
 پاسخنامه+  سوسیس کالباسنمونه سوالات فنی حرفه ای 

فرزندان خود که علاقه به    یدارد. مادران برا یادیطرفداران ز  ا یدر دن عی    آماده و س  یعنوان غذاهاو کالباس به  سی سوس
  دهند م  حیها دارند، ترجفرآورده   نیمصرف ا

 
قدم جلوتر رفته و با    کیها خانواده   کنند. برخی   هیو سالم آن را ته انواع خانگ

کت در کلاس   . شوند و کالباس، خودشان دست به کار م سی سوس یحرفه ا و کالباس و سپس آزمون فنی  سی سوس یهاسر

آزمون خواهد کرد.   نیدر ا  به قبولی  یادیکمک ز   و کالباس س یسوس آموزش دوره با سبک سوالات  ی  آشنا انیم نیا در 
نمونه   نیمقاله آمده است. به کمک ا   نیها در او کالباس به همراه جواب آن سی آزمون سوس  یبرا گانینمونه سوال را

 . د یشو آماده م  تسن  آزمون  یها براسوال 

 کالباس   سیآزمون سوس یحرفه ا سوالات فن   مجموعه

سوالات   شده است، معمولا بخش تسن   لیتشک و عمل  کالباس که از دو بخش تسن    سی سوس یاحرفه فنی  یهاآزمون در 
بخش   نیدر ا  د یتوانقطعا م د، یرا خوب بخوان دهد که استاد به شما م  یادارد. اگر نمونه سوالات با پاسخنامه یاساده

  تا با نمره بالا از آزمون تسن   ما قرار داده را در اختیار ش گانی رانمونه سوالات   نیا آموزشگاه کافه . د ی و بالا کسب کن نمره کافی 
 . د یبرو  و به ساغ مرحله عمل د یعبور کن

 

 

 ست؟ یو کالباس چ س یسوس  هیته ند یدر فرآ  ت یت  ی ن نقش اصل  -1

  یماندگار  شیافزا . أ

 حجم  شیافزا .ب

 بهبود بافت  .ج

 کاهش چری   .د

 

 و کالباس مهم است؟  س یدر مخلوط سوس خ یچرا استفاده از  -2

 نه یکاهش هز  . أ

 طعم بهت   جاد یا .ب

  دما و حفظ بافت ش یاز افزا یت  جلوگ .ج

 کاهش چری   .د

 

 باشد؟   د یکالباس چقدر با   یدرصد رطوبت مجاز برا   -3

 ٪۳۰ . أ

 ٪۴۰ .ب

https://cafeedu.cafe/course/sausage-training/
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  ٪۵۰ .ج

 ٪۶۰ .د

 

 شوند؟ و کالباس استفاده می سیسوس   د یدر تول  شت  یب  ی  ها چه نوع گوشت -4

  گوشت گاو و مرغ  . أ

 و مرغ  گوشت ماه  .ب

 گوشت خوک و ماه  .ج

 گوشت بره و بوقلمون .د

 

 شود؟ استفاده می سی بهبود طعم سوس  یبه طور متداول برا  هیکدام ادو   -5

  اهیفلفل س . أ

ی دارچ .ب  ی 

 زعفران  .ج

 لیوان .د

 

 قرار داد؟   هیپخت اول  یرا برا  ها سی سوس د یبا  ی  در چه دما  -6

 گراددرجه سانن   ۵۰ . أ

  گراددرجه سانن   ۶۰ .ب

 گراددرجه سانن   ۷۰ .ج

 گراددرجه سانن   ۱۰۰ .د

 

ات یو ن ت یت  ی استفاده از ن ل یدل  -7  ست؟ یو کالباس چ سیسوس  هیدر ته ت 

  و حفظ رنگ  یماندگار  شیافزا . أ

 کاهش چری   .ب

 بهبود بافت  .ج

 حجم  شیافزا .د

 

 به چه معناست؟    "Emulsification" س یسوس د یتول  ند یدر فرآ -8

 دما  شیافزا . أ



  و آب مخلوط شدن چری   .ب

 کاهش چری   .ج

 حجم  شیافزا .د

 

 شود؟ ها استفاده میمرغ در کالباساز پودر تخم ی چه منظور  ی برا -9

 کاهش چری   . أ

 حجم  شیافزا .ب

  .ج
 

  بهبود بافت و چسبندگ

 نه یکاهش هز  .د

 

 و کالباس دارد؟ س یبر طعم سوس یت  چه تاث  ت  پودر س  -10

 شدن تر نیت  ش . أ

  بهبود عطر و طعم .ب

 یکاهش ماندگار  .ج

 رنگ  شیافزا .د

 

 شود؟ گفته می  یبه چه کار   سیسوس   د یدر تول  "curing" ندیفرآ  -11

 خشک کردن محصول  . أ

 حجم  شیافزا .ب

  ت یت  یبا افزودن نمک و ن یماندگار  شیافزا .ج

 کاهش چری   .د

 

 شوند؟ در کدام نوع کالباس استفاده می شت  یب ی ت  پن  ی هابیرکت -12

 کالباس خشک  . أ

  کالباس مرغ .ب

 کالباس گوشت  .ج

 ی کالباس دود .د

 

 ست؟ ی و کالباس چ سیسوس   ونیدر فرمولاس  نقش چری   -13



ی پروتئ  شیافزا . أ  ی 

  بهبود بافت و طعم .ب

 مت ی کاهش ق .ج

 بهبود رنگ  .د

 

 سخت باشد، کدام مرحله ممکن است دچار خطا شده باشد؟ ار یاگر کالباس بس -14

  از حد شی ورز دادن ب . أ

 ت یت  یاز حد ن اد یافزودن ز  .ب

 نادرست   ت  تخم .ج

 از حد چری   اد یافزودن ز  .د

 

 ست؟ یچ ی دود  ت  و غ  ی دود  س یسوستفاوت  -15

ی در م . أ  چری   انت 

  پخت و دودده   ند یدر فرآ .ب

 در نوع گوشت  .ج

ی در م .د ی پروتئ انت   ی 

 

 کالباس دارند؟   یدر فرآور  چه نقش   (stabilizers) کننده  دار یپا ی هابیترک -16

 چری   شیافزا . أ

  بافت یت  از تغ  یت  و جلوگ یبهبود ماندگار  .ب

 کاهش حجم  .ج

ی پروتئ  شیافزا .د  ی 

 

 شود؟ می ی ت  جلوگ  س یاز حد سوس شیچگونه از خشک شدن ب -17

 کاهش چری   . أ

 افزودن مواد نگهدارنده  .ب

  مناسب و رطوبت کافی  یدر دما ی نگهدار  .ج

ی م  شیافزا .د  ت یت  ین انت 

 



18- PH  باشد؟  ی ادر چه محدوده د یو کالباس با سی سوس  یمناسب برا 

 ۴-۳ . أ

  ۵.۵-۴.۵ .ب

 ۶.۵-۵.۵ .ج

 ۷.۵-۶.۵ .د

 

 بر سلامت کالباس دارد؟  ی ت  چه تاث  ون«یزاسی»پاستور   ند یفرآ  -19

 حجم  شیافزا . أ

 کاهش چری   .ب

  هاکروبی و کاهش م یماندگار  شیافزا .ج

ی پروتئ  شیافزا .د  ی 

 

 شود؟ محصولات استفاده می در برخ    اهییگ  یهاها و چری  چرا از روغن -20

 دیتول  نهیکاهش هز  . أ

 یماندگار  شیافزا .ب

 بهبود بافت  .ج

  موارد تمام .د

 

 بگذارد؟  ت  تاث  سیسوس   ی  بر طعم نها تواند می smokehouse ند یچگونه فرآ -21

 عییافزودن رنگ طب . أ

  یعطر و طعم دود جاد یا .ب

 کاهش چری   .ج

ی پروتئ  شیافزا .د  ی 

 

 ست؟ یچ  ونیدر فرمولاس  ها دانیاکساستفاده از آنن   ل یدل  -22

  هاچری   ونیداسیاز اکس  یت  و جلوگ یماندگار  شیافزا . أ

ی کاهش پروتئ .ب  ی 

 بهبود طعم .ج

 چری   شیافزا .د



 

وز در برخ    ا یچرا از شکر   -23  شود؟و کالباس استفاده می سی محصولات سوس  دکست 

 بهبود رنگ  . أ

 ن یت  طعم ش جاد یا .ب

  ت  تخم ند یدر فرآ  د یمف یهایباکت   هیتغذ .ج

 چری   شیافزا .د

 

 شود؟ استفاده می یو کالباس از چه مواد   س یمض  در سوس ی هایاز رشد باکت    یت  جلوگ ی برا -24

 شکر  . أ

  ت یت  ینمک و ن .ب

 ت  پودر س .ج

 جاتهیادو  .د

 

 و کالباس چقدر است؟  س یانجماد سوس  یمناسب برا  یدما  -25

 گراددرجه سانن   ۰ . أ

 گراددرجه سانن   -۴ .ب

 گراددرجه سانن   -۱۰ .ج

  گراددرجه سانن   -۱۸ .د

 

 و کالباس نقش دارد؟  سیدر بهبود بافت و قوام سوس ی   کدام نوع پروتئ  -26

 گلوتن  . أ

ی ژلات  .ب   ی 

ی کازئ .ج  ی 

ی آلبوم  .د  ی 

 

 چقدر است؟  ی ت  تخم  ی هاو کالباس سیسوس ی پخت برا  یدما  ن یبهت   -27

 گراددرجه سانن   ۵۰ . أ

  گراددرجه سانن   ۶۵ .ب

 گراددرجه سانن   ۷۵ .ج



 گراددرجه سانن   ۸۵ .د

 

 شود؟ در کالباس استفاده می بهبود رنگ صوری   ی برا ی از چه مواد -28

اتین . أ   ت یت  یو ن ت 

 شکر و نمک .ب

 گلوتن  .ج

 نشاسته  .د

 

 ست؟یو کالباس چ سیدر سوس  ها چری   ون یداسیکاهش اکس  یروش برا نیتر مناسب -29

 افزودن نمک . أ

 ت یت  یافزودن ن .ب

  هادانیاکس استفاده از آنن   .ج

 ت  استفاده از پودر ش .د

 

 دارد؟  یت  افزودن نشاسته به کالباس چه تاث  -30

 یماندگار  شیافزا . أ

  شیافزا .ب
 

  حجم و چسبندگ

 کاهش طعم .ج

ی پروتئ  شیافزا .د  ی 

 

 شود؟ استفاده می  سیسوس  د یدر تول  ع یطب ر یفایکدام ماده به عنوان امولس  -31

ی تی لس  . أ   ی 

 گلوتن  .ب

ی ژلات  .ج  ی 

 نمک  .د

 

 شود؟استفاده می  یا از چه ماده  یدود  ی هاسیبهبود طعم و عطر در سوس  ی برا -32

ات ین . أ  ت 

  عییعصاره دود طب .ب



ی ژلات  .ج  ی 

ی کازئ .د  ی 

 

 ست؟ یچ سی در سوس  کروی  یاز فساد م ی ت  روش جلوگ ن یهت  ب -33

 ط یمح یدر دما ی نگهدار  . أ

  خچالی در  یو نگهدار  تیت  یافزودن ن .ب

 افزودن شکر  .ج

 کاهش رطوبت  .د

 

 دارد؟   یت  و کالباس چه تاث س یخشک به سوس  جات یو ست    جات هیافزودن ادو  -34

 کاهش رطوبت  . أ

  بهبود طعم و عطر .ب

 یماندگار  شیافزا .ج

ی کاهش پروتئ .د  ی 

 

 دارد؟   ی ت  چه تاث  ت  کالباس، افزودن پودر ش  هیته ند یدر فرآ -35

 حجم  شیافزا . أ

 بهبود رنگ  .ب

  بهبود بافت و قوام .ج

 یکاهش ماندگار  .د

 

 بافت محصول دارد؟  یرو  یت  بالا چه تاث ی و کالباس، دما سیسوس   هیدر ته -36

 نرم   شیافزا . أ

 کاهش رطوبت  .ب

 کاهش طعم .ج

  شیافزا .د
 

 چسبندگ

 

 است؟  و کالباس چه زمای   سیبه مخلوط سوس  ها دانیاکسافزودن آنن   ی زمان برا  ن یبهت   -37

 قبل از افزودن گوشت  . أ



  هنگام افزودن چری   .ب

 هنگام افزودن نمک  .ج

 پس از پخت .د

 

 دارد؟   ت یو کالباس اهم سیدر سوس  هیچرا استفاده از ادو  -38

 هایاز رشد باکت   یت  جلوگ یبرا . أ

 کاهش چری    یبرا .ب

  عطر خاص جاد ی بهبود طعم و ا .ج

 ونیداسیکاهش اکس  .د

 

 چرب باشد، کدام مرحله ممکن است مشکل داشته باشد؟  لیکالباس خ  ا ی س یاگر سوس -39

 استفاده از گوشت مناسب  . أ

  از حد چری   ش ی افزودن ب .ب

 ادیز  هیاستفاده از ادو  .ج

 نامناسب  ی نگهدار  .د

 

 دارد؟ ن  یو کالباس چه مز  سی سوس ون یبه فرمولاس اهییاضافه کردن روغن گ -40

 هانه یکاهش هز  . أ

 چری   شیافزا .ب

  محصول  بهبود بافت و کاهش سفن   .ج

ی کاهش پروتئ .د  ی 

 

 شود؟ استفاده می  ت  پن  ت  از خم ها سی از سوس   چرا در برخ   -41

 بهبود رنگ  . أ

  شی بهبود طعم و افزا .ب
 

  چسبندگ

 نه یکاهش هز  .ج

 یماندگار  شیافزا .د

 

 شود؟ فسفات استفاده می باتیو کالباس از ترک سیسوس   د یتول   ند یدر فرآ  ل یبه چه دل  -42



  بهبود بافت و حفظ آب . أ

 طعم شیافزا .ب

 ( کاهش چری  ج .ج

 ونیداسی( کاهش اکس د .د

 

 شود؟ نمی هی بالا توص ی و کالباس در دما  س یسوس ی چرا نگهدار  -43

 کروی  ی رشد م شیافزا . أ

 یکاهش ماندگار  .ب

 هاچری   ونیداسیاکس  شیافزا .ج

  موارد تمام .د

 

 ست؟ یو کالباس چ سیسوس  ونی در فرمولاس  ت  پودر ش  نقش اصل  -44

 حجم  شیافزا . أ

  حفظ رطوبت و بهبود بافت .ب

 چری   شیافزا .ج

 یکاهش ماندگار  .د

 

 شود؟ اضافه می ها چری   ون ی داسیاز اکس  یت  جلوگ ی برا ی و کالباس، چه مواد سیسوس   هیدر ته -45

  هادانیاکس آنن   . أ

ات ین .ب  ت 

 شکر  .ج

ی پروتئ .د  ی 

 

 در کالباس کاربرد دارد؟  (stabilizer) کننده   دار یبه عنوان پا  ر یاز مواد ز   کیکدام    -46

  فسفات . أ

 شکر  .ب

 نمک  .ج

 فلفل .د

 



  ی ت  شگ یپ  یروش برا  ن یبهت   -47
 

 ست؟ یو کالباس چ  سیدر سوس کروی  ی م از آلودگ

  بهداشت تیاستفاده از مواد نگهدارنده و رعا . أ

 افزودن شکر  .ب

ی پروتئ  شیافزا .ج  ی 

 کاهش نمک  .د

 

 شود؟ می شنهاد یو کالباس پ سیسوس  مدتطولای   ی نگهدار  ی برا ی  چه دما -48

  گراددرجه سانن   ۴-۲ . أ

 گراددرجه سانن   ۱۰-۵ .ب

 گراددرجه سانن   ۱۵-۱۰ .ج

 ط یمح یدما .د

 

 نقش دارد؟  س یدر سوس فی بافت لط جاد یدر ا   شت  یکدام عامل ب-49

ی م . أ ی پروتئ انت   ی 

  نسبت آب به چری   .ب

 افزودن شکر  .ج

 کاهش چری   .د

 

 شود؟ استفاده می سی سوس هیبه عنوان عامل ضدکف در ته ی اچه ماده -50

 روغن . أ

 نشاسته  .ب

ی تی لس  .ج   ی 

ات ین .د  ت 

 

 شود؟ استفاده می  سیسوس  ونیمعطر در فرمولاس اهان یو گ ها هیچرا از ادو  -51

 کاهش رطوبت  . أ

  بهبود طعم و عطر .ب

ی پروتئ  شیافزا .ج  ی 

 چری   شیافزا .د



 

 دارند؟  ی  محصول نها یبر رو  ی ت  فسفات چه تاث   باتیترک -52

  رطوبت و حفظ بافت شیافزا . أ

 چری   شیافزا .ب

 کاهش طعم .ج

 ونیداسیاکس  شیافزا .د

 

 شود؟استفاده می سیدر سوس  ی ماندگار  ش یحفظ رنگ و افزا یبرا  از چه نوع نمکی -53

 ا ینمک در  . أ

اتین .ب  ت یت  یو ن ت 

 نمک معمولی  .ج

 نمک طعام .د

 

 شود؟ اضافه می د ی و کالباس به چه نوع اس سی بهبود طعم سوس  ی برا -54

 ک یمال د یاس . أ

  ک یت  یس د یاس .ب

 ک یسولفور  د یاس .ج

 کیفسفر  د یاس .د

 

 شود؟استفاده می خ یو کالباس از   سیسوس  د یچرا در تول  -55

 نه یکاهش هز  . أ

  ندیدما در طول فرآ  شی از افزا یت  و جلوگ یساز خنک .ب

 طعم شیافزا .ج

 یکاهش ماندگار  .د

 

 ست؟ یو کالباس چ س یسوس ون یفرمولاسنقش نشاسته در   -56

  حجم  شی بهبود بافت و افزا . أ

 چرب  شیافزا .ب

 کاهش رطوبت  .ج



ی پروتئ  شیافزا .د  ی 

 

 د؟ ت  گمورد استفاده قرار می س یسوس ی کدام ماده جهت بهبود طعم دود   -57

  عصاره دود . أ

 شکر  .ب

 نمک  .ج

 فلفل .د

 

 کرد؟   یت  و کالباس جلوگ  سی مض  در سوس ی هایباکت    جاد یاز ا توان چگونه می -58

ی پا یدر دما ی نگهدار  . أ   و افزودن مواد نگهدارنده  یی 

 دما  شیافزا .ب

 شت  ی ب هیاستفاده از ادو  .ج

 کاهش رطوبت  .د

 

 شود؟ استفاده می  سیدر سوس ون یداسیکدام ماده به عنوان عامل ضد اکس  -59

 ت یت  ین . أ

 شکر  .ب

  دانیاکس آنن   .ج

 آب .د

 

 دارد؟  ی ت  چه تاث ه یته ند یاز حد در طول فرآ  شیب  یدما  ش یو کالباس، افزا س یدر سوس  -60

 یکاهش ماندگار  . أ

 ف ی بافت لط  شیافزا .ب

 کاهش طعم .ج

  تیفیکاهش بافت و ک .د

 

 شود؟ استفاده می بای  یو کالباس، از چه نوع ترک سیسوس   یماندگار  شی بهبود طعم و افزا ی برا -61

  و نمک دانیاکس آنن   . أ

 شکر و نشاسته .ب



اتی گلوتن و ن .ج  ت 

ی پروتئ .د  و آب  ی 

 

 گذارد؟ می ت  تاث ی  و کالباس بر محصول نها  سیبه سوس  تیت  یچگونه افزودن نمک و ن  -62

 کاهش طعم . أ

  و رنگ مطلوب یماندگار  شیافزا .ب

 کاهش حجم  .ج

 چری   شیافزا .د

 

و باعث حفظ آب و   کند و کالباس عمل می س یدر سوس (stabilizer) کننده  دار ی به عنوان پا ی اچه ماده -63

 شود؟ بهبود بافت می

 نشاسته  . أ

ی تی لس  .ب  ی 

  فسفات .ج

 شکر  .د

 

 شود؟ و کالباس استفاده می س یدر سوس عیبه عنوان نگهدارنده طب  ر یاز مواد ز   کیکدام    -64

 سکه . أ

  نمک .ب

 شکر  .ج

 روغن .د

 

 تر است؟ و کالباس مناسب س یسوس د یتول ی برا کدام نوع چری    -65

 اشباع یهاچری   . أ

  اشباع ت  غ یهاچری   .ب

 ترانس  یهاچری   .ج

 اهیگ  یهاچری   .د

 

 ست؟یچ  سیسوس  ونیدر فرمولاس ی   پروتئ نقش اصل  -66



 طعم شیافزا . أ

  بهبود بافت و قوام .ب

 رنگ  شیافزا .ج

 نه یکاهش هز  .د

 

 شود؟ شناخته می  ت  به عنوان مرحله تخم  س یسوس  د یتول   ند یدر فرآ   ر یاز مراحل ز   کیکدام    -67

 هیافزودن ادو  . أ

ی پا یدر دما ی نگهدار  .ب  یی 

 ت یت  یافزودن ن .ج

  دیمف یهای رشد باکت    یمناسب برا یدر دما ی نگهدار  .د

 

 شود؟ و کالباس استفاده می سیدر سوس کروی  ی به عنوان عامل ضد م  ر یاز مواد ز   کیکدام    -68

 شکر  . أ

  تیت  ین .ب

 نشاسته  .ج

 روغن .د

 

 شود؟عطر و طعم استفاده می ش یافزا  یبرا  ی چه مواد س،ی سوس د یتول  ند یدر فرآ -69

  معطر اهانیو گ جاتهیادو  . أ

 آب .ب

 نمک  .ج

 شکر  .د

 

 شود؟  س یسوس تی فیموجب کاهش ک تواند می  ر یاز عوامل ز   کیکدام    -70

 مناسب  یدر دما ی نگهدار  . أ

 استفاده از مواد تازه  .ب

  بالا یدر دما ی نگهدار  .ج

 ت یت  یاستفاده از ن .د

 



 دارد؟ سیسوس   یبر رو  ی ت  چه تاث  "smoking" ندیفرآ  -71

 رطوبت  شیافزا . أ

  بهبود طعم و عطر .ب

 یکاهش ماندگار  .ج

 چری   شیافزا .د

 

 شود؟ از نشاسته استفاده می س یسوس ه یچرا در ته -72

 یماندگار  شیافزا . أ

  .ب
 

  بهبود بافت و چسبندگ

 دیتول  نهیکاهش هز  .ج

 طعم شیافزا .د

 

 شود؟ استفاده می  سیدر سوس ها چری   ون ی داسیاز اکس ی ت  جلوگ  ی برا  ر یاز موارد ز   کیکدام    -73

 نمک  . أ

 ت یت  ین .ب

  هادانیاکس آنن   .ج

 شکر  .د

 

 شود؟ و کالباس استفاده می سیدر سوس  ی   به عنوان منبع پروتئ  ر یاز مواد ز   کیکدام    -74

 نشاسته  . أ

  گوشت قرمز .ب

 شکر  .ج

 روغن .د

 

 شود؟   سیطعم تلخ در سوس جاد یباعث ا  تواند می  ر یاز عوامل ز   کیکدام    -75

  ادیز  هیافزودن ادو  . أ

 استفاده از گوشت تازه  .ب

 مناسب  یدر دما ی نگهدار  .ج

 افزودن شکر  .د



 

 شود؟ و کالباس استفاده می س یدر سوس  کیوتیپروب بات یاز ترک  لیبه چه دل  -76

 یماندگار  شیافزا . أ

 بهبود طعم .ب

  منی یا ستمی س تیتقو  .ج

 کاهش چری   .د

 

ور   س یبهبود بافت سوس ی برا  ر یاز مراحل ز   کیکدام    -77  است؟   یض 

  مناسبورز دادن  . أ

 افزودن نمک .ب

 اشباع  ت  غ یهااستفاده از چری   .ج

 کاهش دما  .د

 

 شود؟از آب استفاده می  سیسوس  د ی تول  ند یچرا در فرآ -78

 حجم  شیافزا . أ

 نه یکاهش هز  .ب

  بهبود بافت و رطوبت .ج

 طعم شیافزا .د

 

 استفاده شود؟   سیدر سوس عیدهنده طببه عنوان طعم تواند می ر یاز مواد ز   کیکدام    -79

 یاقهوه شکر  . أ

 عسل  .ب

  ازیعصاره پ .ج

 نمک  .د

 حاو   -80
ً
 گوشت مرغ است؟   یکدام نوع کالباس معمولا

 کالباس خشک  . أ

 ی کالباس دود .ب

  کالباس مرغ .ج

 کالباس گوشت قرمز  .د



 
 

 سوسیس کالباس فن  حرفه ای آزمون پاسخنامه سوالات 
 

 
 

 / example-question-test-https://cafeedu.cafe/sausage منبع: 
 

 ردیف صحیح گزینه  ردیف گزینه صحیح  ردیف گزینه صحیح  ردیف گزینه صحیح 
 1 الف  21 ب  41 ب  61 الف 

 2 ج 22 الف  42 الف  62 ب 

 3 ج 23 ج 43 د 63 ج

 4 الف  24 ب  44 ب  64 ب 

 5 الف  25 د 45 الف  65 ب 

 6 ب  26 ب  46 الف  66 ب 

 7 الف  27 ب  47 الف  67 د

 8 ب  28 الف  48 الف  68 ب 

 9 ج 29 ج 49 ب  69 الف 

 10 ب  30 ب  50 ج 70 ج

 11 ج 31 الف  51 ب  71 ب 

 12 ب  32 ب  52 الف  72 ب 

 13 ب  33 ب  53 ب  73 ج

 14 الف  34 ب  54 ب  74 ب 

 15 ب  35 ج 55 ب  75 الف 

 16 ب  36 ب  56 الف  76 ج

 17 ج 37 ب  57 الف  77 الف 

 18 ب  38 ج 58 الف  78 ج

 19 ج 39 ب  59 ج 79 ج

 20 د 40 ج 60 د 80 ج

https://cafeedu.cafe/sausage-test-question-example/

