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 بهترین نوع کیک برای تهیه کیک تولد یا عروسی چیست؟-7

 شیفون -الف

 مافین -ب

 اسفنجی -ج

 کیک مرمری -د

 های زیر باشد؟برای تزئین کیک تولد بهتر است تزئین به کدام یک از روش -4

 تزئین با گل -الف

 تزئین با میوه -ب

 تزئین با شایلن -ج

 لف و خمیر مارسیپان و خمیر فوندانتبا استفاده از الگو در اشکال مخت -د

 زیباترین تزئین برای روی کیک نامزدی و عروسی چیست؟-0

 گل رز طبیعی -الف

 گل رز چینی -ب

 گل رز از کره -ج

 های شکری با خمیرهای مختلفهای طبیعی و گلاز انواع گل -د

 ؟توان استفاده کردهایی میبرای تزئین کیک در انواع مراسم از چه رویه -2

 ای، خامه، رویال، مارسیپان، خمیر فوندانتکره -الف

 های مصنوعیخامه و گل -ب

 ای، خامه، ژلاتینکره -ج

 از خامه و میوه، پودر کاکائو -د

 ای دارد؟خمیر مارسیپان چه استفاده -0

 شودهای دو طبقه قرار داده میوسط کیک -الف

 از آن برای پخت کیک -ب

 شودیبرای لای کیک استفاده م -ج

 شودها و درست کردن گل و میوه و اشکال مختلف استفاده میبرای روکش کیک -د

 رنگ کیک در مراسم نامزدی با ......................... هماهنگ باشد. -0

 رنگ لباس عروس -الف

 آرایش عروس -ب

 عروس و داماد -ج

 تزئین گل -د

 گرفته شود؟ برای هر یک از میهمانان باید چند گرم کیک در نظر -7

 گرم 022 -الف

 گرم 022 -ب

 گرم 072 -ج

 گرم 02 -د

 برای تزئین کیک عروسی بهتر است؟ -8



 های ساخته شده با فوندانت یا گام پیست و خمیرهای مختلفهای طبیعی و گلاز انواع گل -الف

 های مصنوعی استفاده شودها و تزئیناز گل -ب

 از خامه و شکلات استفاده شود -ج

 ها و خامه استفاده شودکرماز  -د

 ؟نداردکدام مورد در کیک اسفنجی کاربرد  -9

 مرغتخم -الف

 مایه خمیر -ب

 آرد -ج

 وانیل -د

 مرغ همزن باید چگونه باشد؟های تخمبرای زدن سفیده -75

 ها استفاده کرددو بار از همزن باید برای زدن سفیده -الف

 ر دادهمزن را فقط باید مستقیم روی موا  قرا -ب

 توان استفاده کردبه جای همزن از قاشق فلزی می -ج

 همزن برقی باید تمیز و بدون چربی باشد -د

 های پلاستیکی خودداری کرد؟ها باید از کاسهبه چه علتی برای زدن سفیده -77

 ها را ریخته و هم بزنیمتوان داخل آن زردهنمی -الف

 اندازدبریزیم در ظرف پلاستیکی سفیده آب میتوان آن را در قالب و دیواره بلند نمی -ب

 شودگیرد و مانع پف کردن سفیده می برای زدن سفیده از کاسه پلاستیکی استفاده نشود زیرا چربی را در خود می -ج

 گیردسفیده در ظروف پلاستیکی فرم نمی -د

 برای مخلوط کردن مواد کیک از چه چیزی استفاده کنیم؟ -74

 کاردک -الف

 گیر فلزیکف -ب

 لیسک -ج

 قاشق -د

 ای باید استفاده کرد؟برای خنک شدن کیک ها از چه وسیله -70

 صفحه مشبک -الف

 روی سنگ -ب

 روی قالب -ج

 روی سینی -د

 های دیواره بلند مدت پخت و درجه حرارت فر چگونه باید باشد؟در قالب -72

 زمان پخت طولانی ودرجه فرکمتر -الف

 زمان کم حرارت کم -ب

 حرارت ملایم زمان ملایم -ج

 زمان وحرارت زیاد -د

 دلایل زمختی کیک اسفنجی کدام مورد است؟-70

 خوب مخلوط نشدن مواد -الف

 داغ بودن فر و مدت طولانی در فر بودن -ب



 مرغی تخمکم زدن سفیده -ج

 بزرگ بودن قالب نسبت به حجم خمیر -د

 است؟مرغ درته کیک علت آن کدام تشکیل یک قشر تخم-70

 زمختی کیک -الف

 پف نکردن کیک -ب

 زرده به حد کافی مخلوط نشده است -ج

 چسبندگی کیک -د

 توان به کیک اسفنجی یا شیفون خامه زده شود؟چه زمانی می -77

 زمانی که پخته شد و تا گرم است -الف

 زنیمتا گرم است برش زده، خامه می -ب

 یدزمانی که پخته و پودر قند را روی آن ریخت -ج

 وقتی که کیک کاملا خنک شد -د

 شود؟ها با دور کند همزن بزنیم چه میاگر سفیده -78

 کندپف می -الف

 اندازدآب می -ب

 شودزرد می -ج

 گیردفرم می -د

 مواد لازم کیک اسفنجی کدام گزینه صحیح است؟ -79

 آرد، شکر، وانیل -الف

 مرغ، آرد، بیکینگ پودرتخم -ب

 ر، وانیلمرغ، آرد، شکتخم -ج

 مرغ، وانیل، بیکینگ پودرتخم -د

 ای باید استفاده کرد؟برای صاف کردن خامه سطح روی کیک از چه وسیله-45

 لیسک -الف

 چاقوی بزرگ -ب

 پالت -ج

 قاشق چوبی پهن -د

 شود؟برای تزئین روی کیک کدام یک از وسایل زیر استفاده می- 47

 انواع ماسوره و کیسه -الف

 لیسک -ب

 ک و ابزارهای مختلفکارد -ج

 از کیسه ماسوره، پالت و ابزارهای مختلف -د

 در هنگام زدن خامه کدام مورد تاثیر روی زمان فرم گرفتن خامه دارد؟-44

 دمای محیط -الف

 هااندازه سفیده -ب

 اندازه پودر قند -ج

 مخلوط کردن سفیده با شکر -د



 د؟ها چه مدت قبل فر را باید روشن کربرای تهیه کیک-40

 دقیقه قبل 02حدود  -الف

 دقیقه قبل 00حدود  -ب

 دقیقه قبل 02حدود  -ج

 دقیقه قبل 0حدود  -د

 شود؟رعایت نکردن چه نکاتی باعث خسارت بهداشتی و اقتصادی صاحب کسب می-42

 عدم رعایت نکات ایمنی و انضباط -الف

 عدم رعایت بهداشت فردی و اجتماعی -ب

 عدم رعایت اصول اخلاقی -ج

 عدم رعایت اصول مالی -د

 عوامل موثر بر محیط یک کارگاه را نام ببرید؟-40

 دما، نور، باکتری -الف

 نور، رطوبت، باکتری -ب

 فیزیکی، فیزیولوژیکی، شیمیایی -ج

 رطوبت، مواد شیمیایی، مواد فیزیکی -د

 گذارد؟های برقی چه تاثیری بر دستگاه میناهموار بودن زیر دستگاه-40

 کندصدای بیشتری ایجاد میدستگاه  -الف

 محورهای گردنده دستگاه زود خراب شودعمردستگاه کم می شود -ب

 عمر دستگاه کم شود -ج

 کنددستگاه خوب کار نمی -د

 کنیم؟نشانی، آتش را چگونه خاموش میدر صورت نبودن کپسول آتش -47

 با استفاده از  پتوی خیس  -الف

 کنیموی خشک استفاده میها را باز می کنیم و از پتپنجره -ب

 با استفاده از آب آن را خاموش می کنیم -ج

 با استفاده از باد و فشار آتش را خاموش می کنیم -د

 مواد دارویی و شیمیایی را هرگز...........................  قرار دهیم. -48

 های پلاستیکیدر بطری -الف

 های رنگیهای نوشابه و شیشهنباید در بطری -ب

 های رنگ تیرهدر شیشه -ج

 در قوطی در بسته -د

 یک از موارد ذیل لازم است؟در مورد ایجاد فضای یک کارگاه رعایت کدام -49

 تامین نور برای روشنایی کارگاه -الف

 تزئینات مناسب برای کارگاه -ب

 نصب درجه دماسنج و رطوبت سنج -ج

 های اولیهجعبه کمک نشانی وتامین نور و نصب درجه دماسنج، کپسول آتش -د

 در محیط کار به چه مواردی باید توجه کرد؟ -05



 های اولیهکف کارگاه پوشیده از موزاییک یا سنگ باشد و نصب جعبه کمک -الف

 نشانی و پوشاندن کف با سرامیکنصب کپسول آتش -ب

 های اولیه و پوشاندن کف با پارکتنصب جعبه کمک -ج

 های اولیه و پوشاندن کف با موزاییک یا سنگکمک نشانی، جعبهنصب کپسول آتش -د

 های تا زیر سقف ............................. باشد.کف کارگاه شیرینی پزی بهتر است ............................... باشد و دیواره -07

 سنگ، کاغذ دیواری -الف

 موکت، کاغذ دیواری -ب

 کاشی، موزاییک -ج

 کاشیموزاییک یا سنگ،  -د

 عوامل موثر بر محیط کار کدامند؟ -04

 فیزیکی، فیزیولوژیکی، شیمیایی، بیولوژیکی -الف

 هانور، دما، رطوبت، باکتری -ب

 فیزیکی، نور، دما -ج

 فیزیولوژیکی، شیمیایی، نور، دما -د

 ها باید ............................ باشد.برای جلوگیری از رشد میکروب - 00

 ر قابل ضدعفونیمحیط کا -الف

 محیط کار قابل شستشو و کاملا خشک و ضدعفونی -ب

 نور کافی نداشته -ج

 محیط گرم و مرطوب -د

 شود؟ای از کار انجام میمرطوب کردن کیک در چه مرحله-02

 بعد از پخت کیک و قبل از سرد شدن کیک -الف

 کشی کردنبعد از پخت و خنک شدن هنگام لایه -ب

 است محیط داخل فر را مرطوب کرد قبل از پخت کافی -ج

 رطوبت در حین پخت برای کیک کافی است -د

 باشد؟ابزاری که برای مرطوب کردن کیک قابل استفاده می -00

 قلم مو یا آبپاش -الف

 قیف شیرینی پزی -ب

 انتقال مایعات با لیوان یا پیمانه -ج

 باشدنیازی به استفاده از ابزار خاصی نمی -د

 شود؟ها از چه نوع مایعاتی استفاده میوب کردن کیکبرای مرط -00

 استفاده از شیر داغ -الف

 هااستفاده از آب یخ و آب کمپوت -ب

 های شیرین و مایعات متناسب با طعم کیکانواع آب میوه -ج

 هاکنندهاستفاده از آب ساده به همراه شیرین -د

 گذاری کیک چیست؟اصول صحیح لایه -07

 گذاریم.کیک را پخته و خنک کنیم سپس کیک را به قطعات کوچک برش زده، کرم میکافی است  -الف

 کنیم.ها بعد از پخت و خنک کردن لایه لایه کرده با کرم پوشش داده روی هم سوار میکیک -ب



 ها را لایه لایه کرده سپس روی هم سوار می کنیم.کیک -ج

 م.دهیکیک را بدون برش خامه زده روی هم قرار می -د

 شود؟ها از چه موادی استفاده میگذاری کیکبرای لایه -08

 های کیک را مرطوب کرده روی هم سوار کنیم.کافی است لایه -الف

 ها خامه و یا مارمالاد متناسب با نوع کیکاز انواع کرم -ب

 کافی است یک لایه مربا روی کیک بمالیم -ج

 ش استفاده نمودتوان فقط از گاناها میبرای روی لایه کیک -د

 شود؟ای برای سوار کردن کیک روی هم توصیه میاستفاده از چه نوع کرم و یا خامه -09

 ایهای کرهکرم -الف

 های یخچالیکرم -ب

 گیرندهایی که داخل فریزر فرم میکرم -ج

 شوداستفاده از کرم و یا خامه متناسب با نوع کیک توصیه می -د

 ای استفاده می شود؟لهبرای برش کیک از چه وسی -25

 ایچاقو اره -الف

 لسیک -ب

 پالت -ج

 چاقوی معمولی -د

 برای اینکه هنگام جدا شدن دو لایه کیک، دو طبقه نشکند چه باید کرد؟ -27

 استفاده از کاغذ شمعی -الف

 استفاده از لیسک -ب

 با کاردک و وسایل مخصوص اینکار -ج

 داریم.با دست آن را برمی -د

 کنند؟گیری میرش کیک به دو طبقه مساوی کدام قسمت را اندازهبرای ب -24

 ارتفاع کیک -الف

 قطر کیک -ب

 قطر و ارتفاع -ج

 وزن کیک -د

 کدام موردجزئ مواداصلی کیک اسفنجی نمی باشد؟ -20

 روغن جامد -الف

 مرغتخم  -ب

 شکر  -ج

 آرد -د

 برای تهیه انواع کیک به چه نکاتی باید توجه کرد؟ -22

 رود، فر را به مدت یک ربع قبل از گرفتن قالب کیک در آن روشن نمائید.مایه را زیاد به هم نزنید زیرا پف کیک از بین می -الف

 متر خالی باشد.سانتی 0الی  0مایه کیک را در قالب چرب شده باید در حدی ریخت که سر قالب  -ب

یک رفع قبل از قرار گرفتن قالب کیک آنرا گرم کرد، مایع کیک را در قالب خوابد، فر را باید مایه را زیاد هم نزنید پف کیک می -ج

 چرب شده باید ریخت تا حدودی که نصف یایک سوم قالب خالی باشد



 مایه کیک را زیاد هم زده، نیازی نیست فر از قبل گرم باشد، قالب چرب شده باشد. -د

 ربلند چگونه است؟های دیواره کوتاه نسبت به دیوامدت پخت کیک در ظرف -20

 هم زمان می باشد -الف

 کسان می باشدی -ب

 بلندتر -ج

 کوتاهتراست -د

 اگر در زمان پخت پف کیک بخوابد علت آن چیست؟ -20

 آرد آن کم است. -الف

 آرد آن زیاد است. -ب

 آرد نامرغوب است. -ج

 جوش شیرین یا بکینگ پور آن کم است. -د

 زنیم؟زن میاز مخلوط کردن آرد آن را با هم های زیر بعددر کدام یک از کیک -27

 کیک بستنی -الف

 کیک خرما -ب

 کیک اسفنجی -ج

 ایکیک لقمه -د

 کی ازعلت های ترک خوردن سطح کیک چیست؟ی -28

 مرغزیاد بودن تخم -الف

 مرغکم بودن تخم -ب

 زیاد بودن شکر -ج

 داغ بودن بیش از حد فر -د

 ؟می رودشیفون به کار ن کدام یک از موارد زیر در کیک -29

 مرغسفیده تخم -الف

 شکر -ب

 بهبودد هنده -ج

 مرغزرده تخم -د

 های دیواره بلند چقدر است؟زمان پخت کیک در ظرف -05

 دقیقه 0 -الف

 دقیقه00 -ب

 دقیقه 50 -ج

 دقیقه 002 -د

 برای خوشرنگ شدن کیک ردلووت از چه اسیدی استفاده می شود؟ -07

 سرکه -الف

 رتارتا -ب

 اسید سیرتیک -ج

 جوهرانگور -د



 علت زبری کیک چیست؟ -04

 کم زدن شکر با کره یا روغن جامد -الف

 خوب مخلوط نشدن تمام مواد -ب

 مرغکم بودن مقدار تخم -ج

 مرغخوب مخلوط نشدن تمام موارد و کم بودن تخم -د

 علت خشک شدن کیک چیست؟ -00

 زیاد زدن مایه خمیر -الف

 مرغزیاد بودن تخم -ب

 مرغزیاد زدن مایع کیک و زیاد زدن تخم -ج

 زیاد بودن آرد -د

 علت چسبندگی کیک چیست؟ -02

 به علت خوب مخلوط نشدن مواد است. -الف

 به علت زیاد زدن سفیده است. -ب

 باشد.به علت پختن کیک در کمتر از زمان مقرر می -ج

 به علت اضافه کردن بیش از اندازه معین آن می باشد. -د

 های کره ای را بهتر است در .............. نگهداری شود.کیک -00

 خچالی -الف

 ظرف دربسته -ب

 کیسه نایلون -ج

 هوای آزاد -د

 شود؟های شیفون از چه قالبی استفاده میبرای تهیه کیک -00

 قالب با دیواره کوتاه -الف

 قالب به شکل قلب -ب

 قالب با دیواره بلندمیان تهی -ج

 توان استفاده کردالبی میاز هر ق -د

 باشد.رود ............. میچربی که در کیک شیفون بکار می -07

 کره -الف

 روغن جامد -ب

 کره مارگارین -ج

 روغن مایع -د

 نکات مهم در تهیه کیک اسنفجی چیست؟ -07

 مقدار مناسب آب -الف

 اندازه گیری دقیق و طریقه هم زدن -ب

 درجه حرارت فر -ج

 گیری دقیق و طریق هم زدن و درجه حرارت فراندازه -د

 دار چیست؟فرق بین کیک اسفنجی و شیفون -04



 شود.دار از روغن مایع استفاده میشود و در شیفوندر کیک اسفنجی از کره استفاده می -الف

 شود.دار از روغن مایع استفاده میدر کیک اسفنجی از روغن استفاده نمی شود و در شیفون -ب

 یچ فرقی با هم ندارند.ه -ج

 شود.دار از شیر استفاده میشود و در شیفوندر کیک اسفنجی از آب استفاده می -د

 مواد لازم برای تهیه کیک رنگین کمان کدام است؟ -00

 مرغ، قهوهآرد، آب، پودر قند، تخم -الف

 مرغ، آرد، ماست، کره، جوش شیرینسفیده تخم -ب

 هلمرغ، شکر، آرد، زرده تخم -ج

 مرغ، آرد، شکر، وانیل، کاکائو، بکینگ پودر، شیر، کرهتخم -د

 مواد لازم برای کیک کره ای  کدام است؟ -02

 آرد، پودر قند، وانیل، جوش شیرین -الف

 مرغ، ماست با شیر، وانیل، جوش شیرین وکرهآرد سفید، شکر، تخم -ب

 مرغ، آرد گندم، آب، جوش شیرینتخم -ج

 مرغ، جوش شیرینند، ماست، زرده تخمآرد برنج، پودر ق -د

 دربافت کیک کارامولوسیون چیست؟-00

 تردکننده می باشد -الف

 حجم دهنده می باشد -ب

 جلوگیری از دوفاز شدن مواد -ج

 تغیری دربافت کیک انجام نمی شود -د

 طعم دهنده های مناسب درکیک کدامند؟ -00

 آسانس ،دارچین ،وانیل  -الف

 نیلشیر ،دارچین ووا -ب

 ، کره، بکینگ پودر، قهوه -ج

 رنده پوست مرکبات وتارتار -د

 درجه حرارت برای پخت کیک اسفنجی کدام مورد است؟ -07

 درجه  فارنهایت 022-002درجه حرارت  -الف

 درجه فارنهایت 502درجه حرارت  -ب

 درجه فارنهایت 002درجه حرارت  -ج

 درجه فارنهایت 082درجه حرارت  -د

 بی به کاررفته درکیک ها؟انواع چر -08

 روغن کره ای -الف

 روغن حیوانی -ب

 انواع روغن مایع یاکره -ج

 روغن زیتون خالص -د

اولویت درانتخاب قالب مناسب پخت کیک ازنظرصرفه جویی درزمان واتلاف انرژی وکیفیفت پخت چه جنسی می  -09

 باشد؟



 مس -الف

 آلومینیوم -ب

 سلیکون -ج

 کالوانیزه -د

 شود.روغن و شکر در کیک باعث ................ می زیادی -75

 تردی کیک -الف

 پوکی کیک -ب

 کم حجم شدن کیک -ج

 شل شدن کیک -د

 شود.پختن کیک در کمتر از مدت معین باعث ............... می -77

 خام ماندن کیک -الف

 چسبندگی قشر روی کیک -ب

 شل شدن کیک -ج

 خشک شدن کیک -د

 شود.رارت فر باعث ................. میزیادی درجه ح -74

 ترک روی کیک -الف

 تشکیل قشر ضخیم روی کیک -ب

 سوختن کیک -ج

 ترک روی کیک و تشکیل قشر ضخیم روی کیک -د

 شود؟کیک چه موقعی سفت می -70

 آرد زیادتر از حد باشد -الف

 کیک زیاد در فر مانده باشد -ب

 کیک کمتر از حد معین در فر باشد -ج

 آرد زیادتر از حد و کیک زیاد در فر مانده باشد -د

 شود.مرغ را بیش از حد بزنیم کیک ............. میاگر سفیده تخم -72

 سفت -الف

 خشک  -ب

 ترد -ج

 شل -د

 بهترین طبقه جهت پخت کیک ازنظرچرخش هواوپخت یکنواخت درفرگازی کدام طبقه است؟ -70

 دوسوم بالایی -الف

 طبقه آخر -ب

 ئین ترین طبقه فرپا -ج

 کف فر -د

 کیک اسفنجی چه نوع کیکی است؟ -70

 کیکی که زرده و سفیده جدا زده لطیف و سبک و چربی دارد. -الف

 مرغ کامل زده شد و لطیف و سبک و چربی ندارد.کیکی که تخم -ب



 کیکی که زده و سفیده جدا زده لطیف و سبک و چربی ندارد. -ج

 باشد و چربی ندارد.ا زده شده، سنگین میکیکی که زرده و سفیده جد -د

 آردمناسب برای پخت کیک چیست؟ -77

 آردبدون گلوتن -الف

 آردبسیارسست -ب

 نسبتا قوی -ج

 آردچاودار -د

 ها را معمولا در چه ظروفی باید پخت کرد؟کرم -78

 مسی -الف

 روی -ب

 لعابی -ج

 چدن -د

 تفاده کرد؟برای غلظت کرم)فیلینک ( از چه موادی باید اس -79

 نشاسته یا آرد -الف

 شیر، شکر،  -ب

 ی تخم مرغ، وانیلزرده  -ج

 آردیاپودرخامه -د

 برای تهیه کدام کرم ابتدا آرد را باید در شیر سرد حل کرد؟ -85

 کرم سردفوری -الف

 کرم پختنی -ب

 کرم ژلاتینی -ج

 کرم قهوه -د

 کنیم؟میرا به شیر و آرد اضافه مرغدر کرم هاچه زمانی تخم -87

 از اواخر  -الف

 ازاواسط -ب

 دراوایل طبخ -ج

 تاثیری ندارد -د

 چه زمانی کرم  پخته شده؟ -84

 صورت خامه باشد.کرم به -الف

 صورت ماست باشد.کرم به -ب

 کرم باید کمی جوش خورده باشد. -ج

 .کرم پخته شده یک دست وغلیظ شده است -د

 کنیم؟چه زمانی به کرم  خامه را اضافه می -80

 بعد از اینکه شیر را اضافه کردیم. -الف

 کنیم.بعد از اینکه پخته و کاملا خنک شد خامه را اضافه می -ب

 ها را اضافه کنیم.مرغقبل از اینکه تخم -ج



 قبل از اینکه آرد و شیر را اضافه کنیم -د

 موارد استفاده کرم  کدام است؟ -82

 ها و دسرهاها، کیکتارت -الف

 های خشکشیرینی -ب

 هاآب نبات -ج

 هاهای خشک و کیکشیرینی -د

 معمولامواد اولیه مصرفی درانواع کرم هاچیست؟ -80

 مرغ، شکر، وانیل،آرد ،نشاسته، خامه، شیر، تخم -الف

 نشاسته ذرت، شیر  -ب

 مرغ، شکر، وانیل ی تخمسفیده -ج

 مرغ، شکری تخمزرده -د

 اشقی باید استفاده کرد؟ها از چه نوع قبرای هم زدن کرم -80

 قاشق فلزی -الف

 قاشق چدنی -ب

 قاشق چوبی -ج

 قاشق استیل -د

 اگر کرم بوی خامی دهد چه باید کرد؟ -87

 کنیم.از وانیل بیشتری  استفاده می -الف

 دهیم.مجددا کًمی شیر اضافه کرده و دوباره روی حرارت قرار می -ب

 کنیم.از کمی نمک استفاده می -ج

 روی حرارت قرار داده. مجدداً -د

 کنیم؟در کرم های پختنی چه زمانی وانیل را اضافه می -88

 مرغ را اضافه کردیم.بعد از اینکه تخم -الف

 مرغ را اضافه کردیم.ی تخمبعد از اینکه زرده -ب

 کنیم.پس از پخته شدن نشاسته شعله را خاموش کرده و وانیل را اضافه می -ج

 کنیم.کنیم و خوب مخلوط میم شعله را خاموش کرده و وانیل را اضافه میپس از پخته شدن کر -د

 برای اینکه کرم رویه نبندد چه باید کرد؟ -89

 پاشیم.کمی شکر روی آن می -الف

 پاشیم.کمی نمک روی آن می -ب

 پاشیم.کمی نشاسته ذرت روی آن می -ج

 بندیم.در ظرف را می -د

 نی باید استفاده کرد؟های پخته شده چه زمااز کرم -95

 وقتی از روی حرارت برداشتیم. -الف

 کرم کاملا خنک شده باشد. -ب

 کرمی کمی خنک شد. -ج

 فرقی ندارد. -د



 کی از موادتشکیل دهنده فیلینک کاراملی چیست؟ی -97

 آرد -الف

 قهوه -ب

 خامه -ج

 سفیده تخم مرغ -د

 مواردگاربردی گاناش چیست؟ -94

 ،زیرسازکیک فیلینگ ،روکش کیک -الف

 فیلینگ،مغزی،نوتلا -ب

 روکش کیک ،فیلینگ،پاتیسیر -ج

 کرم ،مغزی،بافت کیک -د

 مواد لازم جهت تهیه کرم شکلات کدام مورد است؟ -90

 شیر، آرد،نشاسته، کاکائو، شکر، وانیل، خامه -الف

 شیر، ، کاکائو، شکر، وانیل، خامه -ب

 مرغ، کاکائو، شکر، وانیلتخم  -ج

 مرغ، کاکائو،  وانیل، خامهه تخمشیر، زرد -د

 ها حرارت باید چگونه باشد؟برای تهیه کرم -92

 تند باشد. -الف

 .معمولی باشد -ب

 ملایم باشد. -ج

 خیلی تند باشد. -د

 مواد لازم فیلینک پنیری کدام مورد است؟ -90

 آرد، نشاسته ذرت، روغن، وانیل،پنیرموزارلا  -الف

 ن، وانیل ،آردآب، پنیر ماسگارپونه، روغ -ب

 آب، نشاسته ذرت، پنیرلیقوان،وانیل -ج

 پنیرخامه ای ، خامه فرم گرفته ،پودرقند،وانیل -د

 شود؟اگر فیلینگ وانیلی زیاد پخته شود سرانجام آن چه می -97

 خورد.شود و بعد از مدتی ترک میسفت می -الف

 دهد.شود و بوی خامی میسفت می -ب

 اهد انداخت.شود و بعد آب خوسفت می -ج

 شود و باید در یخچال بماند.سفت می -د

 دربین کرم  کره ای کدام نوع ماندگاری ومقاومت بیشتری  دارد؟ -98

 آمریکایی  -الف

 ویانیی -ب

 سوییسی -ج

 فرانسوی -د

 مواد لازم  سس کارامل چیست؟ -99



 شکر ،آب  -الف

 ، شیر، خامه،  -ب

 شکر، خامه، وانیل، ژلاتین -ج

 ودر کاکائو، شکر،شیر، پ -د

 باشد؟طرز تهیه سس کارامل چگونه می -755

 کنیمماری آماده میشکر را به طریق بن -الف

 دهیمپودر قند، آب، زعفران روی گاز قرار می -ب

 آوریمشکر را در ظرف مورد نظر ریخته با حرارت ملایم بصورت سس طلایی در می -ج

 آوریمای در میت زیاد به صورت سس قهوهشکر را در ظرف مورد نظر ریخته با حرار -د

 کارامل شدن چگونه است؟ -757

 شکر راروی حرارت ملایم ذوب شده ورنگ عسلی به خود می گیرد -الف

 ای تند باشدمایع کارامل باید قهوه -ب

 کارامل یعنی شکر را آب کنیم با حرارت خیلی زیادومدت طولانی -ج

 ریم با حرارت زیادکارامل یعنی آب وشکر را قوم بیاو -د

 حوه سوار کردن کیک ها به چند طریق می باشد؟-754

سوار کردن کیک روی هم بدون پایه، سوار کردن کیک بر روی طبقات یا حلقه های آماده، سوار کردن کیک ها بر روی پایه و  -الف

 با فاصله

 سوار کردن کیک ها با پایه و بدون فاصله -ب

 بقات یا حلقه های آمادهسوار کردن کیک ها بر روی ط -ج

 سوار کردن کیک ها بر روی پایه با فاصله -د

 شود؟ای استفاده میبرای کیک های سه طبقه به بالا از چه نوع نگهدارنده-750

 فقط داخل هر طبقه از چوب -الف

 از لوله پولیکا یا چوب رد شده از تمام طبقات -ب

 استفاده از صفحه پلکسی -ج

 از نی آیس پک -د

 ایی  .................. از کیک بالایی گذاشته شود.های چند طبقه باید بین هر دوکیک صفحهگذاری کیکدر پایه -752

 کوچکتریابرابر  -الف

 بزرگتر -ب

 برابر -ج

 نیازی به گذاشتن صفحه نیست -د

 کاربردپنجره سیمی درقنادی چیست؟ -750

 حکم شابلون روی کیک رادارد -الف

 شیرینی وکیک ها استفاده می شود برای خنک کردن -ب

 روغن اضافه رامی کیرد -ج

 دستگاهی برای صاف کردن کیک می باشد -د

 انتخاب صحفحه ی اصلی زیرکیک نسبت به کیک بهتراست چند سانت   بزرگترباشد؟ -750

 سانت02 -الف



 سانت 00 -ب

 سانت 0 -ج

 سانت0 -د

 گردونه کیک چه کاربردی دارد؟-757

 ردن وتزئین کیکبرای صاف ک -الف

 برای پخت کیک  -ب

 برای بریدن کیک  -ج

 برای برداشتن کیک -د

 تنوع جنس پایه های کیک کدامند-  758

 فرفرژه ، پلاستیک ،فلکسی ،مقوای  -الف

 چینی، مسی ،فلکسی ،فرفرژه -ب

 فلکسی ،پلاستیک ،روی ، الومینیومی -ج

 فرفرزه ، سلیکونی ،مسی ،  -د

 گردونه چیست ؟-759

 دستگاهی برای زدن تخم مرغ -الف

 دستگاهی برای راحت ترتزئین کردن کیک -ب

 قالب گردروسی -ج

 قالبی برای تزئین روی کیک -د

 ای می باشد؟خامه مناسب برای شیرینی تر برشی چه نوع خامه-775

 خامه شیرین و فرم گرفته -الف

 خامه شیرین شده -ب

 خامه صبحانه -ج

 خامه ترش -د

 با خامه، خامه باید .......................... باشد.برای تزئین -777

 خامه شیرین -الف

 خامه سفید -ب

 خامه شیرین و فرم گرفته -ج

 خامه صبحانه -د

 شود؟ای استفاده میبرای تزئین با خامه از چه وسیله -774

 هاقیف و انواع ماسوره -الف

 کاردک و قیف -ب

 قیف و لیسک -ج

 انواع قالب های مدرن -د

 توانیم خامه را رنگ کنیم؟آیا می770-

 های مجاز و استانداردفقط با رنگ -الف

 رنگ های شیمیایی -ب

 های رنگیآب میوه -ج



 رنگ صنعتی -د

 در تابستان بهتر است خامه را ............ قرار دهیم تا فرم خود را از دست ندهد.772-

 ای که زیر آن نمک قرار دارد.در کاسه -الف

 ایم.ای که آب گرم در آن ریختهسهدر کا -ب

 ای زده شودکه زیرآن یخ قرارداده شدهدر کاسه -ج

 در کاسه آب معمولی -د

 گیرد؟چه موقع خامه فرم می-770

 ماندوقتی که خامه فرم بگیرد خطوط شیاری روی خامه می -الف

 وقتی به صورت کره سفت شود -ب

 گیرد که از ظرف می ریزدخامه وقتی فرم می -ج

 خامه فرم گرفته شکل خوبی ندارد -د

 گرم پودر خامه چقدر است؟ 755میزان آب برای تهیه -770

 لیتر آب سردمیلی 022 -الف

 لیتر آب سردمیلی 002 -ب

 میلی لیتر آب سرد 022 -ج

 لیتر آب سردمیلی 022 -د

 کنیم؟در چه زمانی از پودر خامه استفاده می -777

 خوشمزه است همیشه -الف

 که خامه قنادی در دسترس نداریم ویاخامه خوب فرم نگیردمانیز -ب

 احتیاج به همزن ندارد -ج

 در هر شرایطی مصرف آن الزامی است -د

 مناسب ترین مکان برای نگه داری پودر خامه کجاست؟778-

 در جای خشک و خنک -الف

 درظروف دربازنگه داری شود -ب

 در محیط مرطوب -ج

 شود داریدر هرمکانی نگه -د

 پس از مخلوط کردن پودر خامه با آب آن را باید با همزن برقی بزنیم؟779-

 زنیمبعد از مخلوط کردن با همزن نمی -الف

 زنیمبه مدت کم به هم می -ب

 زنیمبعد از مخلوط کردن با همزن برقی می -ج

 با قاشق هم بزنید -د

 داری کنیم؟توانیم نگهدر فریزر می شودای که با استفاده از پودر خامه تهیه میآیا خامه745-

 داری کردتوان در فریزر نگهمی -الف

 داری کرددر هوای آزاد باید نگه -ب

 داری کرددر یخچال باید نگه -ج

 بلافاصله باید استفاده شود -د



 ویژگی خامه ای که با پودرخامه تهیه میشودچیست؟747-

 برای تزئین کیک زیبانیست -الف

 وماندگاری بهتربرای دکور سبکی ،سفید ، -ب

 ماندگاری آن فقط در شیرینی زیاد است -ج

 فقط برای رویه تزئین شیرینی  کاربرد دارد -د

 درتزئین کیک های نامزدی بهتراست گلهای اطراف کیک را باچه موادی تزئین نمود؟744-

 خامه شل و تازه  -الف

 خامه را با پودر شکر  -ب

 زنند تا فرم بگیردخامه را با شکر فراوان می  -ج

 باباترکریم یا پودرخامه فرم گرفته -د

 گرم خامه میزان شکرچقدر است؟ 405جهت فرم گرفتن 740-

 ک پیمانهی -الف

 ک قاشق سوپخوریی -ب

 ک سوم پیمانهی -ج

 پیمانه0 -د

 شود؟ای استفاده میبرای صاف کردن خامه کیک از چه وسیله742-

 پنجره سیمی -الف

 گردون -ب

 ایمیاکاردک که در آب جوش فرو برده پالت -ج

 ایمکاردکی که در آب یخ فرو برده -د

 برای جلوگیری از کره شدن خامه طبیعی چه باید کرد؟740-

 زنیمظرف خامه را روی یخ قرار داده به اندازه فرم گرفتن خامه آن را می -الف

 زنیم تا صاف شودزن دستی خوب هم میبا هم -ب

 کنیمفه میشیر را زیاد اضا -ج

 کنیمشکر را زیاد اضافه می -د

 توان استفاده کرد؟برای تزئین کیک از چه جنس ماسوره می740-

 از فلزی  -الف

 پلاستیکی  -ب

 فلزیاپلاستیک -ج

 سرامیکی -د

 باشد؟جنس قیف دکورکیک  از چه موادی می747-

 از استیل ،برزنت و پلاستیکی -الف

 از پلاستیکی ،نایلونی و برنجی -ب

 از سلکیونی،برزنتی و نایلونی -ج

 از چوبی ،سلیکونی و پلاستیکی  -د

 شود؟ای استفاده میبرای درست کردن گل رز با ماسوره از چه نوع ماسوره748-



 از ماسوره هلالی یااریب -الف

 از ماسوره سوزنی -ب

 از ماسوره شکوفی -ج

 داراز ماسوره کنگره -د

 کنیم؟ای استفاده میچه ماسورهای از برای پر کردن نان خامه749-

 از قیف نایلونی با سر ماسوره ساده برگ -الف

 ای با سر ماسوره ساده برگاز قیف پارچه -ب

 ی نوک مدادیاز ماسوره -ج

 از قیف نایلونی با سر ماسوره پهن -د

 فلینک چیست؟705-

 همان بریلو است -الف

 همان مغزی  است -ب

 همان آکارآکار است -ج

 دسراستهمان  -د

 زمانی که خامه خوب فرم نگرفته باشد همزن راخاموش کنیم ......؟707-

 خامه ماندگاری بیشتری خواهدداشت  -الف

 خامه سفت ترمی شود -ب

 خامه به همان صورت می ماند  -ج

 مجددا خامه شل می شود -د

 کیک تزئین شده نامزدی رابهتراست تاهنگام سرودرکجا نگه داری شود؟704-

 فرخاموشدر -الف

 درمحیط باز -ب

 دریخچال -ج

 درمجاورت کولرآبی -د

 روش صحیح برش کیک به وسیله چه ابزاری می باشد؟700-

 چاقوی دنده صاف -الف

 جاقوکیک بری -ب

 چاقواره ای برقی یادستی -ج

 چاقوفلزی -د

 برای اینکه سطح روی کیک خامه ای کاملا صاف شود چه کاری باید انجام دهیم؟702-

 لت را در آبجوش می زنیمپا -الف

 کنیمبا پالت روی آن را صاف می -ب

 زنیمپالت در آب سرد زده می -ج

 ریزیمروی آن را شکلات می -د

 اگر خامه طبیعی را زیاد از حد بزنیم چه اتفاقی خواهد افتاد؟700-

 شودفاسد می -الف

 شودکره می -ب



 شودحجم آن کم می -ج

 حجم آن زیاد می شود -د

 کنیم؟های کیک نرم بماند چگونه عمل میی اینکه لایهبرا700-

 زنیمخامه زیاد می -الف

 زنیمشهد می -ب

 دهیممیوه قرار می -ج

 زنیمبا برس شربت یا آب کمپوت می -د

 توان استفاده کرد؟از چه موادی برای وسط کیک می707-

 فقط پسته و بادام -الف

 فقط میوه خام -ب

 فقط ژله یاسس -ج

 کمپوت هاو انواع مغزها خامه، -د

 کنیم؟که میوه موردنظر در فصل تمام شده چگونه عمل میدر زمانی708-

 کنیم.داری میمیوه موردنظر را در فریزر نگه -الف

 کنیم.ها را خشک کرده و استفاده میمیوه -ب

 کنیم.از کمپوت آن میوه استفاده می -ج

 کنیم.ه میهای مصنوعی برای زیبا شدن استفاداز میوه -د

 های مصرفی برای کیک و شیرینی را چگونه استفاده کنیم؟بهتر است میوه 709-

 ها تمیز و شفاف هستند.میوه -الف

 کنیم.با دستمال کاغذی آن را تمیز می -ب

 حتما باید شسته و خشک  شود. -ج

 کنیم.با دستمال مرطوب آن را تمیز می -د

 پوشانیم؟ه یا آکار میهای مصرفی را با ژلچرا روی میوه725-

 براق تر شود -الف

 و ماندگاری بیشتر شفاف -ب

 تر شود.خوشمزه -ج

 شیرین ترشود -د

 شود؟ها از کمپوت استفاده میها و شیرینیچرا در تزئین کیک -727

 کمپوت در تزئین زیباتر است. -الف

 زیرا آن میوه در آن فصل در دسترس نیست. -ب

 کمپوتی لطیف هستند.های برای اینکه میوه -ج

 تر است.زیرا کمپوت خوشمزه -د

 نشود؟های تزئینی باید دقت کرد له چرا در هنگام خرد کردن میوه-724

 شوند.ترش می -الف

 دهند.زیرا زیبائی خود را از دست می -ب

 کند.مزه آن تغییر می -ج

 شود.خیلی زود فاسد می -د



 کنیم؟آبلیمو آغشته میها را پس از پوست گرفتن به چرا میوه720-

 شود.مانع از سیاه شدن میوه می -الف

 کند.تر میآبلیمو میوه را خوشمزه -ب

 ماند.میوه تازه می -ج

 عمر و ماندگاری میوه بیشتر می شود. -د

 برای نوشتن روی کیک تزئین شده از چه ماسوره ای میتوان استفاده نمائید؟722-

 ماسوره کنکره ای ریز -الف

  9ره ساده صفرتاماسو -ب

 ماسوره گل رز -ج

 ماسوره برگ -د

 برای زدن  سطح روی کیک به صورت چمن از چه ماسوره ای استفاده می شود؟720-

 ماسوره ای که سطح نوک آن چندین سوراخ داشته باشد -الف

 ماسوره شکوفه -ب

 ماسوره هلال ماه  -ج

 ماسوره روسی -د

 ش تزئین کرد؟کیک تولدکودک رابهتراست به کدام رو720-

 تزئین با گل طبیعی -الف

 تزئین بامیوه -ب

 تزئین باگل های قندی -ج

 استفاده ازالگوبه اشکال مختلف وباتزئین خامه -د

 برای تهیه کیک به صورت کتاب از چه کیکی بهتراست استفاده شود؟727-

 کیک تخته ای  -الف

 کیک گرد -ب

 کیک حجیم -ج

 کیک مافین -د

 به شکل سبد از سرماسوره به شکل ........استفاده می شودبرای تهیه کیک 728-

 ماسوره صاف ویاصاف دندانه دار -الف

 ماسوره روسی -ب

 ماسوره برک -ج

 ماسوره هلالی -د

 برای نقاشی روی کیک تولد کودکان به اشکال کارتونی ............استفاده می شود؟729-

 خصوصاز نقاشی های آماده غیرخوراکی یادستگاه م -الف

 از الگوی کاغذی وعکس غیرخوراکی -ب

 ازشابلون های فلزیی عکس غیرخوراکی -ج

 ازالگوهای کاغذی یادستگاه  مخصوص -د

 در کدام مورد کره کاکائو بکارنمی رود؟705-



 شکلات سفید -الف

 مارش مالو -ب

 شکلات شیری -ج

 شکلات تیره -د

 کرد؟داری ها را در چه دمایی نگهبهتر است که شکلات707-

 گراددرجه سانتی 00-02ترجیحاً دمای  -الف

 گراددرجه سانتی 02-02ترجیحاً دمای  -ب

 گراددرجه سانتی 52-00ترجیحاً دمای  -ج

 گراددرجه سانتی02-00ترجیحاً دمای  -د

 داری کرد؟شکلات را باید در کجا نگه704-

 در یخچال -الف

 در محل خشک و خنک و به دور از نور و گرما -ب

 در ظرف در دار و دور از نور -ج

 در ظرف در دار و محل خشک -د

 شکلات را چگونه باید ذوب کرد؟700-

 روی حرارت مستقیم -الف

 با کمی آب -ب

 ماری(محفظۀ گرم )بن -ج

 با کمی آب و کره -د

 مواد لازم گاناش چیست؟702-

 خامه و شکلات سیاه یا شیری -الف

 خامه، شکلات سیاه، وانیل -ب

 ، شکلات سفید و وانیلخامه -ج

 خامه، شکلات شیری، آب -د

 ریزیم؟گاناش را چه زمانی روی کیک می700-

 گاناش آماده باید گرم باشد. -الف

 کنیم.گاناش را با خامه استفاده می -ب

 دهیم.گاناش را از روی حرارت برداشته خنک شود روی کیک می -ج

 .یزیدگاناش را بدون اینکه حرارت داده روی کیک بر -د

 مواد رویه سس شکلاتی خانگی برای تزئین چیست؟700-

 کره ،پودرکاکائو، پودرقند ،وانیل وشیر -الف

 شیرخشک، خامه، شکر، وانیل -ب

 کافی میت ، خامه، آب، وانیل -ج

 پودرخامه، خامه، شیر، وانیل -د

 آماده کردن شکلات برای ترکیب روی کیک چگونه است؟707-

 کنیم.ی حرارت ذوب کرده، شکر و خامه را اضافه میشکلات و کره را رو -الف



 کنیم.پودر کاکائو، کره آب کرده را با پودر قند مخلوط کرده وقتی کمی خنک شد استفاده می -ب

 کنیم.پودر کاکائو، شکر و کره ذوب کرده و خامه را اضافه می -ج

 ریزیم.پودرکاکائووشیرخشک را ذوب کرده روی کیک می -د

 کنند؟ا چگونه آماده میگاناش ر708-

 خامه سردو شکلات رنده شده مخلوط شود -الف

 خامه را با پودر کاکائو روی حرارت گذاشته -ب

 خامه گرم راباشکلات رنده شده مخلوط میشود. -ج

 گذاریم.زنیم و در یخچال میخامه را با پودر کاکائو روی حرارت قرار داده تا جوش بیاید و مرتب هم می -د

 ات کردن چیست؟ماک709-

 پوشش دادن هرمحصول رادرشکلات ذوب شده  -الف

 خامه زدن روی سطح کیک -ب

 خامه را رنگی کردن و روی سطح کیک مالیدن -ج

 پوشش با خمیر مارسیپان -د

 ای را به چه صورت باید درست کرد تا رنگ آن براق شود؟شکلات تخته705-

 کنیم.کنیم و دوباره ذوب میسرد می ماری ذوب کرده وچند بار آن را بطریق بن -الف

 کنیم تا براق شود.به آن روغن مایع اضافه می -ب

 کنیم.به آن کره و پودر کاکائو اضافه می -ج

 شود.کنیم و به آن روغن مایع اضافه میماری ذوب و سرد میچند بار آن را بطریق بن -د

 ها دارد؟ها و یا کرمها و شیرینیکاستفاده از پودر کاکائو و قهوه فوری چه نقشی در کی707-

 شود.باعث استحکام شیرینی و مقاومت آن در برابر رطوبت می -الف

 شود.ها میها و کیکتر شیرینیباعث ماندگاری طولانی -ب

 شود.ها میها و یا کرمباعث تغییر رنگ شیرینی -ج

 شود.ها میها و شیرینیدهی و رنگ در کیکباعث طعم -د

 شود؟ای از کار توصیه میکردن پودر کاکائو در چه مرحله الک704-

 بندی موادهنگام بسته -الف

 در حین مصرف -ب

 نیازی به الک کردن نیست -ج

 قبل از ترکیب با مواد اصلی -د

 ترین نوع قهوه در اغلب موارد چیست؟متداول700-

 قهوه فوری -الف

 قهوه ترکیبی -ب

 قهوه دم کرده -ج

 ویتی نداردنوع قهوه اول -د

 لیکور کاکائو چه نام دارد؟702-

 پودر کاکائو -الف

 مغز کاکائو -ب

 کره کاکائو -ج



 دانه کاکائو -د

 دهنده ما در شکلات سازی کدامیک از موارد زیر است؟طعم700-

 شیر خشک، تخم مرغ -الف

 بادام، فندوق، وانیل -ب

 شیر، تخم مرغ -ج

 زرده تخم مرغ، کره -د

 شود؟ی کیک باشکلات کدامیک از وسایل زیر استفاده میبرای تزئین رو700-

 لیسک -الف

 انواع ماسوره -ب

 پالت -ج

 پاکن  -د

 کنیم؟برای درست کردن شکلات ساچر چه چیزی به شکلات اضافه می707-

 شیر -الف

 روغن -ب

 ژلاتین -ج

 خامه -د

 ؟شوددار از چه شکلاتی استفاده میبرای درست کردن شکلات فری و طرح708-

 سس شکلات -الف

 شکلات خشک -ب

 شکلات انعطاف بالا -ج

 شکلات ساچر -د

 مواد لازم خمیر فوندانت کدام است؟709-

 آب، ژلاتین، گلیسیرین، پودر شکر، بادکا -الف

 شیر، ژله، گلیسیرین، آرد ذرت -ب

 پودر شکر، باتکا، پودر کاکائو، آب -ج

 باتکا، ژلاتین، قهوه، شیر -د

 باشد؟ی خمیر فوندانت چگونه میدارطریقه نگه775-

 شودداری میدر یخچال داخل پاکت کاغذی نگه -الف

 در ظرف دربسته -ب

 در ظرف در باز در فریزر -ج

 در محیط آشپزخانه روی باز -د

 باشد؟روغن مناسب برای تهیه خمیر فوندانت چه می777-

 روغن کنجد -الف

 گلیسیرین -ب

 کره -ج

 روغن مایع -د



 کردن خمیر فوندانت آماده چه چیزی اضافه میشود؟ برای چرب774-

 گریسکو -الف

 روغن صاف -ب

 روغن مایع -ج

 روغن جامد -د

 کاربرد خمیر فوندانت چیست؟770-

 کنیمهای مختلف استفاده میها و رولت و تزیینروی انواع کیک -الف

 شودروی انواع دسرها استفاده می -ب

 باشدبرای تزئین روی خمیر می -ج

 توان از آن استفاده کرددر کلیه موارد می -د

 پاشیم.برای باز کردن خمیر فوندانت روی میز .................... می-772

 پودر قند نرم یا پودرنشاسته ذرت -الف

 پودر نشاسته ذرت -ب

 آرد نرم -ج

 کنیمکمی با روغن چرب می -د

 .............. کرد.گیری گلوکز باید اول آن را ..........برای اندازه770-

 سرد -الف

 گرم -ب

 چرب -ج

 خیس -د

 برای صاف کردن خمیر فوندانت باید ..........................  استفاده کرد.770-

 از اطوی مخصوص -الف

 از وردنه -ب

 از وسایل مخصوص -ج

 داراز وردنه طرح -د

 ...  استفاده کرد.دهی خمیر فوندانت باید .........................برای شکل777-

 های مخصوصاز انواع وردنه -الف

 از انواع ابزارهای مخصوص -ب

 از وردنه معمولی -ج

 وردنه و ابزارهای مخصوص -د

 شود؟هایی استفاده میافزودن رنگ به خمیر فوندانت از چه نوع رنگ778-

 ایفقط ژله -الف

 ای، مایعپودری، ژله -ب

 پودری، مایع -ج

 ای، مایعژله -د

 ها را باید .............................. کرد.در زمان گرفتن خمیر فوندانت دست779-



 اول باید با آب مرطوب کرد -الف

 باید به پودر شکر زده شود -ب

 با روغن صاف یاگریسکوچرب کرد -ج

 ها را باید خشک کرددست -د

 شود؟یزی استفاده میکه فوندانت هنگام پهن کردن به سطح نچسبد از چه چبرای این-785

 نشاسته و پودر قند -الف

 آرد برنج -ب

 پودر قند -ج

 روغن -د

 شود؟برای برش دادن  فوندانت بر روی کیک از چه چیزی استفاده می-787

 خمیربر -الف

 پالت -ب

 چاقوی برش -ج

 تیزبر -د

 باشد؟علت ترک خوردگی خمیر فوندانت کدامیک از موارد زیر نمی784-

 اندازه نشاسته استفاده شدهبیش از  -الف

 خوب ورز داده نشده -ب

 بیش از اندازه پودر قند استفاده شده -ج

 کمتر از حدپودرقند یانشاسته اضافه   شده -د

 کدامیک از ابزارهای زیر جزء ابزار فوندانت می باشد؟780-

 سُمبه و اتوی فوندانت -الف

 پالت و سمبه -ب

 کاردک و اتو -ج

 اسپاچول -د

 ورتی که خمیر فوندانت سفت شد چه باید کرد؟در ص782-

 شودچند قطره آب به آن اضافه می -الف

 شودکمی گلوکز اضافه می -ب

 شودچند قطره روغن مایع اضافه می -ج

 شودچند قطره روغن گلیسیرین اضافه می -د

 اده شود.برای اینکه خمیر فوندانت نرم و لطیف باشد باید ..........................استف780-

 از شکر ریز -الف

 از شکر درشت -ب

 از پودر قند مخلوط با نشاسته -ج

 از پودر قند نرم و چند بار الک شده و سفید باید -د

 کنیم؟رنگ را چه زمانی به خمیر فوندانت اضافه می780-

 شوداز اول با مواد مخلوط می -الف

 شودبعد از گرفتن خمیر به آن اضافه می -ب



 شودن اضافه میبه روغن آ -ج

 شودبه ژلاتین آن اضافه می -د

 اگر در درست کردن خمیر فوندانت رنگ آن پر رنگ شود چه باید کرد؟787-

 شودکمی به آن پودر قند اضافه می -الف

 شودکمی به آن آب اضافه می -ب

 کنیمکمی خمیر فوندانت سفیدبه آن اضافه می -ج

 شودکمی گلیسیرین و گلوکز اضافه می -د

 هایی که با روکش فوندانت است خوشمزه باشد باید ........................ کشیده شود .برای اینکه کیک788-

 روی آن را خامه و بعد روکش فوندانت -الف

 باید مارمالاد بمالید و بعد فوندانت -ب

 روی آن را با خمیر مارسیپان یا مارمالاد و بعد فوندانت -ج

 بعد فوندانتباید اول کرم کره و  -د

 خواهیم فوندانت بکشیم فوندانت خشک شده باشد چه باید کرد؟اگر کیکی که روی آن را می789-

 زنیمروی آن را کمی شربت می -الف

 کمی با گلسیرین یا روغن کره ای دست را چرب می کنیم تا فوندانت نرم شود -ب

 زنیمبه خمیر فوندانت کمی آب ولرم می -ج

 مالیمکمی روغن می به خمیر فوندانت -د

 قطر خمیر فوندانت برای تزئین کیک باید.......................... باشد.795-

 سانتیمتر 0 -الف

 نیم سانتیمتر -ب

 ک و نیم سانتیمتری -ج

 سانتیمتر 0 -د

 ا بچسبانیم.اگر خواسته باشیم نوار تزئینی روی خمیر فوندانت قرار دهیم باید ........................... آن ر797-

 با قلم مو و آب -الف

 با قلم مو و روغن -ب

 با برس و مارمالاد -ج

 با کمی پودر قند -د

 دهیم؟جهت استفاده از خمیر فوندانت به روش اروپایی زیر آن را چه پوششی قرار می794-

 کرم رویال -الف

 مرنگ -ب

 رویال آیسینگ -ج

 خمیر مارسیپان -د

 ای و فوندانتی باید چه کرد؟امههای خبرای براق کردن کیک790-

 سطح کیک را با دستگاه سایه پاش خیس کنیم -الف

 پاشیمژله بی رنگ را آب کرده و با فیکساتور یا سایه پاش روی سطح کیک می -ب

 کنیمسطح کیک را با روغن مایع چرب می -ج



 کنیمسطح کیک را  با کره چرب می -د

 ه سازی کدامیک می باشد؟فوندانت مناسب برای گلسازی و مجسم792-

 گام پیست -الف

 مارسیپان -ب

 خمیر چینی  -ج

 باترکریم  -د

 نسبت شکلات به خامه برای زیرکار فوندانت چقدر می باشد؟790-

 خامه 0شکلات،  0 -الف

 شکلات 0خامه،  0 -ب

 خامه 0شکلات،  0 -ج

 خامه 0شکلات،  0 -د

 باشد؟مناسب ترین زیرکار برای کیک فوندانت چه می 790-

 خامه کشی -الف

 گاناش سفت -ب

 خمیرقندی -ج

 بریلو -د

 اندازه لازم خمیر فوندانت بر روی کیک چقدر باید باشد؟797-

 به اندازه خود کیک -الف

 برابرقطررویه کیک0به اندازه  "حدودا -ب

 تربه اندازه خود کیک کمی کوچک -ج

 ک برابر اندازه کیکی -د

 ای به جوش برسد؟شکر با چه درجه ی باترکریم آب وبرای تهیه798-

 درجه 82 -الف

 درجه 002 -ب

 نیازی به جوش آمدن نیست -ج

 درجه 002 -د

 نگهداری باترکریم تهیه شده با روغن صاف به چه صورت است؟799-

 در دمای محیط -الف

 ظرف درب بسته در فریزر -ب

 ظرف درب بسته در یخچال -ج

 باید فوری استفاده و تمام شود -د

 ی باتر کریم ساده کدام است؟مواد لازم برای تهیه455-

 سفیدی تخم مرغ، زرده، شکر، کره -الف

 مرغ، شکر، کره، آرد، آب، وانیلتخم -ب

 کره ،پودرقند،شیریاخامه ، وانیل -ج

 مرغکره، آب، خامه، آرد، زرده تخم -د



 در چه زمانی می توان رنگ خوراکی به باترکریم اضافه کرد؟-457

 کنیمنی که کره اضافه میزما -الف

 در آخرین مرحله هم زدن -ب

 اواسط کار -ج

 کنیمزمانی که شکر و آب را اضافه می -د

 ی باست کیک کدام است؟بهترین نوع کیک برای تهیه-454

 شیفون -الف

 اسفنجی -ب

 مافین -ج

 کندفرقی نمی -د

 باشد؟نمیگذاری باست کیک کدام ابزار مورد نیاز در پایه-450

 گرد، چوبپیچ و مهره، میله -فال

 صفحه پلکسی -ب

 میله گرد -ج

 چوب -د

 باشد؟دهی باست کیک از چه طریق میفرم452-

 با دست و قلم فوندانت کاری -الف

 با دستگاه مخصوص -ب

 با پالت -ج

 با کاردک -د

 شود؟هایی استفاده میها از چه نوع شکلاتبرای استقامت باست کیک450-

 کارات -الف

 - CBSب

 و کارات - CBSج

 باشدنیازی به شکلات نمی -د

 باشد؟طول عمر باست کیک چه مدت می450-

 ماه 6 -الف

 ماه 0 -ب

 سال 0 -ج

 هفته 0 -د

 باشد؟چه نوع فوندانتی در ساخت باست کیک مورد استفاده می457-

 فوندانتی که دیر خشک شود -الف

 فوندانتی که زود خشک شود -ب

 وع فوندانتی استفاده شودمهم نیست از چه ن -ج

 گام پیست -د

 داشتن کیک های فیگوری و ایستاده باید چه اقدامی صورت بگیرد؟برای نگه458-



های فلزی کیک را نگه میکشیم، با سیخمی CBSدهیم تا یخ کند، روی بدنه کیک را شکلات کیک را در فریزر قرار می -الف

 داریم.

 داریم.کشیم، با نی های پلاستیکی کیک را نگه میروی بدنه کیک را گاناش میدهیم، کیک را در محیط قرار می -ب

 داریم.کشیم، با سیخ های فلزی کیک را نگه میدهیم، روی بدنه کیک را خامه میکیک را در یخچال قرار می -ج

 داریم.نگه می کشیم، با سیخ های فلزی کیک رادهیم، روی بدنه کیک را خامه میکیک را در فریزر قرار می -د

 فلینگ مورد استفاده برای کیک های مدل باست کیک کدام است؟459-

 فلینگ رایج خامه موز و گردو -الف

 فقط گاناش -ب

 فلینگ باترکریم -ج

 ترکیبی از خامه باترکریم -د

ارد استفاده برای تزئین روی کیک ویابین لایه های کیک به جای خامه میتوان از .......که روکش پفی وسبکی د 475-

 شود؟

 مارمالاد  -الف

 باترکریم  -ب

 مربا  -ج

 میوه  -د

 باترکریم یکی ازساده ترین انواع ..........است برای تزئین کیک استفاده می شود. -477

 پوشش کیک خامه ای  -الف

 نوشیدنی  -ب

 سس  -ج

 دسر  -د

 مشخصات باترکریم مناسب چیست؟ -474

 روکش پفی وسبک  -الف

 سنگینروکش   -ب

 روکش خشک  -ج

 روکش سفت  -د

 انواع باترکریم رانام ببرید -470

 باترکریم آمریکایی ، انگلیسی وسویسی  -الف

 باترکریم آمریکایی ،سویسی،ایتالیایی،فرانسوی،آلمانی  -ب

 باترکریم فرانسوی وروسی   -ج

 باترکریم فقط یک نوع است  -د

 شود چه می شود؟ هنگام ذوب شکلات تخته ای اگر آب اضافه -472

 اتفاق خاصی نمی افتد  -الف

 خمیری وجمع می شود  -ب

 براق می شود  -ج

 روانترمی شود  -د

 آیا ثعلب به عنوان غلظت دهنده درتهیه کرمهامحسوب می گردد؟-470



 می توان استفاده شود  -الف

 نمیتوان استفاده شود  -ب

 گیفیفیت خوبی بدست نمی آید  -ج

 ی دهدتغییری درکرم نم  -د

 اگرخامه موقع فرم دادن خوب فرم نگیرد چه می توان کرد؟ -470

 شیر،خامه یا پنیرمی توان افزود  -الف

 شکریاپودرقند یانشاسته می توان افزود  -ب

 پودرخامه یاکرم وانیلی یاپنیرمی توان افزود  -ج

 آب ،روغن صاف ،نشاسته اضافه می شود  -د

 ه رابزنید  چه اتفاقی ممکن است بیفتد،اکربیش ازحدخامه فرم گرفته شد -477

 خامه فرم گرفته سفت می شود  -الف

 خامه فرم گرفته آّ ب انداخته ومی برد  -ب

 خامه فرم گرفته کیفیتش بهترمی شود  -ج

 تغییری درظاهرخامه فرم گرفته نمی افتد  -د

 می دهد؟اگرکرم که بعنوان فیلینگ تهیه می گردددرطی پخت بجوشد چه اتفالی رخ  -478

 لطافت خودراازدست می دهد فیلینگ -الف

 کیفیت کرم وفیلینک بهترمی شود  -ب

 فیلینگ مجددا شل خواهد شد  -ج

 فیلینگ خوشمزه ترمی شود  -د

 پنیرهای که مناسبتر درتهیه فیلینگ ها استفاده می شود؟-479

 پنیرخامه ای ،پنیربز  -الف

 پنیربوتوکیزه،پنیرخامه ای  -ب

 ارپونه ،پنیرموزارلاپنیرماسگ  -ج

 پنیرخامه ای ، پنیرماسگارپونه  -د
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