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 به نام آنکه جان را فکرت آموخت 
 

 وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی

 معاونت آموزشی

 پزشکی، بهداشت و تخصصیدبیرخانه شورای آموزش علوم پایه 
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 بهداشت و ایمنی مواد غذایی
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 سوال 468 تعداد سوالات: مشخصات داوطلب:

 دقیقه 468 زمان پاسخگویی: نام و نام خانوادگی:

 08 تعداد صفحات: شماره کارت:

   

 داوطلب عزیز

خواهشمند است قبل از شروع پاسخگویی، دفترچه سوالات را از نظر تعداد صفحات به دقت موورد بررسوی   

 ن جلسه اطلاع دهید.قرار داده و در صورت وجود هر گونه اشکال به مسئولا

 

  باشد ینم مجازاستفاده از ماشین حساب.  

دروس مورد آزمون:

------------------------

میکروب شناسی مواد غذایی

اصول نگهداري مواد غذایی

شیمی مواد غذایی

کلیات بهداشت و ایمنی مواد غذایی

زبان عمومی

------------------------

 پاسخنامهبهمراه
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 شناسی‌مواد‌غذایی‌میكروب

 شوند؟ مهمترین میکروارگانیسمی که به سطح گیاهان چسبیده و به راحتی در اثر شستن حذف نمی -4
 پکتوباکتریوم الف(
 سودموناس ب(
 های اسید لاکتیکباکتری ج(
 زانتوموناس د(

ای در آب و خاک داشته و در بسیاری از مواد غذایی به ویژهه   های زیر انتشار گسترده کدام دسته از میکروارگانیسم -2
 شوند؟ میمحصولات تازه نگهداری شده در یخچال یافت 

 آرکوباکتر د( آلتروموناس ج( سالمونلا ب( اسینتوباکتر الف(

 ی کاکائو و قهوه  اثر بازدارندگی بر تولید کدام مایکوتوکسین دارد؟ها افئین موجود دردانهک -3
 ها فومونیسین د( استریگما توکسین ج( سیترینین ب( آکراتوکسین الف(

 ها در سبزیجات چیست؟ در حین رشد میکروارگانیسم pHعلت عدم تحمل تغییرات  -1
 درصد مواد قندی د( ظرفیت بافری ج( درصد فیبر ب( درصد رطوبت الف(

 در مقایسه با گوشت قرمز چیست؟ ها جات توسط کپک علت فساد بیشتر میوه -5
 Bمثبت، مقادیر بالای ویتامین Ehبالاتر،  pH الف(

 Bتر ویتامین منفی، مقادیر پایین Ehتر،  پایین pH ب(
 Bی ویتامینمنفی، مقادیر بالا Ehبالاتر،  pH ج(
 Bمثبت، مقادیر پایین ویتامین Ehتر،  پایین pH د(

 مهمترین پارامتر تاثیرگذار بر فساد غذاهای حساس به فساد کدام است؟ -6
 ها حضور و فعالیت سایر میکروارگانیسم الف(
 دمای نگهداری ب(
 در محیط ها حضور و غلظت گاز ج(
 رطوبت نسبی محیط د(

 باشد؟ آوری شده کدام گزینه صحیح می ی عملها در مورد رنگدانه کالگلوبین در گوشت -7
 Feحالت  الف(

 / هسته هماتین سالم/ رنگ قرمز روشن2 +
 Feحالت  ب(

 / هسته هماتین سالم احیا شده/ رنگ قرمز تیره2 +
 Feحالت  ج(

 / هسته هماتین سالم احیا شده/ رنگ سبز3 +
 Feحالت  د(

 / هسته هماتین تخریب شده/ رنگ سبز3 +

 ترین روش مورد استفاده برای بررسی وضعیت میکروبی سطوح در صنایع غذایی کدام است؟ متداول -8
 پلیت تماسی الف(
 سوآب ب(
 کشت مستقیم سطحی ج(
 آگار مورب سوآب/ د(

 ل کدام است؟جات و آجی ترکیب مناسب جهت ضد عفونی ادویه -9
 پروپیونات د( اکسید پروپیلن ج( اسید سوربیک ب( ها پارابن الف(

 یند انجماد سریع صحیح است؟آهای مواد غذایی حین فر درمیکروب کدام گزینه -44
 شود. میمتابولیسم متوقف ن الف(
 شوک دمایی وجود ندارد. ب(
 اثر محافظتی دارد. ج(
 گیرد. میی پایین صورت نها هیچ سازگاری در دمای د(
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