
 

یدانش آزمون  



 پروتئین آرد گندم چه نام دارد ؟ -1

 گلوتن -الف

 گلوتینن -ب

 نشاسته -ج

 هالتوز -د

 ماهیت شیمیایی گلوتن چیست ؟ -2

 پروتئینی -الف

 چربی -ب

 کربوهیدرات -ج

 ویتامین -د

 مهمترین آنزیم  موجود در تولید نان چه نام دارد؟ -3

 گلوگز اکسیداز -الف

 پروتئاز -ب

 آمیلاز -ج

 لیپوکسی ژناز -د

 از موارد زیر هدف اصلی الک کردن آرد می باشد؟ یککدام -4

 تقویت شبکه گلوتنی -الف

 جدا کردن ذرات آرد و هوادهی -ب

 افزایش فعالیت آنزیمی -ج

 کاهش آلودگی میکروبی -د

 بخشهای مختلف دانه گندم به ترتیب بیشترین درصد وزن دانه کدامند ؟ -5

 آندوسپرم و پوسته خارجی -الف

 مپوسته و آندوسپر -ب

 پوسته خارجی و جوانه آندوسپرم -ج

 آندوسپرم ، پوسته خارجی و جوانه -د

 قسمت زنده دانه گندم کدام است ؟ -6

 پوسته خارجی -الف

 لایه آلرون -ب

 مغزدانه -ج

 جوانه -د

 نمک زیاد در خمیر چه مشکلی پیش می آورد؟ -7

 شل شدن و نرمی خمیر و پهن شدن بیش از حد خمیر -الف

 آید و طولانی شدن زمان پخت میخمیر زودتر عمل  -ب

 خمیر دیرتر عمی می آید و حجم نان حاصل بیشتر می شود -ج

 مقاوم شدن  گلوتن و حجم کم نان و طولانی شدن زمان پخت -د

 وجود سبوس در آرد مصرفی موجب چه چیزی می شود ؟ -8

 ارزش تغذیه ای نان را بالا می برد -الف

 نان دیرتر بیات می شود -ب

 ر شدن دفع می گردد )جلوگیری از یبوست(ت سبب آسان -ج

 همه موارد را شامل می شود -د



 برای افزایش ترد و شکننده بودن نانها چه موادی اضافه می شود ؟ -9

 مخمر -الف

 شکر -ب

 نشاسته -ج

 گلوتن -د

 کدامیک از موارد اصلی الک کردن آرد محسوب می شود ؟ -10

 تقویت شبکه گلوتنی -الف

 میافزایش فعالیت آنزی -ب

 جدا کردن ذرات چسبیده آرد و هوادهی -ج

 کاهش آلودگی میکروبی -د

 مهمترین وظیفه مخمرها در تهیه خمیر چیست ؟ -11

 پوک کردن خمیر از طریق گاز دی اکسید کربن -الف

 افزایش بازدهی خمیر از طریق جذب آب بیشتر -ب

 افزایش بازدهی نان از طریق مصرف اکسیژن -ج

 ایجاد گازق خوش ردن محصول از طری -د

 وجود سبوس در آرد مصرفی موجب چه چیزی می شود؟ -12

 ارزش تغذیه ای نان را بالا میبرد -الف

 نان دیرتر بیات می شود -ب

 سبب آسانتر شدن دفع می گردد -ج

 همه موارد را شامل می شود -د

 حداکثر میزان رطوبت مجاز در نانهای حجیم طبق استاندارد ................ می باشد ؟ -13

 درصد 20 -فال

 درصد 30 -ب

 درصد 40 -ج

 درصد 10 -د

 .در تولید شیرینی و بیسکویت آرد با گلوتن ............... مناسبتر است -14

 کم -الف

 بالا -ب

 متوسط -ج

 نیاز به گلوتن ندارد -د

 .هر چه درجه استخراج آرد بیشتر باشد نان حاصل .................... می شود -15

 دیرتر بیات می شود -الف

 ارزش غذایی بالاتری دارد -ب

 زودتر هضم می شود -ج

 نان تیره تر است -د

 شود ؟ وجود سبوس در آرد مصرفی موجب چه چیزی می -16

 ارزش تغذیه ای نان بالا میرود -الف

 نان دیرتر بیات میشود -ب

 نان حجیم تر می شود -ج

 ارزش غذایی آن بیشتر و دیرتر بیات می شود -د



 وع آردی مصرف می شود ؟ن جهت تهیه خمیر سریع چه -17

 آرد با سبوس -الف

 آرد بدون سبوس -ب

 آرد با سبوس و آرد بدون سبوس و آرد گندم کامل -ج

 آرد کامل  گندم -د

 اگر بخواهید نان خوب و تردی داشته باشید چکار باید کرد ؟ -18

 خمیر وربیاید حرارات تنظیم باشد زمان طبق درستور رعایت شود -الف

 زمان طبق دستور رعایت شود و نان ترد و شکننده باشد، خمیر وربیاید  -ب

 خمیر وربیاید و حرارت خمیر زیاد باشد -ج

 خمیر وربیاید و سریع داخل فر رود -د

 اگر خمیر زیاد بماند چه مشکلی پیش می آید ؟ -19

 خمیر ترش میشود -الف

 خمیر شل میشود -ب

 خمیر ترش و سفت می شود -ج

 مشکلی پیش نمی آید -د

 نان در داخل فر به کدامیک از عوامل زیر بستگی دارد ؟ ختزمان پ -20

 حجم خمیر -الف

 وزن خمیر -ب

 میزان شکر و وزن خمیر -ج

 حجم و وزن خمیر و میزان شکر -د

 علت ضخیم شدن و سفت شدگی پوسته نان می تواند به علل زیر باشد ؟ -21

 دمای پایین فر -الف

 زمان تخمیر طولاتی شده باشد -ب

 زیاد باشدر میزان مخم -ج

 تخمیرطولانی، مقدار زیاد مخمر و کم بودن دمای فر -د

 چه عاملی سبب پهن شدن کف نان در فر می شود ؟ -22

 تخمیر بیش از حد -الف

 بالا بودن درجه حرارت فر -ب

 استفاده از فرهای طبقهه ای سبب این امر می گردد -ج

 میزان آب مصرفی در خمیر زیاد بوده است -د

 یکنواختی سطح نان چیست ؟ دممهمترین عامل ع -23

 طیاد بودن مدت زمان تخمیر نهایی -الف

 سفت بودن خمیر -ب

 شکر زیاد خمیر -ج

 نمک زیاد خمیر -د

 سطح کدر پوسته نشانه چیست ؟ -24

 میزان رطوبت گرمخانه پایین بوده -الف

 میزان بخار در فر زیاد بوده -ب

 دمای گرمخانه پایین بوده -ج

 ز حد اندازه بوده استا بخار در گرمخانه بیش -د



 شکافهای بزرگ بوجود آمده در سطح نان در هنگام پخت نشانه چیست ؟ -25

 خمیر خیلی سفت بوده -الف

 زمان استراحت زیاد بوده -ب

 بخار دهی در فر کم بوده -ج

 درجه حرارت -د

 در چه صورت کیفیت سطح پوسته نان پایین می آید ؟ -26

 خمیر شل شود -الف

 خمیر گرم شود -ب

 یر سفت و سرد شودخم -ج

 خمیر شل و سرد شود -د

 شیر خشک بر کدامیک از ویژگیهای خمیر و نان تاثیر ندارد ؟ -27

 بازدهی خمیر -الف

 افزایش مدت زمان ماندگاری نان -ب

 افزایش رنگ پوسته نان -ج

 کاهش جذب آب -د

 استفاده از حرارت مستقیم در پخت نان بهتر است یا حرارت غیر مستقیم ؟ -28

 ت مستقیمارحر -الف

 حرارت غیر مستقیم -ب

 فرقی ندارد -ج

 بستگی به نوع نان دارد -د

 استفاده از بخار در ابتدای فر برای چه منظور است ؟ -29

 ایجاد رنگ در پوسته و لطافت در محصول و خیس نمودن رویه -الف

 خیس نمودن رویه خمیر و کاهش دمای ابتدای فر -ب

 دمای ابتدای فر دنکاه دمای اولیه  به دلیل بالا بو -ج

 رنگ و لطافت مناسب پوسته ، خیس نمودن رویه خمیر ،کاهش دمای اولیه ابتدای فر -د

 کدامیک از روشهای زیر سبب جلوگیری از کپک زدن نان محسوب نمی شود ؟ -30

 تمیز بودن دستها هنگام تماس با نان -الف

 سرد نگهداشتن نان -ب

 استفاده از چاقو های برش تمیز -ج

 ندی بلافاصله بعد از پختب بسته -د

 کدامیک از ویژگیهای زیر در بسته بندی نان اجباری نیست ؟ -31

 کنترل میزان رطوبت محصول -الف

 عدم نفوذپذیری نسبت به بخار آب و گاز -ب

 شفافیت و دیدن محصول در داخل  لفاف -ج

 تحمل تغییرات درجه حرارت محیط در هنگام نگهداری -د

 نی مدت نانهای بسته بندی شده کدامیک از روش های زیر است ؟لابهترین طریق نگهداری طو -32

 در محل در بسته نگهداری شود -الف

 در داخل فریزر نگهداری شود -ب

 در یخچال نگهداری شود -ج

 در داخل ظروف پلاستیکی نگهداری شود -د



 مواد لازم شیرمال فانتزی کدام است ؟ -33

 وانیل -بهبوددهنده  -روغن مایع یا کره  - آب -مخمر  -شیر  -تخم مرغ  -شکر -آرد  -الف

 کره -مخمر  -شکر  -آب  -شیر  -آرد  -ب

 وانیل -بهبوددهنده  -کره  -تخم مرغ  -مخمر  -شیر  -آرد  -ج

 شیر -شکر  -نمک  -وانیل  -بهبوددهنده  -تخم مرغ  -روغن مایع  -وانیل  -آرد  -د

 مواد لازم شیرمال کارخانه ای کدام است ؟ -34

 روغن مایع -نمک  -مخمر  -شکر  -شیر -آب  - ردآ -الف

 شکر -مخمر  -شیر -آب  -آرد  -تخم مرغ  -ب

 بهبوددهنده -مخمر  -نمک  -روغن مایع  -شکر  -آب  -آرد  -ج

 نمک -آرد  -مخمر  -تخم مرغ  -شکر  -آب  -شیر  -د

 برای رومال نان فانتزی چه از ماده استفاده می کنیم؟ -35

 تخم مرغ -الف

 شیر -ب

 اسپری آب -ج

 شیر و تخم مرغ -د

 اگر روی نان شیرمال ترکهای بزرگ ایجاد شود نشانه چیست ؟ -36

 حرارت بالای فر -الف

 سفت بودن خمیر -ب

 شل بودن خمیر -ج

 زود در فر قرار داده شده است -د

 اگر استراحت آخر خمیر زیاد باشد که مشکلی حاصل می شود ؟ -37

 نانهای بهتر حجم میگیرد -الف

 انها بهتر می شودن شکل -ب

 نان دفرمه شده و مزه بدی می گیرد -ج

 نان مزه ترشی می گیرد -د

 اگر شکر نان شیرمال زیاد باشد چه مشکلی حاصل می شود؟ -38

 خمیر دیر عمل می آید و بافت منسجمی دارد -الف

 بافت نان بهتر می شود -ب

 رنگ نان تره تر می شود -ج

 مزه نان بهتر میشود -د

 نان از پهلو کدام است ؟ گیعلت ترک خورد -39

 نرمی خمیر و تخمیر ناکافی -الف

 وزن زیاد چانه در هنگام چانه گیری و قالب گیری -ب

 سفتی خمیر و تخمیر ناکافی -ج

 نرمی خمیر به تخمیر ربطی ندارد -د

 می شود ؟ جدا به چه دلیل کناره های پوسته نان -40

 وزن کم چانه -الف

 حرارت بالای فر -ب

 ت خمیر در سینی و پایین بودن حرارت اولیه فرعانزدیکی قط -ج

 حرارت بالای گرمخانه -د



 علت ححیم شدن چانه در فر چیست ؟ -41

 دمای زیاد فر -الف

 تغییر حجم ناگهانی خمیر -ب

 کاهش فشار بخار آب و هوا -ج

 گسترش گازهای تخمیری و فشار بخار آب و هوا -د

 ؟اصلی ترین دلیل خوابیدن و پهن شدن نان چیست  -42

 تخمیر بیش از حد در مرحله تخمیر نهایی -الف

 تخمیر کم خمیر در مرحله نهایی -ب

 قوام شدن نهایی و تخمیر نهایی -ج

 تخمیر کم در مرحله نهایی -د

 دهد ؟ مخمر در چه درجه حرارتی بهترین تخمیر را انجام می -43

 درجه سانتیگراد 45-50 -الف

 درجه سانتیگراد 20-25 -ب

 گرادتیدرجه سان 25-35 -ج

 درجه سانتیگراد 150 -د

 کدامیک از عوامل زیر در در کوچک بودن حجم نان دخالت ندارد؟ -44

 ضعیف بودن آرد -الف

 عدم تخمیر کافی -ب

 سفت بودن خمیر -ج

 قوی بودن آرد -د

 خمیر رسیده به خمیری گفته میشود که ........................ -45

 زمان اختلاط آن کوتاه باشد -الف

 احت بعد از اختلاط آن مناسب باشدترزمان اس -ب

 زمان استراحت بعد از اختلاط آن طولانی باشد -ج

 زمان اختلاط آن زیاد باشد . -د

 ویژگیهای خمیر بیش از حد رسیده عبارتند از : -46

 سطح خمیر پاره می شود -الف

 حجم محصول کوچک می شود -ب

 سطح خمیر هموار می شود -ج

 سطح خمیر خشک می شود -د

 سب برای نان بروتشن چیست ؟ناآرد م -47

 آرد سبوسدار -الف

 آرد نول الک شده -ب

 آرد سه صفر -ج

 آرد گندم کامل -د

 مواد لازم نان بروتشن چیست ؟ -48

 شیر خشک -کشمش  -مغز گردو  -روغن  -نمک  -شکر  -بهبود دهنده  -مخمر  -آرد  -الف

 کشمش -مغز گردو  -روغن  -نمک  -شکر -بکینگ پودر -آرد  -ب

 کشمش -مغز گردو  -روغن  -نمک  -شکر  -بهبود دهنده  -مخمر  -آرد  -ج

 شیر خشک -کشمش  -مغز گردو  -کره  -نمک -مخمر  -آرد  -د



 وزن منلسب نان بروتشن چند گرم است ؟ -49

 گرم 30 -الف

 گرم 60 -ب

 گرم 100 -ج

 گرم 45 -د

 مغز مناسب برای نان بروتشن چیست ؟ -50

 گردو تست شده -الف

 دامباکشمش و  -ب

 گردو و سیب -ج

 گردو و دارچین -د

 ارتفاع خمیر نان بروتشن چقدر باید باشد ؟ -51

 سانت4 -الف

 سانت1-1.5 -ب

 سانت -ج

 سانت2-1 -د

 روی چانه های نان بروتشن را باید ................. -52

 باچاقو برش می زنیم -الف

 روی چانه ها را بعد از رومال با تیغ برش می زنیم -ب

 ال نداردومنیاز به ر -ج

 روی نانها را به دلخواه رومال می کنیم -د

 است؟ مواد رومال نان بروتشنکدام گزینه  -53

 روغن -الف

 اسپری آب -ب

 تخم مرغ و شیر -ج

 آرد و آب سرد -د

 حداکثر رطوبت مجاز در نانهای حجیم ............ می باشد . -54

 درصد40 -الف

 درصد45 -ب

 درصد55 -ج

 درصد50 -د

 ه اتفاقی می افتد ؟چ طی سرد شدن نان -55

 کم شدن حرارت -الف

 خارج کردن رطوبت -ب

 جدا شدن پوسته -ج

 ترک خوردن پوسته -د

 جهت جلوگیری از آلودگی نان باید به ............... توجه کرد ؟ -56

 گرم کردن سریع -الف

 رعایت شرایط بهداشتی -ب

 افزایش حرارت -ج

 کاهش حرارت -د



 .............. می شود...تزریق بخار در فر سبب ........ -57

 نرم کردن سطح پوسته -الف

 افزایش حجم نان -ب

 انحلال شکر و کمک به شفافیت سطح نان -ج

 نرم کردن و حجم زیاد نان و شفافیت سطح نان -د

 کدامیک از نان ها را بعد از پخت دوباره در فر قرار می دهیم ؟ -58

 نان سوخاری -الف

 نان سوئدی -ب

 نان پیراشکی -ج

 بریوش انن -د

 در نان بریوش از روغنی استفاده می شود ؟ -59

 کره -الف

 روغن مایع -ب

 روغن صاف قنادی -ج

 روغن زیتون -د

 در کدام نان مقدار تخم مرغ زیاد می باشد ؟ -60

 نان سبزیجات -الف

 نان سوخاری -ب

 نان بریوش -ج

 نان شیرمال -د

 برای رومال نان بریوش از چه ماده ای استفاده می کنیم ؟ -61

 شیر -فال

 اسپری آب -ب

 تخم مرغ -ج

 آب و آرد -د

 کره نان بریوش را چگونه به مواد اضافه می کنیم ؟ -62

 در آخر که خمیر درست شد -الف

 در ابتدا با مواد اولیه -ب

 کم  کم به خورد خمیر میدهیم -ج

 لای خمیر قرار میدهیم -د

 ؟اگر خمیر نان بریوش خوب ور نیاید  نیاید چه مشکلی پیش می آید  -63

 روی نان ترک های بزرگ ایجاد میشود و بافت سفت و فشرده ای دارد -الف

 نان ترد و شکننده می شود -ب

 نان پوک و سبک میشود -ج

 نیازی به ور آمدن ندارد -د

 رومال نان سوخاری چیست ؟ -64

 زرده تخم مرغ -الف

 سفیده تخم مرغ -ب

 اسپری آب -ج

 مخلوط آب و آرد -د



 پخت دوم در فر قرار می گیرد چقدر باید باشد ؟ی دمای نان سوخاری وقتی برا -65

 درجه سانتیگراد 150تا    120دمای  -الف

 درجه سانتیگراد 180دمای  -ب

 درجه فارنهایت 300 -ج

 درجه فارنهایت 400 -د

 چرا باید نان سوخاری بعد از پخت استراحت کند؟ -66

 استراحت نیاز ندارد -الف

 و دوباره تست کرد ادنان کاملا سرد شود تا بتوان برش د -ب

 نان نان خوشمزه تر شود -ج

 تا نان سفتتتر شود -د

 مواد لازم نان برویوش کدام است ؟ -67

 آرد -مخمر  -کره  -شکر  -روغن مایع  -تخم مرغ  -الف

 وانیل -نمک  -آب  -مخمر  -آرد  -شکر  -کره  -تخم مرغ  -ب
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