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صنايع غذاييرشته آموزشی :

نام دیگر بادکا چیست ؟ 1-

ب -الف -

د -ج -

گلوکز

پودرژلایی

نشاسته

آگارآگار

مهم اریی مساله در شیرینی پزی کدام مورد است؟ 2-

ب -الف -

د -ج -

الک کردن

ستفاده از فرم گرم

اندازه گیری دقیق

استفاده از کره یا روغی صاف

نسبت مقادیر آرد وپودر قند وروغی شیرینی برنجی چگونه می باشد؟ 3-

ب -الف -

د -ج -

روغی وآرد یکی وپودر قند 2برابر

آرد وپودر قند مساوی وروغی دوبرابر

روغی وپودر قند مساوی وآرد دوبرابر

روغی برابرپودر قند وآرد می باشد

چرا زعفران را باید بدون قند یا شکر آسیاب کرد؟ 4-

ب -الف -

د -ج -

چون مخلوط نمی شود

طعم خودرااز دست می دهد

چون خوب واکنش نمی دهد

رنگ زعفران خنثی می شود

ازکدامیک از مواد زیر درشیرینی پزی برای حجیم شدن استفاده می شود؟ 5-

ب -الف -

د -ج -

جوش شیریی

پودر ژلایی

بکینگ پودر

بکینگ پودر-جوش شیریی

دربرشتوک نخودچی از کدام ماده عطر دهنده استفاده می شود؟ 7-

ب -الف -

د -ج -

جوزهندی

هل

وانیل

زیره

مواد اولیه خمیر هزارل را چگونه ممرف می کنیمم؟ 7-

ب -الف -

د -ج -

همه ذوب شده

همه سردو خنک

همه گرم درفضای اااق

همه به حالت ولرم

قطر خمیر برای شیرینی مشهدی چقدر است؟ 8-

ب -الف -

د -ج -

2میلی متر

5.3سانتی متر

2سانتی متر

1سانتی متر

روی کدامیک از شیرینی های زیر را اندود نمی کنیم ؟ 9-

ب -الف -

د -ج -

نان برنجی

پادرازی

میناطوری

پاپیونی

هنگام چیدن بیسکویت شکری در سینی ابتدا چه می کنیم؟ 16-

ب -الف -

د -ج -

کاغذ روغنی انداخته چرب می کنیم

از بزرگ به کوچک می چینیم

سینی فر را چرب میکنیم

در سینی مقداری آردمی پاشیم

خمیر بامیه مثل کدام خمیر آماده می شود؟ 11-

ب -الف -

د -ج -

نان خامه ای

خمیرپای

هزارل

خمیر اارت

دراهیه دانمارکی از کدامیک استفاده می کنیم؟ 12-

ب -الف -

د -ج -

جوهر لیمو

مایه خمیر

بکینگ پودر

بهبود دهنده

در اهیه شیرینی سپهسالری از کدام مواد پپ کننده استفاده می کنند؟ 13-

ب -الف -

د -ج -

جوش شیریی وبکینگ پودر

خمیر مایه وجوش شیریی

خمیر مایه وکرم ااراار

بکینگ پودر وکرم ااراار

خمیر برنجی را درچه محیطی نگه داری می کنیم؟ 14-

ب -الف -

د -ج -

فریزر

یخچال

درجای گرم

محیط آشپزخانه

برای کیفیت بهتر نان چای ....... 15-

ب -الف -

د -ج -

درفر181 درجه قرار می دهیم

خمیر را چند ساعتی استراحت داد

درفرسرد قرار می دهیم

بدون استراحت شیرینی را می پزیم

نان کشمشی در چه حرارت ومدای  پخته می شوند؟ 17-

ب -الف -

د -ج -

131درجه 11دقیقه

181 درجه 51دقیقه

211 درجه 11 دقیقه در فر پیش گرم

211درجه 51دقیقه درفرپیش گرم

14 از



قرابیه را در چه درجه حرارای به چه مدت می پزیم؟ 17-

ب -الف -

د -ج -

باحرارت 161درجه 51دقیقه

با حرارت 131درجه 11دقیقه

با حرارت 211درجه 51دقیقه

باحرارت 131درجه 13دقیقه

شیرینی های خشک را بعد از پخت چگونه سرو می کنیم؟ 18-

ب -الف -

د -ج -

هرجور امایل داریم

بعد از خنک شدن از قالب جدا می کنیم

داغ از سینی جدا می کنیم

همانطور داغ سرو می کنیم

روش جدا کردن پفک گردویی از فر ونگه داری آن چگونه است؟ 19-

ب -الف -

د -ج -

بعد از پخت جدا کرده وروباز نگه می داریم

بعد از پخت داغ داغ جدا کرده ودر نایلون نگه می داریم

بعد از سرد شدن جداکرده وروباز در سینی نگه داریم

بعد از سرد شدن از سینی جدا ودر ظرف دربسته نگه داری
کنیم

درصورای که یخچال وفریزر نزدیک هم قرار دارند رعایت حداقل چند سانتی متر ضروری است؟ 26-

ب -الف -

د -ج -

13سانتی متر

21سانتی متر

51سانتی متر

01سانتی متر

چراباید محل قرار گیری فریزر اراز باشد؟ 21-

ب -الف -

د -ج -

کاهش ممرف برق

خنک شدن کمپرسور

کاهش صدا

انظیم کمپرسور

برای پیشگیری از بیماری های مسری کدام مورد الزامی است؟ 22-

ب -الف -

د -ج -

کفش

روسری

کله

ماسک

کدام گزینه از لحاظ بهداشت کار وایمنی وجودش الزامی نیست؟ 23-

ب -الف -

د -ج -

جعبه کمک های اولیه

پاک کننده ها

هود

کپسول آاشنشانی

کدام آرد برای شیریی پزی مناسب است؟ 24-

ب -الف -

د -ج -

آرد مغزدانه گندم

آرد کامل

آرد سبوس دار

آرد نخودچی

مارمالد  عنن   25-

ب -الف -

د -ج -

مرباي پخته له شده

كمپوت له شده

میوه له شده

اركیبن از
میوه و خامه

میكروب و باكتر ها در چه شرا طن بهتر رشد و نمو من كنند ؟ 27-

ب -الف -

د -ج -

 در اماكی گرم و مرطوب و در مجاورت مواد غذا ن

در برابر نور آفتاب

در هواي آزاد

 در امام شرا ط رشد من كند

کرم ااراارچیست؟ 27-

ب -الف -

د -ج -

پودری است برای پوک کردن ومقاوم کردن سفیده

پودری است برای بستی ژله وسفیده اخم مرغ

کرمی است برای پختی کیک

بکینگ پودر

هنگام زدن سفیده اخم مرغ اگر سفت نشد علت چیست؟ 28-

ب -الف -

د -ج -

علت چرب بودن ظرف است

علت کم بودن شکر است

علت شکر بیش از حد داخل زرده است

علت زیاد بودن شکر

رنگ شربت کارامل ............؟ 29-

ب -الف -

د -ج -

رنگ زرد است

رنگ آن قهوه ای است

رنگ آن طلیی مایل به قهوه ای است

فرقی نمی کند

درجداسازی زرده از سفیده اخم مرغ کدام یک گرمای محیط را زودارگرفته وگرم می شود؟ 36-

ب -الف -

د -ج -

سفیده

هر دوهم زمان دمای محیط را به خود می گیرد

فرقی نمی کند

زرده ها

مشخمات مایه خمیر اازه چه می باشد؟ 31-

ب -الف -

د -ج -

دربیی انگشتان حالت انعطاف پذیری داشته باشد ورنگ آن
خاکستری روشی اا زرد باشد

رنگ آن خاکستری ایره ولک های قهوه ای داشته باشد

ارک نداشته باشد ودر آن لک های قهوه ای دیده نشود

دربیی انگشتان حالت انعطاف پذیری داشته باشد ورنگ آن
خاکستری روشی اا زرد باشد-ارک نداشته باشد ودر آن لک

های قهوه ای دیده نشود

اگر خمیر اارت را زیاد ورز دهیم چه می شود؟ 32-

ب -الف -

د -ج -

به روغی می افتد

خمیر نرم می شود

خمیر ارد می شود

خمیر ور می آید

درجه حرارت ومدت پخت برای شیرینی های ریز وکوچک چقدر است؟ 33-

ب -الف -

د -ج -

حرارت کم ومدت پخت کم است

حرارت کم ومدت پخت زیاد است

حرارت متوسط ومدت پخت کم است

حرارت زیاد ومدت پخت زیاد است

24 از



برای اینکه شیریی نارگیلی بیشتر پپ کند ومدت بیشتری نرم بماند؟ 34-

ب -الف -

د -ج -

جوش شیریی به خمیر اضافه کنید

کمی بکینگ پودر وروغی مایع پس از داغ شدن به خمیر اضافه
کنید

کمی کره اضافه کنید

مقدار پودر نارگیل را کم کنید

درجه حرارت مناسب جهت کیک ها وشیرینی ها کدام است؟ 35-

ب -الف -

د -ج -

511درجه فارنهایت

211درجه فارنهایت

531درجه فارنهایت

531-573درجه فارنهایت

شکر دانه درشت چه استفاده ای می شود؟ 37-

ب -الف -

د -ج -

برای شیریی ار شدن شیرینی ها استفاده می شود

برای براق شدن وخوشمزه شدن شیرینی استفاده می شود

برای زینت دادن وپاشیدن روی شیرینی ها استفاده می شود

برای بال رفتی کیفیت خمیر

آیا می اوان انواع شیرینی را دریک ظرف نگه داری کرد؟ 37-

ب -الف -

د -ج -

بله

بله.زیراشیرینی بعداز پخت بوی خاص خودش رادارد

خیر

خیر،زیرا طعم وبوی آنها به یکدیگر سرایت میکند

در حرارت بال برای برای پختی نوعی شیرینی چه کارباید کرد که وسط آن خام نماند؟ 38-

ب -الف -

د -ج -

روی شیرینی ها شکر وخاک قند ریخت

کارخاصی نباید کرد

روی شیرینی ها آرد ریخت

روی شیرینی ها یک اکه کاغذ فویل را چند لیه کرده و روی
شیریی طوری که آسیب نبیند میکشیم

آیا خمیر نان برنجی را می اوان با قیپ وماسوره نقش زد؟ 39-

ب -الف -

د -ج -

نمی اوان چون خمیر سفتی است

خیر

بله میتوان چون خمیر نسبتا شلی است

نیاز به قیپ نیست

حرارت مناسب برای پختی نان برنجی ....؟ 46-

ب -الف -

د -ج -

211درجه فارنهایت

531درجه فارنهایت

511درجه فارنهایت

571درجه فارنهایت

اگر بخواهیم خمیر نان برنجی سفت نشود؟ 41-

ب -الف -

د -ج -

روغی بیشتری بریزیم

خمیر را کم کم به نسبت مساوی مخلوط کنیم

شیر بیشتری بریزیم

شکر بیشتر اضافه می کنیم

اگر لوله های زولبیا نازک باشد.... است. 42-

ب -الف -

د -ج -

کم بودن ماست

نرسیدن خمیر

کم بودن نشاسته

زیاد ماندن خمیر

برای اهیه نان کشمشی از جوش شیریی یا بکینگ پودر استفاده می شود؟ 43-

ب -الف -

د -ج -

بله

اکثرا استفاده نمی شود

خیر

فرقی ندارد

اگر خمیر کشمشی در سینی بماند و رویه ببندد برای رفع مشکل باید؟ 44-

ب -الف -

د -ج -

دوباره خمیر را مخلوط کرده در سینی قرار دهیم

قبل از پخت با اسپری  مقدار کمی آب روی خمیر بپاشید

سفیده اخم مرغ روی خمیر بمالید

مقداری آرد بپاشید

اگر خمیر شیرینی نارگیلی سفت شد می اوان ....؟ 45-

ب -الف -

د -ج -

آب اضافه کرد

کمی شیر اضافه کرد

سفیده اضافه کرد

کمی روغی مایع اضافه کرد

اگر زولبیا از هم پاشید باید ....؟ 47-

ب -الف -

د -ج -

مقداری روغی مایع اضافه کرد

با مقداری نشاسته خمیر را اازه کنید

با مقداری آرد وماست خمیر را اازه کنید

با مقداری آرد خمیر را اازه کنید

اگر خمیر شیرینی نارگیلی شل باشد می اوان ....؟ 47-

ب -الف -

د -ج -

آب اضافه کرد

سفیده اضافه کرد

آرد اضافه کرد

سفیده وآب اضافه کرد

برای آنکه شیرینی زولبیا کم شود می اوان مقداری ........ به شربت اضافه کرد؟ 48-

ب -الف -

د -ج -

بادکا

شکر

آبلیمو

گلیسریی

خمیر دانمارکی بعد از ورز دادن باید در چه محیطی قرار گیرد؟ 49-

ب -الف -

د -ج -

در جای گرم

جای مرطوب

در جای سرد

11دقیقه درفضای آشپزخانه وبعد از قراردادن کره در وسط آن
در یخچال

برای امتحان اولیه خمیر دانمارکی .....؟ 56-

ب -الف -

د -ج -

خمیر به دست نچسبد

از یک گوشه خمیر رابکشید باید به حالت اول برگردد

از یک گوشه خمیر را بکشید بعد ول کرده اگر خمیر به حالت
اول برنگشت آماده است

خمیر سفت شده باشد

34 از



اگر قطر خمیر گوش فیل بیش از اندازه کم باشد باعث می شود؟ 51-

ب -الف -

د -ج -

خمیر خوب سرخ نشود

خمیر متورم نشود

خمیر خشک می شود

خمیر بسوزد

در اهیه نان پنجره ای نشاسته را چگونه حل می کنند؟ 52-

ب -الف -

د -ج -

نشاسته را باگلب حل می کنند

نشاسته را با آب حل می کنند

نشاسته را با شیر حل می کنند

نشاسته را با شیر وگلب حل می کنند

مواد لزم برشتوک نخودچی ....؟ 53-

ب -الف -

د -ج -

روغی جامد،پودرقند،آرد نخودچی،هل،پودر پسته

کره،شکر،هل،آرد نخودچی

روغی جامد،شکر،آرد نخودچی،هل

آرد نخودچی،روغی

دراهیه شیرینی پفکی ساده از زرده استفاده می شود یا سفیده یا هردو؟ 54-

ب -الف -

د -ج -

زرده

هردو

سفیده

اخم مرغ استفاده نمی شود

دراهیه شیرینی نخودچی مقدار پودر قند بیشتر است یا روغی؟ 55-

ب -الف -

د -ج -

مقدار روغی بیشتر از پودر قند است

مقدار هر دو مساوی است

مقدار پودر قند بیشتر از روغی است

مقدار پودر قند دوبرابر روغی است

اگر بامیه پس از چند ساعت شربت خود را از دست داد علت آن....؟ 57-

ب -الف -

د -ج -

رقیق بودن شربت می باشد

غلیظ بودن شربت می باشد

داغی شربت می باشد

رقیق بودن وداغی شربت می باشد

مواد لزم جهت نان برنجی ....؟ 57-

ب -الف -

د -ج -

آرد برنج،اخم مرغ،پودرقند،روغی جامد،هل وگلب

آرد برنج،روغی،پورقند،هل،گلب

اخم مرغ،گلب،روغی،آرد

آرد،روغی،اخم مرغ،گلب

در شیر نن پزي از چه موادي به عنوان چسب استفاده من شود؟ 58-

ب -الف -

د -ج -

سفیده اخم مرغ

عسل

 شكر حل شده

  قند حل شده

در چه زمانن پودر قند روي نان پنجره اي من پاشیم ؟ 59-

ب -الف -

د -ج -

 زمانن كه ما ع به قالب چسبیده پودر قند من ر ز م

 زمانن در روغی قرار داد م پودر قند من ر ز م

زمانن كه داغ است پودر قند من ر ز م

  زمانن خنك شده پودر قند را روي آن الك کرده

-76 نكته مهم در اهیه نان پنجره اي ا ی است كه .................. .

ب -الف -

د -ج -

روغی نبا د ز اد داغ باشد

قالب با د داغ باشد

 قالب نبا د چرب باشد

قالب نبا د ز اد گرم باشد

44 از


