
 ها را توضيح دهيد.چهار مورد از نكات لازم براي تهيه انواع كيك       -

مواد لازم را قبلاً  -2شود بايد از بهترين نوع نرم و سفيد باشد. آردي كه براي تهيه كيك مصرف مي -1

ايد مطلقاً در فر را باز زدهدر زماني كه به كيك بكينگ پودر  -4فر را قبلاً آماده و روشن نمائيم  -3نمائيم گيري اندازه

 آماده نماييم .  قالب مخصوص را از قبل-5نكنيم

 شود را توضيح دهيد. هايي كه بوسيلة روغن يا كره پخته ميطرز نگهداري كيك       -2

 شود بلكه براي نگهداري،شوند مطلقاً در يخچال قرار ندهيد چون سفت ميهايي كه بوسيله روغن يا كره پخته ميكيك

 آنها را در كيسه نايلون با ظرفهاي در بسته محفوظ كنيد.

 چند اصطلاح مهم در شيريني پزي را نام برده و يكي را به دلخواه توضيح دهيد.       -3

 ور آمدن  -كارامل كردن  –شكرك زدن   -سفت شدن سفيده –فرم گرفتن خامه  -قوام آوردن 

 نكته مهم در كارامل كردن چيست؟       -4

 ته مهم در كارامل شدن اين است كه شربت موقع طلايي شدن نسوزد زيرا تلخ شده و قابل استفاده نيست.نك

 گيرد؟ها در چيست و كجا مورد استفاده قرار ميتفاوت شربت كارامل با ساير شربت       -5

رنگ و عطر مطبوعي ها در اين است كه شربت كارامل داراي رنگ خرمايي خوشتفاوت شربت كارامل با ساير شربت

 گيرد.ها مورد استفاده قرار ميها و بستنياست و اغلب در كرم

  

 رود؟ آن را به طور كامل بيان كنيد.اصطلاح ور آمدن در كجا به كار مي       -6

و  كندرود كه داراي مايع خمير است و بعد از دو ساعت بالا آمده و پف مياين اصطلاح در مورد خميرهايی به كار مي

شود و در شيريني جات باعث راحت باز شدن و ترد شدن حجم آن دو برابر شده كه اين عمل باعث پوكي نان مي

 شيريني و نانها مي شود..

 كند؟چه موقع خمير حالت لاستيكي پيدا مي       -7

ع كند و در موقپيدا مياگر خميری که دارای مايع خمير است وپس از استراحت ور آمده بيش از حد بماند حالت لاستيكي 

 شود و قابل استفاده نيست.پهن كردن مرتب جمع مي

                                                                                                                           

 عمل كارامل كردن شكر را توضيح دهيد.       -8

اي ديگر اينكه قاشق يا وسيله  ت كه شكر را در ظرفي روي حرارت ملايم قرار داده ، بدونكارامل كردن شكر آن اس

داخل آن كنيم؛ و ظرف را آرام روي شعله حركت داده ، تا ذرات شكر آب شده و شربت غليظي به وجود آيد فقط بايد 

 مواظب باشيم که نسوزد که تلخ می شود

 زند و براي رفع آن چه بايد كرد؟چه موقع شربت يا مربا شكرك مي       -9

بايد   زماني مربا يا شربتي شكرك ميزند يا بيش از حد لازم جوشانده شود يا آن كه شکر آن زياد باشد براي رفع اين كار

 شربت يا مربا را با كمي آب جوش و مقداري جوهر ليمو دوباره جوشانده تا شكرك آن از بين برود.



 كنيم و براي تهيه آن چه نكاتي را بايد رعايت كنيم؟مواقعي استفاده مي از سفت شدن سفيده در چه -01

هيه آن بايد شود و براي تجات و تزئين شيريني از آن استفاده ميسفت شدن سفيده حالتي است كه براي تهيه اغلب شيريني

اً سفيده را بايد در ظرفهاي ظرف و همزن كاملاً تميز باشد دوم اينكه به حدي زده شود كه از ظرف نريزد ضمن اولاً 

 لعابي ملامين و چيني زد.

  

 جات معمولاً چه درجه حرارتي را بايد استفاده كنيم؟در پخت شيريني        -00

گراد است از شود و از گازهايي كه درجه آن سانتيدرجه فارنهايت استفاده مي 353ها از معمولاً در پخت اغلب شيريني

 نيم.كدرجه استفاده مي 175

 پودر قند و روغن برابر چند گرم است؟  ،  شكر  ،  يك پيمانه آرد        -02

گرم و يك پيمانه روغن  115گرم، يك پيمانه پودر قند برابر  153گرم، يك پيمانه شكر برابر  153يك پيمانه آرد برابر 

 گرم است 153برابر 

 شود؟جات و به چه صورت مصرف ميشيرينيهل برچند نوع است و از كدام نوع آن در         -03

شود كه بايد آن را كامل در جات از نوع سبز استفاده ميدر مصرف شيريني –هل بر دو نوع است ؛ نوع سفيد و سبز 

 كنيم تا چيزي از مواد باقي نماند و همه نرم شود.آسياب نرم كرد و از الك رد كرد اين كار را آنقدر تكرار مي

 كنيم؟زعفران به چه صورت استفاده مي از        -04

كنيم چون اين دو هاي كوچك و بدون اضافه كردن قند و يا شكر خوب نرم ميزعفران را هميشه در آسياب و يا هاون

 شوند.باعث خنثي شدن رنگ زعفران مي

  

 وسايلي را كه در شروع كار شيريني پزي به آنها احتياج داريم را نام ببريد.        -05

 پزي و انواع سينيهاي شيرينيانواع قالب –وزنه  –همزن برقي  –يخچال  –اين وسايل عبارتند از: گاز همراه با فر 

 پزي چه نكاتي را بايد رعايت كرد؟ توضيح دهيد.در شروع كار شيريني        -06

ها كوتاه و موقع انجام كار حتماً با ها بايد تميز ، ناخندر درجه اول نظافت و بهداشت بايد رعايت شود بنابر اين دست

 بند باشيم. موهاي سر بايد به وسيلة دستمالي بسته باشد تا هنگام كار مشكلي ايجاد نشود.روپوش يا پيش

 در مورد استفاده از مواد چه نكاتي را بايد رعايت كنيم؟        -07

ً مثلاً تخمدر مورد استفاده از مواد دقت كنيم كه كاملاَ تازه و مرغوب باشد  بايد تازه باشد و در يخچال نگهداري  مرغ حتما

شود و در مواقع لزوم يك ساعت قبل از شروع به كار از يخچال بيرون آوريم تا گرماي طبيعي به خود بگيرد.آرد مورد 

چال پزي تهيه شود و آن را داخل پلاستيك در يخجات حتماً بايد از نوع مرغوب و آرد شيرينينظر براي شيريني

 نگهداري كنيم.

 آيا شربت بار همان شربت قوام آمده است؟ توضيح دهيد.       -08

جوهر ليمو اضافه  خوريقاشق چاي 2/1زنند كه به يك كيلوگرم شكر وقتی که شربت قوام آمد به آن جوهر ليمو مي  بله

 گويند.پزند و به شربت آماده شده بار ميكرده و با حرارت ملايم آرام مي



 توان استفاده كرد؟ توضيح دهيد.آيا در پخت شيريني از هر نوع روغني مي        -09

كند. اين روغن بايد از رسانيم فرق ميروغن مورد مصرف در شيريني تقريباً با روغني كه در خانه به مصرف غذا مي

ن جامد استفاده شود حتماً شود از روغنوع صاف و يك دست باشد كه مخصوص اين كار است و در مواقعي كه گفته مي

گويند حتماً بايد مايع مصرف شود. روغن يا كره را هم قبل از مصرف بايد جامد مصرف شود و در هنگامي كه مايع مي

 بايد در محلي قرار دهيم كه كمي نرم شود.

 منظور از قوام آوردن چيست؟ توضيح دهيد. -09

باشد. به اين صورت است كه وقتي شربت يا مربا از حالت ها ميتاصطلاح قوام آوردن معمولاً در پختن مرباها و شرب

گذاريم سرد شود و به وسيلة دو انگشت آن را آبكي درآمد و رو به غليظي رفت. مقداري از آن را در ظرفي ريخته ، مي

 كنيم. بايد بين دو انگشت ايجاد نخ كند كه اين حد قوام آن است.امتحان مي

  

 غليظ شدن زرده چيست؟منظور از        -21

شود وقتي از زرده با مرغ ميشود كه اين كار خود باعث از بين رفتن بوي تخمبا زدن به وسيلة همزن غليظ و سفيد مي

 كند.كش پيدا مي داريم كاملاً قاشق برمي

 كنيم؟جهت فرم گرفتن خامه چگونه عمل مي        -20

خوري وانيل به اين طريق قاشق چاي 4/1ليوان پودر قند و  4/1غ، مرگرم خامه دو عدد سفيده تخم 253براي هر 

كنيم: اول سفيده و پودر قند و وانيل را با قاشق مخلوط كرده سپس خامه را كه حتماً بايد تازه باشد، داخل آن مخلوط مي

م تا فرم گرفته سفت كنيها را بر روي آب و يخ قرار داده و با همزن شروع به هم زدن ميريزيم و ظرف حاوي آنمي

 شود.

  

 رسد؟خامه فرم گرفته به چه مصارفي مي        -22

 هاها و ژلهها و تزئين كرمها و شيرينيبراي ماليدن روي كيك

  

 مواد لازم و طرز تهيه كرم شكلات را بنويسيد؟       -23

مواد، بجز خامه را در ظرفي ريخته روي طرز تهيه: تمام  –وانيل ، خامه  مواد لازم: شير، آرد ، كاكائو ، شكر،

زنيم تا مايع صاف و يكدست شود حرارت بايد ملايم باشد بعد از پختن و غليظ شدن مايع آماده را حرارت مرتب هم مي

 كنيم.گذاريم خنك شود بعد از خنك شدن خامه را اضافه كرده با هم مخلوط ميمي

  

 ا را توضيح دهيد.مواد لازم جهت تهيه شربت باقلو        -24

مواد لازم: شكر ، آب و گلاب را مخلوط كرده روي حرارت قرار داده تا جوش آيد اين شربت نبايد غليظ شود چون 

 زند.سطح باقلوا شكرك مي

 مافين چيست و دو نوع آن را نام ببريد؟        -25



يار ها كم است و تهيه آن بسيريني اين كيكهاي كوچكي هستند شبيه كيك يزدي با اين تفاوت كه چربي و شها كيكمافين

 مافين كشمش و گردو. تر است. مانند مافين پرتقال ،راحت

 شود؟چهار نوع شيريني نام ببريد كه بدون استفاده از فر تهيه مي        -26

 برشتوك نخودچ لوز نارگيل ، سوهان عسلی ، شيريني گل ،

 ميلك شيك چيست؟        -27

شود مانند شيك شير شكلاتي، شيك توت هاي مختلف و بستني مخلوط ميدني كه به همراه شير با اسانسيك نوع نوشي

 فرنگي

 چهار نوع دسر نام ببريد كه در آن تخم مرغ بكار نرفته باشد.        -28

 شيرمسقطي ، كرم فالوده كرماني ، دسر زرد آلو ، موس آلبالو ، دسر آلاسكا ، دسر ماست ،

 طرز تهيه كمپوت را بيان كنيد.        -29

 ليوان آب لازم است و بايد دقت كرد كه ميوه 5/2براي تهيه كمپوت معمولا براي هر يك كيلوگرم ميوه يك ليوان شكر و 

 ضمن پختن له نشود و فرم خود را از دست ندهد.

 چهار نكته از نكات ايمني در كارگاه را بيان كنيد.        -31

هنگام روشن كردن اجاق  -2و رگلاتورهاي گاز مطابق استاندارد استفاده نماييد.   سعي نماييد از سيلندرهاهمواره  -1

نصب دستگاه )اعلام خطر گاز( در  -3گاز ابتدا كبريت را روشن كرده سپس اقدام به باز كردن شير اجاق بنماييد. 

 ژير آگاه سازد.نزديكي اجاق گاز ، شما را به موقع از وجود نشت گاز با زدن آ

بايست به طور ساليانه و نيز پس از هربار كپسول آتش نشاني در يك محل مطمئن و دور از آتش نصب شده و مي -4

 استفاده مجدداً پر شود.

  

 آرد گندم را تعريف كنيد.        -30

تمامي ذرات آن از الك  آرد گندم پودر نرم و سفيدي است كه حاصل از آسياب كردن آندوسپرم گندم بوده به طوري كه

که دارای پروتئين کمی است و برای تهيه کيک و شيرينی   ميكرون قابل عبور است وآرد با استخراج پايينی است 183

 مناسب است.

 انواع آرد گندم را نام ببريد .        -32

رد تيره يا آرد سنگك مي آ ، 1533، آرد  1233و  1353، آرد  733آرد  ، 033و  533، آرد  435، آرد  2333آرد 

 نامند جهت نان هاي تيره يا نان سنگك مناسب است.

 چه نوع آردي است؟ 2111آرد        -33

هاي باشد و جهت ناننامند كه از لايه خارجي دانه مي باشد به تنهايي قابل پخت نمياين آرد را ، آرد مرحله آخر مي

 تواند مورد استفاده قرار گيرد.رژيمي مي

 منظور از آرد روشن چيست؟        -34



هاي مخلوط روشن و ناننامند و براي تهيه كيكمي 2و  1باشد كه اين آرد را ، آرد روشن مي 033و  533همان آرد 

ناميدند كه درجة را آرد صفر مي 2را سابقاً دوصفر و آرد روشن  1روند. آرد روشن هاي روشن اروپايي به كار مينان

 درصد است. 73 -05استخراج آن 

 جهت تهيه نان ساندويچي و نان بربري چه آردي مناسب است؟        -35

ً ، اين آرد كامل آندوسپرم مي733آرد  روشني است كه ذرات سبوس آرد در سطح پاييني قرار دارد  نامند كه آرد نسبتا

 روشن اروپايي نان ساندويچي و نان بربري مناسب است. هاي نسبتاً جهت نان

  

 رسيد؟ ذكر چهار مورد.از طريق الك كردن آرد به چه نتايجي مي        -36

يابد. بازدهي خمير افزايش مي -3  گردد.ذرات به هم چسبيده آرد از هم جدا مي -2  گردد.هاي آرد جدا ميناخالصي -1

 بوی نا و کپک زدگی آرد کاهش می يابد. -5يابند ها تكثير ميمخمرها و باكتري -4

 رنگ چيست؟آرد بي        -37

رنگ آردي است كه پيگمنت زرد آن استخراج شده و به رنگ سفيد در آمده است. با استفاده از مواد شيميايي كه آرد بي

 نمايند.رنگ ميحاصل عوامل اكسيد كننده هستند آرد را در طي نگهداري و رساندن بي

 طريقة نگهداري آرد را توضيح دهيد.        -38

 بايست در محلي خنك كه عاري از رطوبت و بوي نم باشد و در آنجا تهويه كامل انجام شود نگهداري كنيم.مي آرد

 باشد؟ مثال بزنيد.ها به چند صورت ميطعم دهنده        -39

 هوه ،ق ها به صورت طبيعي يا مصنوعي بسيار متنوع است كه شامل: پودر كاكائو،ها و افزودنيها ، چاشنيطعم دهنده

هاي مايع مانند وانيل مايع ، اسانس نمك ، گلاب ، زعفران ، جوز هندي ، دارچين ، زنجبيل ،نسكافه ، هل سبز و سفيد ،

 جاتوانيل و اسانس ادويه

 ها را نام ببريد.انواع پوك كننده        -41

 حاضر مصرف آن ممنوع گرديده است.شيرين كه در حال بكينگ پودر ، نمك ميوه ، انواع مخمرها ، پرازين و جوش

 ها را توضيح دهيد.ژل كننده        -40

 اي مثل سيب وها و سبزيجات ريشهها ، پكتين )كه در بعضي ميوهها ، شامل: آگار آگار ، ژلاتين ، انواع صمغژل كننده

 شغلم موجود است( نشاسته ، ثعلب و موم زنبور عسل

 ن كنيد.ها را بياسفيد كننده        -42

ها( كف دريا )كه از صدف ماهي مركب گرفته ميشود و مرغ )براي سفيد كردن شربتها شامل: سفيده تخمسفيد كننده

شود( به همين دليل پس از اضافه كردن ترشي مثل سركه و جوهر ليمو به ها حل ميپودر آن در بعضي از ترشي

 كنند.دن شربت اضافه ميكف دريا را هم براي زلال ش ها در مرحله پخت ،شربت

 ها يا مواد ضد فساد را نام ببريد.دارندهنگه        -43

 شامل گلوكز مايع )پادكا( ، كرم تارتار ، گليسرين ، سركه جوهر ليمو ، سوربيتول



 كاربرد نمك ميوه را بنويسيد.        -44

ار اي به كهاي لقمهكه براي هوا دهي در كيك شيرين و شكرجوش نمك ميوه تركيبي است از اسيد سيتريك)جوهر ليمو( ،

 رود.مي

 هاي خوراكي را توضيح دهيد.اقسام رنگ       -45

ها و غذاها نان ها ،هاي دلپذير در شيرينيهاي خوراكي )طبيعي و مصنوعي( بعضي از مواد فقط براي دادن رنگرنگ

زردچوبه ،  ا را نيز تغيير مطلوب بدهد. مانند زعفران ،شود كه ممكن است علاوه بر رنگ ، طعم و مزه غذاستفاده مي

جات براي تغيير رنگ كرم يا خامه هاي بعضي از سبزيجات و ميوهگلرنگ و يا ممكن است از رنگ فرنگي ،رب گوجه
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 گردد.مي
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شكر تصفيه شده معمولي است و شكر تر از شكري است كه تصفيه نشده و حاوي مقدار كمي ملاس چغندر است و تيره

 نام دارد. ايقهوه

 باشد؟ توضيح دهيد.آيا كره نباتي همان مارگارين مي        -48

هاي درصد آب يا شير در روغن 15 -2قيمت بودن كره حيواني مشابه آن از طريق امولسيون كردن بله به علت گران

 آيد.نباتي به دست مي

 مورد(. 4کار قنادي مورد نياز است نام ببريد؟ ) ذکر وسايلي که در مراحل  -51
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ه کنيم و از مواردی که از کيفيت و کميت آن مطلع نيستيم در کار ( از مواردي که کاملاً تازه و مرغوب باشد استفاد1ج: 

(آرد مورد نظر براي شيريني پزي جات حتماً بايد از نوع مرغوب که به نام آرد اهواز معروف است 2استفاده نکنيم.

است از  (آرد نخود چي و آرد برنج را که براي مصرف در نوعي شيريني که از شيريني های اصيل ايراني3تهيه شود.

 ( پودر قند که همان پودر شکر است حتماً به وسيلة آسياب خوب نرم شده باشد.4نوع مرغوب سالم باشد
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اي در ماده ديگر. مثل اضافه كردن ليستين در روغن يعني حل كردن ماده

                                                                  نباتي
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 گرم(. 23قاشق سوپخوري روغن ) 1 

 علت خوابيدن پف کيک و ترک خوردن سطح کيک پس از پخت را بنويسيد؟ -54



يک باز کردن درب فر در اوايل پخت زيرا کيک هايي که بکينگ پودر دارد در ابتداي پخت نبايد ج:علت خوابيدن پف ک

 در فر را باز کرد و علت ترک خوردن سطح کيک داغ بودن بيش از حد فر مي باشد.
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يم تا يکدست شود و اگر گلوله اي از آن در دست درست کرديم زعفران و هل را کم کم اضافه کرده و مخلوط مي کن

 پخش نشود سپس قالب زده و در سيني چيده و در فر مي پزيم.

در پخت برخي از شيريني ها و بيسکويت ها ي که در آن کره به کار مي رود هنگام پخت روغن در فر پهن مي  -57
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