطح محصول۱

 ( iranarze.ir)  کدام مورد به عنوان ماده ی پوشش دهنده ی دونات مورد استفاده قرار می گیرد؟ -۷۴

 ( هر سه مورد  ۴                   ( پودر قند۳                   ( آیسینگ۲                    ( شکلات۱

 ( iranarze.ir)  چرا ظروف مورد استفاده در بسته بندی دونات باید غیر قابل نفوذ در برابر رطوبت باشد؟ -۷۵

 ( زیرا رطوبت باعث بیات شدن آن می شود.  ۲                            ( زیرا رطوبت باعث فساد آن می شود. ۱



 

 
 

 iranarze.ir ازدهم ی غلات  یفرآورده ها یو بسته بند دیتول یسوالات استخدام   ۱۰  

 ( هیچکدام ۴          ( زیرا رطوبت باعث رشد باکتریها و کپک ها می شود. ۳

 ( iranarze.ir)  چرا باید دونات را در محل خشک، خنک و دور از نور مستقیم آفتاب نگهداری کرد؟ -۷۶

 ( به دلیل اینکه مرطوب بمانند.  ۲                                                        ( به دلیل اینکه زود خشک نشوند. ۱

 ۲و  ۱( گزینه ۴           جلوگیري شود.  ( به دلیل اینکه از اکسیداسیون روغن موجود در آن ها۳

 ( iranarze.ir) مدت انقضای دونات چند روز است؟ -۷۷

 روز  ۳( ۴                        روز  ۱0( ۳                   روز  ۱۴( ۲                        روز  7( ۱

 (iranarze.ir)به معنی نان دوبار پخته شده است.  ……………… -۷۸

 ( کلوچه ۴                          ( ویفر  ۳                ( بیسکویت۲                   ( دونات۱

 ( iranarze.ir)نام دارد.  ……………نوعی بیسکویت که در تکنولوژی ساخت آن از تخمیر استفاده میشود  -۷۹

 ( دونات ۴                        ( کراکر۳                      ( کلوچه۲                   ( ویفر ۱

شکلات آغشته    به نوع مخصوصی از بیسکویت ها که خمیر آنها در قالب های فلزی داغ، پخته شده و شکل می گیرند و معمولاً قبل از برش با کرم فشرده و یا  -۸۰

 (iranarze.ir) . . می گویند. ………می شوند 

 ( دونات۴                        ( کراکر۳                    ( کلوچه۲             ( ویفر ۱

 (iranarze.ir) چه نوع آردی برای تهیه بیسکویت مناسب است؟  -۸۱

 ۲و  ۱( گزینه ۴                ( آرد ضعیف۳             ( آرد تیره۲              ( آرد کامل۱

 ( iranarze.ir) کدام شیرین کننده داده شده مناسب افراد دیابتی است؟  -۸2

 ( عصاره مالت۴            ( قند اینورت ۳            ( مالتیتول۲          ( گلوکز مایع ۱

 ( iranarze.ir) علت اینکه باید روغن و چربی در تهیه بیسکویت به کار برده شود چیست؟ و روغن باید چه ویژگی هایی داشته باشد؟ -۸۳

 باید طبیعی باشد.    -( براي جلوگیري از سفت شدن ۲                         باید بوي ملایمی داشته باشد.   -( براي جلوگیري از بیات شدن ۱

 ۲و  ۱( گزینه ۴          مقاوم به فساد و داراي بوي طبیعی -( براي ایجاد تردي و بهبود طعم و مزه  ۳

 (iranarze.ir) چرا در تهیه بیسکویت از امولسیفایر استفاده می شود؟ -۸۴

 ( به عنوان محافظت کننده در برابر فساد ۲                                              ( به عنوان طعم دهنده ۱

 ( هیچکدام ۴         ( به عنوان پایدار کننده دو فاز مایع غیر قابل اختلاط۳

 . . است.  ………درصد است، رایجترین امولسیفایر مورد استفاده در بیسکویت سازی  ………میزان مصرف امولسیفایر در فرمول بیسکویت کمتر از  -۸۵

 لسیتین -  ۵( ۴                  آمونیوم بیکربنات - ۵( ۳              سدیم بیکربنات   - ۱۵( ۲           لسیتین –  ۲( ۱

.ir ) 

   ۳و  ۲( گزینه  ۴               ( آمونیوم بیکربنات  ۳           ( سدیم بیکربنات ۲           ( امولسیفایر  ۱

 ( iranarze.ir) در تهیه بیسکویت هدف از افزودن آنزیم پروتئاز چیست؟ -۸۷

 ( کاهش روغن در بیسکویت ۴      ( حجم دادن به بیسکویت ۳   ( براي عمل آوري و کمک به برش بیسکویت ۲           ( پوک کردن بیسکویت۱

 (iranarze.ir)  در چه صورت شکر کلوخه نمی شود؟ -۸۸

 ( هیچکدام  ۴                        ۲و  ۱( گزینه ۳          ( در صورت نگهداري فله اي ۲    ( در صورت نگهداري در کیسه۱



 

 
 

 iranarze.ir ازدهم ی غلات  یفرآورده ها یو بسته بند دیتول یسوالات استخدام   ۱۱  

 ( iranarze.ir) برای فرم دهی و شکل دادن به بیسکویت از چه دستگاه هایی استفاده می شود؟ -۸۹

 ( همه موارد ۴    بر و ماشینهاي استامپی ( ماشینهاي سیم۳     ( ماشینهاي قالبی برشی۲       ( ماشینهاي قالبزنی دوار ۱

 (iranarze.ir)  تغییر رنگ بیسکویت های در حین پخت طی چه واکنش هایی صورت می گیرد؟ -۹۰

 ( هیچکدام ۴                      ( میلارد و کاراملیزاسیون۳                   ( میلارد ۲             ( کاراملیزاسیون ۱

 (iranarze.ir)  از چه آردی برای تهیه رشته آشی استفاده می شود؟ -۹۱

 ( آرد کامل ۴                  ( آرد تیره ۳           ( آرد سبوس گرفته۲        ستاره یا آرد نول( آرد ۱

 (iranarze.ir). . است. ……. و …. . میلیمتر است و در رشته پلویی این مقدار. ……. در ……مقطع عرضی رشته آشی حدود.  -۹2

 بیشتر و ضخیم تر   -  ۵. ۱در  ۵. ۱(  ۲        بیشتر و ضخیم تر  -۱در  ۱( ۱

 کمتر و نازکتر   -  ۱در  ۱( ۴          کمتر و نازکتر   -  ۲در  ۲( ۳

 (iranarze.ir) مدت زمان خشک شدن رشته ی آشی چه قدر وست؟ -۹۳

 ساعت  8 -  ۱0( ۴                  ساعت  ۲0- ۲۴( ۳                         ساعت ۱7 -  ۲۴(  ۲             ساعت ۱0 - ۱۵( ۱

 ( iranarze.ir) دمای دستگاه خشک کن برای خشک کردن رشته آشی چقدر است؟ -۹۴

 درجه سلسیوس   70تا  ۴0( ۴    درجه سلسیوس  60تا  ۳۵( ۳   درجه سلسیوس  6۵تا  ۴۵(  ۲         درجه سلسیوس   80تا  ۳۵( ۱

 ( iranarze.ir) رطوبت نسبی هوا در خشک کن، رشته آشی چقدر است؟ -۹۵

 درصد  ۲0( ۴                       درصد  ۱۵( ۳                       درصد  ۱0( ۲              درصد  ۳۵( ۱

 ( iranarze.ir)  دمای خشک کن برای رشته پلویی چقدر است؟ -۹۶

 درجه سلسیوس  ۱۵0( بیش از ۴            درجه سلسیوس  ۱00( ۳     درجه سلسیوس  ۵0( ۲    درجه سلسیوس  ۳۵( ۱

    (iranarze.ir) نقش نمک در خمیر رشته کدام است؟ -۹۷

 خمیر ( تقویت شبکه گلوتنی در  ۲   ( جلوگیري از رشد میکروب هاي مولد فساد و ترش شدن خمیر۱

 ۲و   ۱( گزینه ۴                                                      ( افزایش ارزش غذایی  ۳

 ( iranarze.ir)  کدامیک از موارد زیر را می توان به عنوان طعم دهنده به رشته آشی اضافه کرد؟  -۹۸

 ( همه موارد  ۴                      ( سویا ۳                     ( لسیتین۲                         ( گلوتن۱

 (iranarze.ir) . …………اگر در تهیه رشته، آب مصرفی به مقدار کم به خمیر اضافه شود  -۹۹

 ( باعث کاهش ارزش غذایی خمیر می شود. ۲    شود که بافت خمیر خشک و شبکه گلوتنی به خوبی تشکیل نشود. ( باعث می۱

 ( هیچکدام ۴                                                                            ( رشته شور شود. ۳

 ( iranarze.ir) طول رشته آشی و پلویی باید چقدر باشد؟ -۱۰۰

 سانتیمتر ۲0( ۴                سانتیمتر ۱8( ۳                سانتیمتر  ۱۵( ۲                سانتیمتر  ۱۲( ۱
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 لوگوی ایران عرضه مجاز می باشد« بدون حذف ،این فایل از انتشار یا استفاده غیر تجاری»
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 خدمات ایران عرضه: 

 یاستخدام یارائه اصل سوالات آزمون ها  •

 پاسخنامه های تشریحی سوالات •

 جزوات و درسنامه های آموزشی •

•  

•  

 ایران عرضه 

  نمونه سوالاتمرجع 

 آزمون های استخدامی  

 به همراه پاسخنامه تشریحی 
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