
 

 

                                                                              

 
 

 نمونه سؤالات:

 

   لواش يسنت نان ينانوا

  
  ٧٥١٢٢٠٦٨٠٠٠٠٠٨١كد استاندارد: 

  

 
  معاونت پژوهش، برنامه ريزي و سنجش مهارت

  دفتر سنجش مهارت و صلاحيت حرفه اي



 

 

 راههاي تنظيم وكنترل گرماي تنور چيست؟-١

  ازطريق دريچه هواوكم وزيادكردن شعله مشعل -الف
  فقط دريچه هوا -ب
  فقط شعله مشعل -ج
  كم وزيادكردن گازشهري -د
  سلياك چيست؟-٢

  نوعي بيماري كه فرد نبايستي نان گندم مصرف نمايد. -الف
  نوعي افزودني نانوايي -ب
  نوعي بيماري كه فرد نبايد نمك بخورد -ج
  نوعي سوخت براي پخت نان سنتي است -د
  براي اين فرد بستن پيش بندي موقع كار واجب است؟-٣

  شاطر -الف
  خمير گير و چانه گير -ب
  نان فروش -ج
  نان گير -د
  بهترين دم پائي در مغازه نانوايي چيست؟-٤

  دم پايي ابري -الف
  يكيدم پايي سفيد پلاست -ب
  دم پايي قرمز پلاستيكي -ج
  سندل عربي -د
  بهترين رنگ روپوش و شلوار براي يك كارگر نانوائي چيست؟-٥

  سفيد -الف
  قرمز -ب
  سياه -ج
  زرد -د
  از نظر دانشمندان نان هاي نازك بهترند يا كلفت ؟-٦

  نان نازك -الف
  نان لواش -ب
  نان تافتون -ج
  نان حجيم و نيمه حجيم -د



 

 

  منظور از كيفيت نان چيست ؟-٧
  گرم نشود. ٢٠٠يعني وزن نان را مراعات كنيم كمتر از  -الف
  يعني  قطرنان كلفت نشود. -ب
  پوكي و بهداشت نان -ماندگاري  - يعني مراعات پختگي  -ج
  يعني كسي به نان جوش نزند. -د
  چرا نان سفت و لاستيكي مي شود؟-٨

  چون مخمر ندارد -الف
  اردچون مخمر د -ب
  چون جوش ندارد. -ج
  چون استراحت ندارد. -د
  استراحت گندم در سيلو چه فايده اي دارد؟-٩

  باعث قوت دار شدن آرد مي شود -الف
  باعث ضعيف شدن آرد مي شود. -ب
  باعث سفيد شدن آرد مي شود. -ج
  اقدامي نادرست است. -د

  بهترين آرد براي پخت نان سنتي كدام است ؟-١٠
  شده از دو نوع گندم قوي و ضعيفآرد تركيب  -الف
  آرد تهيه شده از جو -ب
  آرد تهيه شده از گندم قوي -ج
  آرد تهيه شده از گندم ضعيف -د

  اصطلاح گلوتن در نانوائي چه معنايي دارد ؟-١١
  گاز خمير را گلوتن گويند -الف
  نشاسته خمير را گلوتن گويند -ب
  چسب خمير را گلوتن گويند -ج
  رنگ خمير را گلوتن گويند -د

  راههاي افزايش ماندگاري را نام ببريد.-١٢
  خشك كردن -الف
  سرد كردن -ب
  خشك كردن و يا منجمد كردن در فريزر -ج
  نگهداري در چاه -د



 

 

  راههاي مقابله با خمير شدن نان :-١٣
  زمان پخت را بيشتر مي كنيم -الف
  دريچه هوا را مي بنديم. -ب
  خاموش مي كنيممشعل زير را  -ج
  علاو ه بر زياد كردن زمان پخت در صورت لزوم مشعل زير را روشن كرده و دريچه هوا را نيز مي بنديم -د

  منظور از نان دو چونه چيست ؟-١٤
  گرم ) دو چانه روي هم قرار گرفته باشند ٢٠٠ناني كه به جاي يك چانه (  -الف
  ناني كه محلي باشد -ب
  شود ناني كه دو دستي پخته -ج
  ناني كه دو دور پخته شود -د

  منظور از كف زني در نانوايي چيست ؟-١٥
  كف زني همان رمالي است -الف
  كف زني يعني پهن كردن چانه با كف دو دست -ب
  كف زني همان شلاق زني چانه است -ج
  درايران نانوايان كف زني نمي كنند -د

  منظور ازخميرگيري چيست ؟-١٦
  روي تخته مي چيند كسي كه چانه ها را -الف
  كسي كه خمير ها را پهن مي كند -ب
  كسي كه خمير ها را قطعه قطعه مي كند -ج
  كسي كه آرد را در آب ريخته، خمير تهيه مي كند -د

  وابر چه كسي است ؟-١٧
  كسي كه فروشنده نان است -الف
  كسي كه چانه را پهن كرده و آماده پخت مي نمايد -ب
  تنور مي زندكسي كه چانه را به  -ج
  وابر همان نان گير است -د

  تخمير يعني چه؟-١٨
  استراحت خمير درقدح را تخمير مي گويند. -الف
  نام ديگر مخمر است. -ب
  يعني ته خمير -ج
  يعني مصرف خمير تازه -د



 

 

  پيچيدن چانه يعني چه ؟-١٩
  شود.يعني چانه هاي خمير بين دو دست گرد شده و ته آن خوب به همديگر چسبيده  -الف
  يعني تكه تكه كردن خمير -ب
  يعني پهن كردن خمير -ج
  يعني ورآمدن خمير -د

  چانه گيري با دست بهتر است يا دستگاه چانه گير ؟-٢٠
  دستگاه -الف
  دست -ب
  فرقي نمي كند -ج
  با غلطك -د

  استراحت اوليه خمير يعني چه ؟-٢١
  استراخت خمير در قدح را استراحت اوليه گويند -الف
  اخت خمير روي تخته را استراحت اوليه گوينداستر -ب
  استراخت خمير درتنور را استراحت اوليه گويند -ج
  استراحت اول و آخر ندارد -د

  استراحت ثانويه خمير چيست ؟-٢٢
  استراحت خمير هنگام چانه گيري روي تخته را استراحت ثانويه گويند -الف
  را استراحت ثانويه گوينداستراحت خمير در قدح  -ب
  استراحت خمير در گوني را استراحت ثانويه گويند -ج
  خمير نيازي به استراحت ندارد -د

  بهترين زمان براي استراحت خمير تهيه شده با آرد قوي چند ساعت است ؟-٢٣
  كمتر از يك ساعت -الف
  ساعت ٣تا  ١ -ب
  نيم ساعت -ج
  هفت ساعت -د

  حت خمير تهيه شده با آرد ضعيف چقدر است ؟بهترين زمان براي استرا-٢٤
  بيشتر از سه ساعت -الف
  دقيقه تا يك ساعت ٣٠بين  -ب
  دقيقه ١٠ -ج
  ساعت ٥ -د



 

 

  پخت چانه اي كه استراحت نكرده باشد چه اشكالي دارد ؟-٢٥
  هيچ اشكالي ندارد -الف
  باعث داغ زدگي نان و ظهور تاولهاي زشت روي آن مي گردد. -ب
  ه مي كنددست را خست -ج
  نان را زشت مي كند -د

  چرا خمير به دست مي چسبد ؟-٢٦
  چانه گير وارد نيست -الف
  خمير ها بيش از حد شل است -ب
  چانه گير تجربه و مهارت كافي براي بريدن خيمر و چانه گيري را ندارد -ج
  نمك خمير زياد است -د

  آب سرد؟استفاده ازآب داغ سرعت ورآمدن خمير را بيشتر مي كند يا -٢٧
  آب سرد -الف
  آب معدني -ب
  آب ولرم -ج
  آب داغ -د

  پهن كردن چانه به روش يك چوبه بهتر است يا دو چوبه ؟-٢٨
  دو چوبه -الف
  يك چوبه -ب
  فرقي نمي كند -ج
  غلطك -د

  كف زدن روي چانه قبل از پهن كردن چه فايده اي  دارد ؟-٢٩
  نان را پوك تر مي كند -الف
  ماندگاري نان را بيشتر مي كند -ب
  زيبايي نان را بيشتر مي كند -ج
  ماندگاري و مرغوبيت بيشتر نان مي شود - باعث پوكي  -د

  آبگيري كدام آرد بيشتر است؟-٣٠
  آرد سفيد -الف
  آرد خبازي -ب
  آرد كامل -ج
  آرد نول -د



 

 

  آبگيري خمير يعني چه؟-٣١
  ميزان آب موجود  در قدح -الف
  مورد نياز براي  خمير كردن يك كيسه آرد ميزان آب -ب
  ميزان آب موجود در شير -ج
  ميزان آب موجود در پارچ -د

  مصرف آب داغ در آبگيري خمير، كدام فصل بيشتر است؟-٣٢
  بهار -الف
  تابستان -ب
  زمستان -ج
  پاييز -د

  استفاده از آب داغ در زمستان چه اثري روي خمير دارد؟-٣٣
  بهتر،پخت راحت تر و ور آمدن سريع خمير مي شودباعث چانه گيري  -الف
  باعث زردي رنگ خمير مي شود -ب
  باعث انجماد خمير مي يشود -ج
  باعث گرمي نان مي شود -د

  مقدار رطوبت مجاز آرد چقدر است؟-٣٤
  %٤٠ -الف
  %٦٠ -ب
  %٧٠ -ج
  %١٤ -د

  خمير ول شده و وا مي رود يعني چه؟-٣٥
  يعني  خمير لاستيكي مي شود. -الف
  خمير زرد مي شود -ب
  دچار فروپاشي شده و قابل پخت نيست -ج
  خمير سفت مي شود -د

  ) . ....( آرد ضعيف ..... اگر آب خمير كم باشد-٣٦
  نمك  كمتري مي خواهد -الف
  نمك بيشتري مي خواهد -ب
  نمك نمي خواهد -ج
  جوش شيرين مي خواهد -د



 

 

  كدام خمير زودتر ترش مي شود؟-٣٧
  خمير سفت -الف
  ير نرمخم -ب
  خمير نرم،شل،آبكي -ج
  خمير منجمد -د

  فوايد الك كردن آرد چيست؟-٣٨
  نا خالصي آرد جدا مي شود -الف
  بازدهي خمير زياد مي شود -ب
  رطوبت آرد كمتر مي شود -ج
  جدا كردن اجسام و افزايش كيل دهي خمير مي شود. باعث هوادهي،رسيدن آرد،خشك كردن ، -د

  براي تهيه خمير در زمستان .... استاستفاده از آب داغ -٣٩
  ضروري است -الف
  ضروري نيست -ب
  مشكل آفرين است -ج
  فرقي نمي كند -د

  اگر خمير استراحت و مخمر كافي داشته باشد علت سفتي نان چيست؟-٤٠
  آردها خيلي ضعيف  است -الف
  گلوتن  آرد بيش از اندازه و نشاسته  آن كم تر از حد است -ب
  دارددليل علمي ن -ج
  دليل فني ندارد -د

  افزايش زمان خواب خمير چه اثري دارد؟-٤١
  آنزيم فيتاز را فعال كرده و اسيد فيتيك را نابود و املاح را آزاد مي نمايد -الف
  هيچ تأثيري ندارد -ب
  باعث سفتي نان مي شود -ج
  باعث آبكي شدن خمير مي شود -د

  كوتاهي زمان خواب خمير چه اثري دارد؟-٤٢
  نان را سفت مي كند -الف
  نان را پوك مي كند -ب
  سرعت كار را بالا مي برد -ج
  نان را سفت ،بي ارزش و ضايع مي سازد -د



 

 

  در جريان استراحت خمير چه چيزي  توليد مي شود؟-٤٣
  الكل -الف
  اسيدهاي آلي -ب
  عطر -ج
  ماده ارزشمند،عطر، الكل و اسيدهاي آلي -د

  خمير چيست؟منظور از تخمير اوليه -٤٤
  استراحت خمير در قدح يا ديگ را گويند -الف
  استراحت خمير روي ميز را گويند -ب
  آبكي شدن خمير را گويند -ج
  نمكي شدن خمير را گويند -د

  منظور از تخمير ثانويه چيست؟-٤٥
  استراحت خمير در ميكسر را گويند -الف
  استراحت خمير روي ميز را گويند -ب
  تنور را گوينداستراحت چانه در  -ج
  استراحت چانه در قدح را گويند -د

  چگونه مي توان از وارفتگي خمير جلوگيري كرد؟-٤٦
  با نمك بيشتر -الف
  با مخمر بيشتر -ب
  با خواب بيشتر -ج
  نمك يا بهبود دهنده-با مصرف گلوتن  -د

  چگونه آرد را تهويه مي كنيم؟-٤٧
  به كمك غربال -الف
  به كمك الك -ب
  كهبه كمك پن -ج
  به كمك غربال يا الك -د

  چه چيزي آب دوستي و آبگيري خمير را كمتر مي سازد؟-٤٨
  نمك -الف
  مخمر -ب
  شكر و روغن -ج
  جوش -د



 

 

  اين زمان براي استراحت خمير مناسب تر است:-٤٩
  دقيقه١٠ -الف
  دقيقه ٥ -ب
  دقيقه ٢٠ -ج
  ا ساعت -د

  خمير ترش چه اثري روي خمير دارد؟-٥٠
  خمير را پوك ميسازد -الف
  نان را ترد مي كند -ب
  باعث توليد عطر،طعم ،گاز و اسيد در خمير مي شود -ج
  نان را ترش ميسازد -د

  درصد كوتاه مي سازد: ٥٠استفاده از اين ماده در خمير زمان  ور آمدن خمير را -٥١
  سياه دانه -الف
  شنبليله -ب
  كنجد -ج
  مخمر -د

  مايه پودري چگونه است؟ نحوه استفاده از خمير-٥٢
  يك ليوان آن را روي آب مي ريزيم -الف
  يك ليوان آن را روي ميز چانه گيري  مي ريزيم -ب
  يك ليوان آن را روي خمير مي ريزيم -ج
  يك ليوان آن را روي آرد در حال قاطي شدن مي ريزيم -د

  بهترين مكان براي نگهداي كيسه هاي مخمر كجاست؟-٥٣
  زير تنور -الف
  سردترين نقطه مغازه -ب
  گرم ترين نقطه مغازه -ج
  روي سقف تنور -د

  چگونه مانع فروپاشي خمير شويم؟-٥٤
  با افزودن مقداري روغن مايع -الف
  با انجماد خمير -ب
  با افزودن مقداري گلوتن يا بهبود دهنده -ج
  با افزودن شكر -د



 

 

  اين افزودني به خمير جان مي دهد و آن را پر زور مي كند؟-٥٥
  پروتئاز -الف
  ترش -ب
  گلوتن - بهبود دهنده -ج
  آرد جو -د

  معايب خمير بي نمك چيست؟-٥٦
  خمير شل مي شود -الف
  مقاومت خمير كم مي شود -ب
  كشش پذيري خمير كم مي شود -ج
  خمير زود وارفته و مقاومت و چسبندگي آن صفر مي شود -د

  محرك خمير و مكمل تخمير است:-٥٧
  جوش -الف
  وجوهر ليم -ب
  جوهر قند -ج
  مخمر -د

  علت ترشي نان چيست؟-٥٨
  خواب خمير بيش از حد بوده -الف
  آب خمير بيش از حد بوده -ب
  آرد خمير بيش از حد بوده -ج
  استراحت ويا مخمر خمير بيش از حد بوده-ترش  -د

  فروپاشي خمير يعني چه؟-٥٩
  سفتي خمير -الف
  وارفتگي و در رفتگي  خمير -ب
  شلي خمير -ج
  سبندگي خميرچ -د

  علت فروپاشي خمير چيست؟-٦٠
  آردها پرقوت هستند -الف
  آردها ضعيف يا نانوا فراموش كره نمك اضافه كند -ب
  آردها قارچ زده اند -ج
  آردها نمناك شده اند -د
  


