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 " کینکات ک"

 کم فر است. یاز فر بخوابد به خاطر دما کی که بعد از خارج شدن ک ی(پف ۱

  کیک  عی در داخل فر بخوابد به خاطر آرد کم وقالب هم نسبت به حجم ما کی (اگر پف ک ۲

 کوچک است. 

شود که   ی شود باعث م ادی آنها ز زانیوم می دقت نکن یری درهنگام اندازه گ عاتی (اگر درما۳

 است. ادی است وشکر ز  ادی روغن ز یگر ی ود  .شود جاد ی ا کیافت حجم در ک

  دی با  می از فرمول اضافه کن  شتری پودر کاکائو ب  ی قاشق غذاخور ۱ کیدر ک می (اگر خواست۴

  کی )ک  کی ک  نی در ا یاضافه شود، ول دی هم شکر با یوکم   می آرد کم کن  یقاشق غذاخور ۱

 که شکر اضافه شود. ستی خرما وگردو( چون خرما دارد لازم ن

که مواد    کی ک  نی مثل ا یدر بافت ها نی ریجوش ش  ست؟ی چ   کهایدرک نی ر ی (نقش جوش ش ۵

توان   یپودر است و م  نگیو قدرت آن دو برابر بک  ستی مضر ن  یل ی خ   می دار ی قو  ین یپروتئ

باعث   ادی ز  نی ری جوش ش ،پودر استفاده کرد  نگیبک  یآن از دو قاشق مرباخور یبه جا

  نی در ا یول ،کند   یم دای گس و به رنگ سبز پ مزه کیشود و بافت ک یحجم مواد م شی افزا

 .دارد ینی بافت سنگ  کیپودر است چون ک  نگیاز بک شتری ب  نیری قدرت جوش ش  ک ی ک

با ماست مخلوط کرد که   توان یتوان به آرد اضافه کرد هم م   یرا هم م نیری ( جوش ش ۶

خارج   کند یکه در ماست پف م   یخود را در همان اول موقع یچون گاز ها ستی خوب ن

 . شود یم

قرار   خچالیو بعد از چند لحظه در سردخانه   می کن  یآب م ی( ابتدا کره را با بخار کتر۷

 . شود طی کند و هم دما با مح دای پ  ی تا حالت پماد می ده  یم

  کیکه ک شود یهم کم شود باعث م یقاشق غذاخور  کی   ی( اگر آرد از مقدار لازم حت۸

 . نیی وسطش برود پا یپف کند ول

فشرده و   کی دهند چون ک  یهم انتقال م کیحرارت را به وسط ک  یته  انی م ی( قالب ها۹

و بهتر است مواد را از گوشه به قالب  .م ی کن  یاستفاده م یته  انی است از قالب م ینی سنگ 

 . دی وارد کن 

  کی   میی گو  یم ی وقت  یکاملا تا لبه پر است ول  وانی ل می کن یبه سرپر اشاره م  ی( وقت ۱۰

 .باشد یخال  دی با  وانی بند انگشت از سر ل  کی منظور   وانی ل

وقت در   چی بهتر است ه زی و دانه درشت که دانه ر  زی شکر دانه ر   :نوع است  ۲( شکر۱۱

است   نی شکر به خاطر ا یزبر تی خاص ، دی شکر از پودر شکر استفاده نکن یبه جا ک ی ک

 . شود یو باعث استحکام پف مواد م   کند  یکه بافت تخم مرغ را باز م
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به صورت فشرده    وانیموقع اندازه گرفتن در ل توان یو کره را م   ی( تنها شکر قهوه ا۱۲

 . می رمواد حق فشردن ندا  هی بق  یبرا  یکرد ول

زرده  ای به جوش باشد و فقط موقع زدن تخم مرغ   ک ی گرم نزد دیها آب با  کی ( در ک ۱۳

 . تخم مرغ اضافه شود یها

  یطور  ین یری در ش یساعت اول باز کردن در فرممنوع است ول  می ن کی( در پخت ک۱۴

 . در فر باز شود ستی ن 

  یآجرها ای   ومی نی با ورق آلوم  دی و با .اوج دما کنترل شود دی داغ با یلی خ ی( در فر ها۱۵

آن کم است و   یساعت نپخت دما کی را در   کیک  یاگر فر ،م ی فر را کنترل کن  ینسوز دما

درجه نپخت دما را به   ۱۸۰ ی اگر رو  .تر است  یشود چون زمان طولان  یخشک م ک ی ک

 . می کنیدرجه رسانده زمان را کنترل م ۲۰۰

است که بتوان قالب را با دست جابجا کرد و   یاز قالب وقت  کی( زمان خارج کردن ک۱۶

در اثر   رشی داخل خود قالب بماند زخنک شدن   یبرا کیاگر ک ،را از آن خارج کرد ک ی ک

   .شود ی م  ر ی خم کیرطوبت ک

  می قبل با حرارت داده شده روشن و تنظ قهی دق ۲۰فر را از  دی ابتدا با  کی پخت ک ( قبل از  ۱۷

  بی مواد است که در ترک بیکرد و قالب را آماده کرده و بعد از وزن کردن مواد و بعد ترک

 .فاصله باشد دی مواد نبا

تا    می کن  یوار استفاده م رهی جهت و دا  کیمعمولاً همزن را از  عیزدن مواد ما ی( برا۱۸

  ی م جادی ا دهی به خصوص موقع زدن تخم مرغ و سفه  ی که در اثر زدن در ما ییحباب ها

جهت و   کی آن را از  هی مواد ما دی با شهیها و دسر ها را هم  ین یر ی ش  ،نرود ن ی شود از ب 

 . وار زد رهی دا

  یکم یهاروزنه یهستند و دارا ینبات  یکه مثل غربال ها یم یس ی( از پنجره ها۱۹

 . شود یها استفاده م کیخنک کردن ک یهستند برا یدرشت 

 :نوع است ۳ لی( وان۲۰

  ۳تا  ۲و در حد   دهدی شکلات خالص م ی روشن است و بو  یکه قهوه ا  :عی ما ل ی وان (۱ 

 .است یقطره کاف

  یخور یقاشق چا ۱تا حدود   دی با پودر شکر مخلوط است و با   لی که وان   :یشکر ل ی وان (۲ 

تا 
1

2
 .استفاده کرد یخور یقاشق چا 

  و   زندی آهن برق م  یکه مثل براده : اصل لی وان (۳
1

4
و    ین یر ی ش هی در ته  یخور یقاشق چا 

 .است یکاف ک ی ک
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 .است یگرم روغن جامد خانگ   ۱۰۰معادل  یوان ی گرم کره ح  ۱۲۵( ۲۱

 .گرم روغن جامد است ۲۰۰معادل   یوان یگرم کره ح ۲۵۰ 

 .است عی گرم روغن ما ۵۰معادل   یوان یگرم کره ح ۱۰۰ 

کره   ای   یقالب مورد نظرتان را با روغن جامد قناد ای و کف ظرف   وارهی( به چه علت د۲۲

   ؟می کن  یچرب م

پخته    کی ک   یوقت  میکن   یرا چرب م وارهی د  یوقت که است  نی ا یروغن قناد ای کره  تی خاص

به    کی ک  عی در روغن ما یدهد ول یمجلو را  کیشود و ک یجدا م  وارهی شود از د  یم

   .ماند یقالب نم وارهیو به د د ی آ یم  نیی و پا   کند یشره م  نچون روغ چسبد یم  وارهی د

و رها شده باشد چون    طی مح  یهم دما یلی حالت کره است و نه خ ن ی شکل بهتر  یکره پماد

  کی به خود جذب کند و ک یشتر ی شود که آرد ب  ی اگر رها و دوغ پس داده باشد باعث م

 .شود یشود و بافت مواد از هم جدا م یخشک م 

 ؟ شود  یم  یپفک  شی سفت است و بالا  کیمواقع ته ک ی( چرا در بعض ۲۳

  ۵/۱شود تا برود در فر  ی ها که آرد مخلوط م کیکلاً در ک  ،آرد کند بوده بی چون در ترک  

 . طول بکشد قهی دق

 ؟ شود یم یموقع پخت حالت قله ا کی( چرا وسط ک۲۴

  یبرجسته م کیاست که ک یاوج  می ز ی ر یمواد را از وسط قالب م   یزمان  نکهی به خاطر ا 

فر است که باعث قله  ادی دوم حرارت ز ل ی و دل دی ز ی را بر هی کنار ما هی از زاو دی شود و با

 . شود یشدن م یا

 ؟ آرد الک شده مصرف کرد دی ( چرا با۲۵

 .یو آسان با مواد اصل عی سر  بی ذرات آرد و ترک  نی کامل ب  یهوارسان  یبرا 

 ؟ م ی کن  یقالب ها استفاده م یبرا ی( چرا از پوشش کاغذ۲۶

  هی از خشک شدن لا یریبا سطح قالب و جلوگ  کی مواد ک  می عدم تماس مستق  لی به دل 

 . یخارج

 ؟ ست ی ( کرم تارتار چ ۲۷

  شودیم  د ی تول  یاست که به صورت صنعت  ی رنگ د ی پودر سف کی تارتار دی اس ای کرم تارتار  

تخم    دهی مقاوم کردن سف یبرا نی و همچن رود یتخم مرغ به کار م  دهی شدن سف دی سف  یو برا

 . شود یمرغ استفاده م 
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 ؟مناسب است  ینی ر ی ش هی ته  یبرا  ینوع آرد( چه  ۲۸

نرم و سبک است در طعم و    نکهی ا لی به دل شودیم  هی که از مغز گندم ته (نول ) دی آرد سف 

 . دارد و دو تا سه بار هم الک شود ری تاث   ینی ر ی ش یترد

 ( ی فرانسو )تارت  

 ( یسی انگل) یپا 

 ؟ خورد   یهنگام پخت ترک م یکره ا یها کی( چرا ک۲۹

پخت در سطح آن ترک    نی هستند که در ح  یی ها کیک هاز دست  یا کره کیک هایعموما  

از حد فر و سفت بودن   شی داغ بودن ب د ی بود با  قی ترک عم  نی و چنانچه ا شودیم جادی ا

 . را مقصر دانست کی ک   هی از حد مواد اول شیب 

 ؟ ستی پودر چ  نگی( بک۳۰

  یب یبرابر پودر نشاسته ذرت و ترک  کی  +دو برابر کرم تارتار+ نیر ی برابر جوش ش  کی  

باشد استفاده از آن   یرنگ م  دی که به صورت پودر سف  نی ر ی و جوش ش  مو یاست از جوهر ل

  خی و اگر تار شود  یحجم م  شی افزا شتری ب   یموجب هواده ینیری و ش  کیدر انواع ک

 . شود یم جادیدر آن ا یرنگ  اهی س یگذشته شده باشد فاسد شده و دانه ها شمصرف

  نگیاز بک تریقو و  است نی ر ی جوش ش  ای   می کربنات سد  یهمان ب  ؟ستی سودا چ نگی بک  

 . پودر است

 "در مورد فر ینکات"

 درجه حرارت براساس نوع غذا  می کردن فر وتنظ روشن -

به حرارت   ازی آن ن یکه تمام قسمتها ییو غذاها  ین یری است که در آن ش یامحفظه فر

نازک را به هنگام   ی ها ین یری ش  ،در گذشته فر وجود نداشت ،رد ی گ  یهمزمان دارد قرار م 

  و   دادندیمتر بود قرار م یسانت ۲۵آنها حدود  وارهی که د   یگود یفلز  یطبخ در ظرف ها

کار   نی امروزه وجود فر ا یپخته شود ول  ین یریتا ش ختندیر یم  می را آتش ملا آن ی رو  و ر ی ز

که   یزمان  ،ردی گ  یترموستات صورت م  لهی حرارت فر به وس  می تنظ ،آسان نموده  اری را بس

درجه   قهی دق ۱۵باشد اما پس از گذشت   ی بالا م اری ابتدا شعله فر بس دی کن یفررا روشن م

  کی ک  ای   ین یری ن آمدن حرارت شییبهتر است تا پا  دی آ یم  نیی حرارت متوسط ترموستات پا

  یسوخته و رو  ینی ر ی ش ای   کی شود که ته ک  ی کار باعث م  نی ا رای ز م یدهرا درون فر قرار ن 

محاسبه   گرادیو سانت  ت ی فارنها یدرجه ها لهی حرارت فر به وس میتنظ  ،بماند یآن خام باق

  ۵۵۰تا  ۵۰۰که حداکثر آنها   ییهافر ،است گرادیدوبرابر سانت تیگردد معمولاً فارنها  یم

هر خط   ی ده خط یدر فر ها ،محاسبه شده اند  تی خط هستند بر حسب فارنها ۱۰ یدارا ای 

درجه است   ۳۰۰تا   ۲۵۰که حداکثر آنها  ییفرها ،محاسبه نمود  دی با تی درجه فارنها ۵۵را 
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  یبی به طور تقر  .شده اند می تنظ  گرادیباشد بر حسب سانت   یم  ۴و  ۳درجه   نی آخر یدارا ای 

  ۴۰۰را به دست آورد مثلاً  گرادیرا نصف کرد و درجه سانت تی فارنها رجهد توان  یم  زی ن 

تا   ۱۲۵را  یخط  ۴تا   ۳ یهر خط فرها ای گراد   یدرجه سانت  ۲۰۰  شودیم  تی درجه فارنها 

 . به حساب آورد  تی درجه فارنها ۱۵۰

 گراد    یبه درجه سانت تیدرجه فارنها لیتبد فرمول

شود مقدار آن را در فرمول   یم  گرادیچند درجه سانت   تی درجه فارنها ۳۵۰  می بخواه اگر

 م ی آور یرا به دست م جهیو نت   می گذاریم

𝑐 = (𝑓 − 32) ×
5

9
 

𝑐 = (350 − 32) = 318 ×
5

9
= 176℃ 

 ت یگراد به درجه فارنها یدرجه سانت  لیتبد فرمول

 شود ی م  تی چند درجه فارنها  گرادیدرجه سانت  ۲۵۰

𝑓 = 𝑐 ×
9

5
+ 32 

𝑓 = 250 ×
9

5
+ 32 

𝑓 = 250 ×
9

5
= 450 + 32 = 482℉ 

 "درجه حرارت فر جدول"

 ت ی فارنها گراد  یسانت  ترموستات  شماره

۱ ۱۴۰ ۲۸۴ 

۲ ۱۶۰ ۳۲۰ 

۳ ۱۸۰ ۳۵۶ 

۴ ۲۰۰ ۳۹۲ 

۵ ۲۲۰ ۴۲۸ 

۶ ۲۴۰ ۴۶۴ 

۷ ۲۶۰ ۵۰۰ 

۸ ۲۸۰ ۵۳۶ 
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 لیگر ای فربالا

ها که   ینی ری ش ایاز غذاها  یشود جهت بعض  یمشخص مGیبا علامت اختصار فربالا

شود در واقع کار    یبه پخته شدن دارند استفاده م یشتری ب   ازی ن  ای آنها نپخته باشد و   یرو 

که ذکر شده استفاده   یو از قسمت بالا در مواقع به خصوص  استفر  نیی با قسمت پا یاصل

        گاز رای ز د ی باز بگذار  مهی در فر را ن  دی کن  یم  وشنکه قسمت بالا را ر  یزمان  دی کن

 شود  یگردد و فر خاموش م   یکربن در فر جمع م دی مونو اکس

 خانه   و گرم یشده است ازدو در قسمت اصل ل یفر از دو قسمت تشک 

 ل یبه نام آون و قسمت بالا به نام گر  نیی تمام فرها دوتا شعله دارند قسمت پا  

 شود  یپخته شوند و پختن غذا توسط آون انجام م   دی با  روندیکه در فر م  ییتمام غذاها 

 " کارگاه وآشپزخانه یعموم طیوشرا یضوابط بهداشت"

  لهی به وس  یودور از نفوذ گرد وخاک وآلودگ ینورکاف یخشک دارا یدرجا دی با  آشپزخانه

 .حشرات وجوندگان قرار داشته باشد

 باشد:  یم  ری ز  یعموم طی شرا یآشپزخانه وکارگاه دارا یطورکل  به

 .باشد رهی( سقف آشپزخانه وکارگاه کاملاً صاف وبدون درزوشکاف و به رنگ روشن وت ۱

قابل  ریوغقابل شستشو یساختمان لی الامکان از وسا یها لازم است بدون درزوحت واری( د۲

 .حشرات و جوندگان نداشته باشد ینی لانه گز   یبرا ییورطوبت باشد و جا  نفوذ

و   کیصاف و محکم مانند سرام یاز مصالح ساختمان  دی اآشپزخانه ب  ای ( کف کارگاه ۳

 .دار باشد  بی ش  یقابل شستشو و تا حد کییو موزا مانی س

بان ی سا یاز نفوذ حشرات و دارا یری جلوگ  یبرا  یم ی مجهز تور س دی ( در و پنجره با۴

 .از نفوذ آفتاب و حرارت باشد یریجلوگ یبرا

 .باشد  یعیو طب یالامکان کاف یحت  دی ( نوردرمحل کارگاه وآشپزخانه با۵

مخصوص   یبا استفاده ازهواکش ها یع ی طب  هی تهو ستمی س یدارا دی ( آشپزخانه درکارگاه با۶

 .باشد

  متریسانت۲۰دی با ن ی حداقل فاصله طبقات طبقه اول ازسطح زم  ی( در صورت قفسه بند ۷

 .باشد

 .مترمربع باشد ۱۲ دی هر نفر در کارگاه با یمورد نظر برا ی( فضا۸

در   دی با( کار  نی جراحات درح   ،زخم ،یآتش سوز)یاز حوادث ناگهان یری جلوگ   ی( برا۹

 . نصب شود هی اول یو جعبه کمک ها یکارگاه کپسول آتش نشان
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 : ییآشپزخانه ومواد غذا لیدرمورد وسا  یوبهداشت یمنی ا نکات

  ییای م ی ش یکردن با محلولها سیرا پس ازخ   یآهن و رو  ،مثل مس یفلز یای ( اش۱

 . دی کن  زی تم   ییمخصوص ظرفشو 

  ینرم و پودرها  یها می کردن با س سیرا پس از خ   ومی نیبدون روکش آلوم یفلز ای ( اش۲

 . دی کن  زیپاک کننده تم

 . دی کن زی پودر پاک کننده تم  ای را با آب صابون   شهی بلور و ش ءای ( اش۳

 . دی کن  زی تم   می پاک کننده ملا  کی را با آب داغ و    ین ی( ظروف چ ۴

  ینی ظروف چ یبرا یقو  یو پاک کننده ها  ییظرفشو  می استفاده از س،یطولان ساندنی ( خ۵

 . دی و خشک کن دیی را با آب گرم و پودر صابون بشو  ین یظروف چ ،  ستی مناسب ن

 . دی و هرگز در آب داغ نگذار  دیی گرم و صابون بشو  مهیرا با آب ن  یک ی ( ظروف پلاست۶

و    یضدعفون  ی( کف آشپزخانه را هرروز با آب ساده به اضافه پودرمخصوص کف شو ۷

 . دی کن زی تم 

شسته و حتماً   می کننده ملا دی ( حوله خشک کن را پس از اتمام کار با کف صابون و سف ۸

خشک کردن   ینوع حوله برا   نی بهتر  یکتان یحوله ها) زند یکپک م  رای ز د ی خشک کن 

 .( باشد یظروف م 

 .است  ی( وزنه و ساعت در آشپزخانه ضرور۹

 .باشد یو به اندازه کاف  زهی ها کاملاً پاک رهی ( دستگ۱۰

 .و خوش نقش باشد  ی( پرده آشپزخانه بهتر است از جنس نخ ۱۱

تر آن را   نی بهتر است جنس صاف تر و سنگ   دی کن یاستفاده م ی( اگر از ظروف لعاب۱۲

 . دی انتخاب کن

 . باشد یطبخ غذا مناسب م  یبرا  رکسی و پ  یاشهی ( ظروف ش ۱۳

 : آشپزخانه سه دسته هستند لی( وسا۱۴

   آرام پز،زودپز  ،تابهی ماه  ،باشند مثل قابلمه  یحرارت به غذا م دنیکه باعث رس   یلی وسا -

 مثل اجاق گاز فر   یحرارت  لیوسا -

 چرخ گوشت  ،یصاف ،الک ،قاشق  ،مانهیطبخ مثل پ  یبرا ییآماده کردن مواد غذا لیوسا -

  رای ز دی استفاده کن می از حرارت ملا  دی کن  ی( اگر از ظروف نچسب مانند تفلون استفاده م۱۵

 . شود یرنگ م رییباعث تغ گرادی درجه سانت ۲۳۰از  شتری ب  یدما
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 . دی وخشک کن دیی و بشو   دی کن   سی را درسرکه خ زودپزگی د  ژهی و  یشست و شو ی( برا۱۶

در آب  دی را نبا زودپزگی کاملاً استاندارد باشد د  دی زودپز دقت کن   یگهای ( در مورد د ۱۷

 . شود یسوپاپ آن خراب م  رای ز  دی فرو ببر

  وهی وم   یسبز یو برا یپخته داغ بهتراست ازآبکش فلز یبرنج و غذاها  یآبکش ی( برا۱۸

 . دی استفاده کن  یک ی از آبکش پلاست

باشد   شتری ب  دکار  غهی هر قدر کربن ت دی ( در مورد استفاده از کارد آشپزخانه دقت کن ۱۹

 .است شتر ی و دوام آن ب   یبرندگ

ورد  م   یو چاقو  دی جدا داشته باش یبهتر است چاقو  وهیو م یخرد کردن سبز  ی( برا۲۰

 . دی گوشت استفاده نکن  یمصرف برا

 انواع الک 

 وفشرده دارد  زی (الک فشرده که منافذ ر۱

 دارد  یکه منافذ باز ودرشت تر ی(الک درشت:الک۲

  یابتدا ازالک فشرده ردکرده وبعدا ازالک باز استفاده م یالک مواد خشک وپودر یبرا

  م،الکی کن  یوسپس از الک درشت رد م ز ی شود مثل الک کردن آردها که ابتدا ازالک ر

وآرد    یها ازداخل مواد پودر یودرشت و ناخالص  یشود که اجسام خارج  یکردن باعث م

 لازم است. ک ی پف بهتر ک   یشود که برا یم  دبه آر یها جداشده وهم باعث هواده

 یرد کرد تا ناخالص ز ی ازالک ر دی راهم حتما با گری د  یخشک ومواد پودر ری وش  پودرقند

 جداشود.  زیآنها ن 

 در مورد روغن ها:  ینکات

است کره است که دو   یپز  ین یریوش کیکه  درکار ک  یروغن  نیوخوش عطرتر نیبهتر

 نوع دارد: 

است نسبت   شتری ب یوانی کره ح یاست که درصد چرب نی مارگار ای  یاه ی وکره گ   یوانی ح کره

 . نی به کره مارگار

گرم شل ورها  طیدر مح  یوان یاست که کره ح  نی در ا یوان یبا کره ح   نی کره مارگار فرق

  یطیدرهر مح  ی اهی گ  ای  نی است اما کره مارگار  شتری کره ب نی ا ی شود ودرصد چرب  یم

 کند   یحالت خود را حفظ م

 عطر ندارد. نی است چون عطر دارد اما مارگار یوانی کره: کره ح نیبهتر

  یشودروغن جامد خانگ  یاستفاده م کیوک    ین یر ی که درش یگر یاز کره روغن د  بعد

 است.  عی وروغن ما
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 که  یوروغن جامد قناد  یجامد دو دسته است:روغن جامد خانگ  روغن

شود   یم عی شل وما ادی ز  یمعمول یدانه دانه است ودراثر دما ی(روغن جامد خانگ۱

 است. یآن بالاتر از جامد قناد ی ودرصد چرب 

برد روغن   ای  دروژنهی مانند است ودرصد ه س یوگر  کدستی :صاف و ی(روغن جامد قناد۲

آن  ی(ودراثر مواد حالت جامد دارد.و درصد چربیبالاتر است)نسبت به روغن جامد خانگ

 تراست.   نیی پا

آنها   تی فی ب زده شوند چون ازک روغن ها آ دی شود ونبا  یری روغن جلوگ  یاز هوازدگ دی با

 کرد.  یروغن ها را در ظرف دربسته ودور از نورورطوبت نگهدار  دی شود وبا یکم م 

 است.  عی شود،روغن ما یروغن ها که درکار استفاده م گری ازد

درصد   نی شتر ی اصل ب یوانیاست که روغن ح  نی درا یوانیوروغن ح   عی روغن ما فرق

دارد و بعد   ییبالا  یاست که درصد چرب عی ما  ،روغنیوانیرا دارد، بعد از روغن ح  یچرب

که    نی وبعد مارگار یوانیوبعد کره ح  یوبعد روغن جامد قناد  یاز آن روغن جامد خانگ 

  عی روغن ما یدرصد چرب  یوانیاز روغن ح  بعدرا دارد،  یدرصد چرب ن ی آخر نی مارگار

 است.  هی بالاتر از بق

 مرغ ها:  تخم

 زیر  یلی درشت و نه خ  یل ی استفاده بشود نه خ  دی تخم مرغ کامل متوسط با

مخلوط کن    یبا دی با درجه متوسط همزن زده شود و نبا دی مرغ هارا با  ،تخمی گرم۶۰بایتقر

و   کیدر ک یدرشت  یشود حفره ها یتند زده شود چون باعث م  یلی و با درجه ودور خ 

  یو مواد  ری خشک شود.تخم  مرغ و ش   کی شود و بافت ک  جادی ا کیبه خصوص ک  ین یری ش

خارج    خچالی قبل از پخت از  قهی دق۳۰تا  قهی دق ۱۵ دی شود با یم ینگهدار خچالیکه در 

 شوند.   طیمح  یشوند تا هم دما

با کف   کی فاصله قالب ک دی با یعنیشوند   یها در طبقه وسط فر پخته م  ینی ر ی ها و ش ک ی ک

 وجب باز باشد.  کی به اندازه  ای متر و    یسانت ۱۵فر 

 تخم مرغ سالم است؟  می کجا بدان از

  دی مواد مخلوط کن ه ی آنهارا با بق  نکهیقبل ازا دی شک دار  یدر سلامت تخم مرغ مصرف اگر

  نی تخم مرغ ا یامتحان تازگ  یروش ساده برا دی جدا شکسته و بعد مصرف کن  یدر ظرف

مرغ تازه ته ظرف آب    م،تخمی قرار بدهآب   وانینپخته داخل لاست که با پوست به صورت 

چون    دی آ یم  وانی است و تخم مرغ کهنه در وسط ل کوچکآن   ییرود چون محفظه هوا یم

ور   آب قوطه یبزرگ شده و کاملا کهنه رو   ییرطوبت خود را ازدست داده و محفظه هوا 

  یتخم مرغ هم م صیشود و بهتراست مصرف نشود.بو کردن تخم مرغ مرحله تشخ یم

 شود که خراب شده است. یکه دارد مشخص م   ینامطبوع  یشود از بو
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 شما چقدر است؟  یتخم مرغ مصرف سن

 کند.   یم رییتوجه به سن تخم مرغ ساختار و شکل آن تغ  با

 : دی توجه کن ری به مراحل ز  دی شکن یتخم مرغ را م   یوقت 

از   یکیدارد که  ده ی سف ه ی (تخم مرغ سه روزه:زرده آن برجسته تر و متراکم بوده،دو لا۱

 باشد.  یم  یو آبک د ی سف  یگریشکل بوده و د یو ژله ا ظی آن ها غل

قابل   یآن به خوب  دهی سف  هی پهن تر شده و لا  ی(تخم مرغ دوازده روزه:زرده آن کم۲

 . ستندی ن   صی تشخ

  یآبک  یلی آن خ  دهی سف هی روزه:زرده آن کاملا پهن شده و دو لا کیو   ستی (تخم مرغ ب ۳

 شود.  یمشاهده م  هی لا  کیبوده و به صورت 

 :یشکر قهوه ا

 یها سیواسلا ینیر ی ،ش  زی توانند کوک  ینوروز کاربرد دارد.اما م  یسنت  یها ین یری درش 

آن چندان   یپس از باز کردن بسته بند یشکر قهوه ا ید،بو ی کن  هی با آن ته   یخوش طعم 

  شکرشود، یرا باعث م ییبا ی ها عطر و طعم و رنگ ز  ین یری اما در ش  ستی ن ندیخوشا

به سرعت   رای ز ردیشود که در معرض هوا قرار نگ  ینگهدار یبه گونه ا یستی با یقهوه ا

  یمرطوب در ظرف محتو  یتکه دستمال نخ  کی حالت   نی خشک و سفت خواهد شد،در ا

تا شکر دوباره نرم و قابل استفاده  دی شبانه روز در ظرف را ببند  کی آن قرار داده و 

از سوپر مارکت ها   ی در برخ یقهوه ا د،شکری مصرف نکن   ین یری شود،شکر سفت را در ش

  هی ته  یخارج  یها یدر بسته بند  یلوازم قناد یاز فروشگاه ها ای دارند و  یکه لوازم خارج 

 .دیآن را بازنکن یبند وتازمان مصرف بسته  دی کن

 شکر وپودر شکر: 

استفاده از شکر از پودر   یخشک به جا یها ینی ر ی اکثر ش  ریخم هی ها در ته  کی ک  برخلاف

حاصل نرم تر شود، معمولاً پودر   ینی ر ی شود بافت ش یشود که باعث م یآن استفاده م

 یلوازم قناد یهاآن را از فروشگاه یست ی شود و با ینم هی شکر مورد استفاده در خانه ته 

شود اما   یم  هی ته  یپودر شکر به مراتب نرم تر  ی صنعت  یاب هایکه با آس رای ز  دی کن  هی ته 

  دی توجه داشته باش  د،ی رد کن یکرده و از الک موئ ابی چند بار آس د ی نمود  هی اگر در خانه ته

شود   یبا جذب رطوبت هوا مجدداً گلوله م  ینگهدار یکه پودر شکر الک شده پس از مدت

 . دی و قبل از مصرف آن را دوباره الک کن

 : گلوکز

مناسب نوروز و   یشکلات ها هی است که در ته  یظیغل اری بادکا شربت بس ای   عی ما گلوکز 

که گلوکز به کار   یی ها مثل گز کاربرد دارد، در شربت ها ین یری از ش  یبعض  هی هم در ته 
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  یم  نیی پا  زی شود شربت حاصل براق بماند و احتمال شکرک زدن آن ن  یباعث م رودیم

 ای آنها شربت به عنوان براق کننده استفاده شده و  یرو   که ییها ین یر ی پوشش ش یو برا دی آ

 دارند کاربرد دارد. ازی ن   ظی که شربت غل  ییها ینی ری ش ای از باقلوا ها  یبعض

 : شربت

در   نیمطلوب داشته همچن   تی ف ی و ک یها و باقلوا ها نقش اساس ینی ر ی انواع ش هی ته  در

  شتری خشک شربت استفاده شده که علت آن رنگ انداختن ب یها ی ن یری از انواع ش  یبعض

  زی گرم ن می شربت از عسل ن یبه جا توانیکاربرد م  نی ا یپخت است برا نی در ح ین یری ش

  ظی از اصطلاح شربت بار در دستور ها شربت غل منظوراستفاده نمود لازم به ذکر است 

شود.به   یم  هی گرم آب ته   ۲۵۰گرم شکر با   ۵۰۰ بیاست که معمولاً از ترک یوقوام آمده ا

تا   د ی و هم بزن  دی قرار ده می حرارت ملا   یکه آب و شکر را پس از مخلوط کردن رو   یطور

پنس   کی ای  موی آب ل یخور یقاشق چا کیقبل از جوش آمدن آب شکر حل شود سپس  

  ظیبجوشد و غل دی آب به آن افزوده و بدون هم زدن اجازه ده یحل شده در کم   یمو ی جوهرل 

دستمال مرطوب   ای شود مرتب با قلمو   یم  دهی که به اطراف قابلمه پاش  ییشود، شربت ها

  کیبراق تر شدن شربت  یتوان برا  یاز شکرک زدن شربت شود. متا مانع   دی پاک کن 

اضافه کرد تا شربت   عی گلوکز ما  یدو قاشق سوپخور ای آن افزود و   به  دی پنس زاج سف

 شود.  هی گلوکز دار ته 

  یک ی را خشک کند.   ین یری ممکن است ش رای گردد ز نی گز یتواند با کره جا  یها نم ین یری ش

  ای بخارآب(   ی)رو م ی رمستقیاست که آن را باحرارت غ نی گرفتن دوغ کره ا  یاز روش ها

ازآن راسوراخ کرده   یخنک شود،گوشه ا  دی آب کرده سپس اجازه ده می حرارت ملا   یرو 

  می مستق  یشعله  یکره رارو گرید د،درروش ی مانده ازآن جداکن  یکه باق یرنگ  دی ف س عی وما

  یم  نی ته نش سوزدیکم کم جرم موجود درآن م  د،ی آب شود وبه جوش آ  دتای قرار ده می وملا 

جرم گرفته آماده است  یرنگ شد نشان کره  ییآنهاوطلا  یشدن همه  نی شود.پس از ته نش

کوفته   ی هی مانده را درته  یتوان جرم باق ید،م ی ری ها رابگ  یردکرده وناخالص یآن راازتور

  ین یری آن رادر ش دی توان یبدون جرم م   یه پس از خنک شدن کر د،ی دلمه استفاده کن  ای 

باقلوا ها اگر قرار   ه ی .درته دی کن  ینگهدار خچالیو مازاد کره را با پوشش در    دی استفاده کن 

طعم کره    بی ترت ن ی باشد به ا  رفتهشود بهتراست از نوع جرم گ ختهیآن کره ر یاست رو 

مگر   دی دارند استفاده نکن یتند  یکه بو  یمحل یاز کره ها حایکهنه خواهد شد.ترج   رتری د

 یاز کره ها یقناد یکره ها ی.به طورکلد ی عادت داشته باش ینی ریآنکه به طعم آنها در ش 

  ینگهدار  خچالی که در  یموجود در سوپر مارکت ها ماندگار تر هستند.کره ا زهی پاستور 

هم   طی خارج و با مح خچالیساعت قبل از مصرف از  می ربع تا ن   کی حدود   دی شود با یم

 دما گردد. 
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 : ع یما روغن

استفاده  یندارد و فقط زمان  یخشک کاربرد چندان   یها ین یری ش ریخم  هی در ته  عی ما  روغن

تنها به گفتن واژه روغن بسنده    ینی ر ی شده باشد،اگر در دستور ش دی شود که در دستور ق  یم

شده و نوع آن ذکر نشده منظور روغن جامد بوده است. پس هرگز در دستورها روغن  

سرخ شده مانند   یها ینی ر ی ش د،دری نکن نی گز ی جا  عی روغن ما ارا ب   نی مارگار  ای جامد کره 

  عی از روغن ما یست ی عروس جهت سرخ کردن با  ،ساقیقطاب،دونات،نان پنجره ا

 استفاده شود. ی کردن  مخصوص سرخ

 : یروغن صاف قناد

و مصرف    یمختلف طبقه بند یکاربرد ها یدارد که برا یانواع مختلف یصاف قناد روغن

  ری و خم  ی دانمارک ینی ر ی ش نیخشک و همچن  یها ین یر ی ش هی شود،روغن صاف در ته  یم

  ینی ر ی از آن که مخصوص ش یخشک از نوع خاص  یها ین یری هزارلا کاربرد دارد،در ش

معروف است،صرف    ۵۰به روغن  رانی استفاده گردد،در ا دی است با یخشک و آرد یها

جامد بودن کاملا نرم باشد و به    نی در ع دیروغن با نی بافت ا ینظر از نام و شماره گذار

از انواع آن رنگ روغن زرد رنگ و در   یانگشت در آن فرو رود،در بعض  یراحت 

نداردو رنگ آنها    یخاص یو زرد بر هم برتر   دی رنگ است، نوع سف دی سف گرید  یبعض

  دی ندارد و در هنگام خر  یعطر و طعم چی روغن ه  ن ی ندارد،ا یخاص ر ی تاث   ین یر ی ش یرو 

  ینی ر ی است معمولا ش نی سنگ  یروغن تا حد  نی د،ای نکن  یداری تا روغن کهنه خر د ی دقت کن 

  یدر اثر ورز دادن زود به روغن نم ریشود ترد تر بوده و خم ی م  هی روغن ته  نی که باا

حاصل پس ازپخت   ینی ر ی شده و ضمنا ش انجامراحت  اری بس ینی ری افتد،قالب زدن ش

در ظرف در بسته و در مکان   خچالیروغن را خارج از  نیمستحکم تر خواهد شد.ا

پس از خارج   یست یشود با ینگهدار  خچالیروغن در   د،اگری کن یخشک و خنک نگهدار 

  الس کی کند.اما روغن تازه حداقل  دای خود را پ   هی اول تی فی چرخ شود تا ک  خچالیکردن از 

 در مکان خنک ماندگار است. خچالی خارج از  تیفی بدون افت ک 

 جامد آشپزخانه:  روغن

 می است که از قد دروژنهی جامد ه  یروغن نبات  یاز روغن جامد آشپزخانه،حلب ها منظور

  انی در مورد ز  یبهداشت یمعمول بوده اند،درحال حاضر با توجه به هشدار ها رانی در ا

توان روغن کاملا جامد در مصارف   یمعمولا نم   می جامد بر خلاف قد یروغن ها یها

شده اند،در   لی جامد تبد  مهیدر واقع  ن  یبه روغن ها  هاروغن  نی کرد و اکثر ا هی ته  یخانگ 

در   ریشود خم یجامد بودن روغن علاوه بر آن که باعث م  مهی ها ن   ین یریاز انواع ش یلی خ 

  ین یر ی استحکام ش ن ی و قالب زدن آن مشکل باشد،همچن   فتدی اثر ورز دادن زود به روغن ب

  ینم یدلخواه ترد و ورقه ا زانی م  هل آن ب شود و بافت داخ  یکمتر م یتا حد  زیپخته شده ن 

 یها  ین یری در ش  دی توان  یم  دی هست  یروغن ها راض نی باا تانین یری ش  جهیگردد.اما اگر از نت 

  مهی ن یروغن ها نی آنها از روغن جامد نام برده شده است ازا ه ی که در دستور ته   یسنت 
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کل روغن را  ای  یدرصد یست ی حاصل مطلوب نبود با  ین یری استفاده کرد اما اگر ش زی جامد ن

 . دی کن  نی گز ی جا  یبا روغن صاف قناد

تا روغن آب شود سپس   دی شوفاژ(قرار ده ایگرم)کنار فر  یتوان حلب روغن را در جا  یم

تا روغن صاف    د ی تا مجددا ببندد و به حالت جامد در آ دی آن را در مکان خنک قرار ده

 گردد.  هی ته  یخانگ 

 : یوانیح روغن

به   یتواند استفاده گردد و طعم خاص  یم ی مانند برنج  لی اص یها  ینی ر ی روغن در ش نی ا

را از   ین یریدر کل ش یاز روغن مصرف ی خواهد داد البته بهتر است تنها درصد  ین یری ش

کمتر از   یروغن کم  نی با ا  ین یری ش یماندگار رای باشد ز یکرمانشاه ای  یوانیروغن ح 

 استفاده گردد.  ینی ر ی نوع آن در ش نیبهتر  از یست ی بوده و با  گرید یروغن ها

 : نیمارگار

  ی(از مواد روغنیاهی )کره گ نی شود،مارگار یم  هی ته ری که از ش ی وان یکره ح  برخلاف

  گرید  یو برخ  یاز انواع آن مناسب محصولات سرخ شدن  یشود،بعض یاستخراج م  یاهی گ

کره   یلوازم قناد یاز فروشگاه ها یکاربرد دارد. در بعض  ی ا هی لا  یها ری خم یبرا

  تی ف ی است که ک ی داری ها قابل خر  یها و کوک تیی سکو ی مناسب ب  یخارج  یها نی مارگار

موجود در سوپر مارکت ها  یمعمول  نی حاصل با آن ها بهتراز مارگار  ین یری ش

  نی کره را با مارگار  توان  یها م تیی سکویب ریبالا تر در خم یماندگار یاست.معمولا برا

که در سوپر    ی معمول  یها نی توان از مارگار یکاربرد م  نی ا  ینمود و برا  نی گزی جا

اما در سس ها و کرم ها بهتر است   دی استفاده کن  زی رسد ن  ی مارکت ها به فروش م

 . ستی کره ن   یبه خوب   نی که طعم مارگار رایز دی کره نکن  ن ی گزیرا جا  نی مارگار

 :کره

استفاده شده است   یوانی کره ح  ییها از مقدار بالا  تیی سکو ی ها و ب زیاز انواع کوک  ی لی خ  در

که   ییها ین یری کند اما اگر در ش یرا نرم م  ین یری به آن داده و بافت ش  یکره طعم مطلوب

کمتر خواهد شد.    ین یری ش  یشود کره استفاده شود مدت ماندگار یم  هی نوروز ته یبرا

و تنها در صورت   دی نکن  نی گزی ها کره را با روغن جا تیی سکویمدرن،ب  یها ین یری درش

شود بهتر   یها که کره استفاده م ین یری ش  د،دری استفاده کن  نی کره از مارگار یلزوم به جا

که کره جرم گرفته هم در    دی جرم گرفته استفاده گردد و دقت کن  ای است از کره بدون دوغ  

 #####  همه انواع
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 " ک یدر مورد ک ینکات"  

ته   ای  یفرانسو  یها وانیاز ل یری اندازه گ یبرا- با دقت انجام شود  دی با یر ی (اندازه گ۱

که در دستور کار ذکر شده باشد که حتما از   یدر صورت یول م ی کن یاستفاده م یانگشت

 . دی استفاده کن  یری اندازه گ یها مانهیمورد نظر استفاده شود از پ  مانهیپ 

 . می کن  می ترموستات فررا تنظکبار یهرچند وقت  دی که با  می فرسالم ومناسب دار کی به   ازی (ن۲

مثل آرد ها   می کن ه ی مواد ته   نی از مرغوب تر  دی لازم است با  ک ی ک  هی ته یکه برا ی(مواد۳

که در بزاق   یمواد  رای کند ز  یپف لازم را نم  کی تازه باشند چون اگر مانده باشد ک   دی که با

پف    کی شود ک  یکنند که باعث م یم  دی تول  ییها می ود آنز ش  یحشرات داخل آرد ترشح م

  یرطوبت باعث م  را ی ز  می کن  یخشک و خنک نگهدار یدر جا دی با  رالازم را نکند آرد ها 

  نی بنابرا  ردی بگ یو نامطبوع  ینا  یشود که مواد خشک ما مثل گردو و پسته و آردها بو 

قرار داده تا رطوبت به   لونی نا ۳ای ۲گذاشته و داخل    یکاغذ یجعبه   کیآرد هارا داخل  دی با

 . می کن  ینگهدار خچال یآن نرسد و داخل 

قرار   یا شهیو هم درظرف ش  لونی توان آن هارا در نا یمغزها م ینگهدار  ی(برا۴

 . می گذار یخنک م   یدادسپس درجا

  یشبکه گلوتن کی  ای سبک باشد  دی با کیاست آرد ک یپز کی آرد،آرد اهواز در ک  نی (بهتر ۵

 به ما بدهد.  یخوب و پف خوب یبافت اسفنج  کی (تا نی پروتئ یخوب و فعال)نوع 

فنجان و سه   کی نول باشند که عکس   ای سه صفر  دی با یشده بازار یبسته بند ی(آردها۶

 استفاده کرد. یپز  کی ک  یتوان برا  یآرد م نی آن است و ازا یبسته بند  یخوشه گندم رو 

  می حج   مهی و ن میحج  یو نان ها تزایپخت نان پ  یبرا  شتری ستاره ب  ای (آرد چهار صفر ۷

 شود.  یاستفاده م

 "  ها  کیک بی معا" 

  یشود و هم رنگ خوب  یم  کیک  یقشر رو  یباعث چسبندگ  نی (پختن کمتر از مدت مع۱

 چسبد.   یهم م یسطح تور  یرو کیبرگرداندن ک نداخته،موقعین 

شود و   یم  ک ی ک  یو افتادگ  ی مقدار روغن و شکرموب کم حجم شدن و فشردگ  یادی (ز۲

سطح   یدارد و رو  ی حالت چرب  دی زن یدست م کیبه ک یشود و وقت ینصف م ک ی بافت ک

 دارد. یکیموزائ  یزند و ترک ها یبرق م  ک ی ک

ها و نان ها،اولا شکر در بافت کارامل شده و   ینی ر ی باشد در همه ش ادی (هرکجا شکر ز ۳

 ندارد. یول و رها شده و پف خوب  ینی ر ی کند و ش  یم رهیرا ت  ک ی ت کباف

  یم  کیک  یدرجه حرارت باعث ضخامت قشر رو  یادی تراز حد لزوم و ز ادی (پختن ز۴

 است. ادی پخت ز  کی ک  یاز عوامل ترک رو گرید یک یشود،
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  یفرم م یخواهد بود،وقت  کیک  یزدن باعث خشک و شکنندگ دهی حد معمول سف ادترازی (ز۵

 . دی نزن گر یاست و د یکاف  ردی گ

 شده است؟ رهی زبر و ت ی لی خ  کی ک  ی(چرا رو ۶

 از اندازه استفاده شده است. شیبوده است،شکر ب   ادی فر ز حرارت

 کند؟   یپف نم یبه اندازه کاف ک ی (چرا ک۷

 از حد  ادهی (حرارت ز ۱

 ر ی(بزرگ بودن قالب نسبت به حجم خم۲

 ها بعد از پخت پف خود را از دست بدهند؟  کی شود تا ک  ی باعث م   ی(چه عوامل۸

بعداز    کی از حد مواد باعث افت ک شیزدن ب  ای و   عاتیاز حد ما ش یصورت استفاده ب  در

 پخت خواهد شد.

 :دیبدان دی لازم است که با یتولد نکات یها کیدرمورد ک

 است با خامه،ژله و کرم ینیتزئ  یها کی مخصوص ک  فونی ش یها کی ک -

 دو نفر یهرتخم مرغ برا-

 نکند. دای پ  یدگی از هم پاش  کیتا ک  می کرده باش  هی را از روز قبل ته کی ک -

اما   می ده یرطوبت نم   کی تازه باشد به ک  ای  می کرده باش هی هارا ته  کیساعت قبل ک ۶تا۵اگر-

دارد تا بافتش   کیک  نی به رطوبت ماب اجی احت می کرده باش  هی را ته ک ی اگر از روز قبل ک

  یم  شتری کند و قطرش ب  یم دای حجم پ ش ی که رطوبت دارد افزا  یکینرم شود و ک  یلی خ 

  ای شربت کارامل   ایبهتر است   یشکلات کیکاکائو در ک   ری ش ک ی ک  نی رطوبت ب  یشود.برا

 بهتر است. می و خامه بده   می برش بزن یشتریب یها هی را به لا کیکه ک  یکپوت آناناس،هرچ 

 دندانه دار و از هم فاصله داشته باشد دندانه ها بهتر است. کیبرش ک  یچاقو -

به    دی آ یتر در م ز ی بهتر است و تم  یلی استفاده شود خ  یری گ ی از نخ ماه کیبرش ک یبرا-

  می ده ی خط به عنوان الگو از وسط م کیرا با چاقو  کیصورت که اول دورتا دور ک نی ا

با نخ    کی و تا ته ک   می انداز ی مxو بعد به صورت   می ده  یم  ری ها گ اری ش نی و نخ را در ا

ارتفاع برش ها   د ی کن  یشود،سع  یم  جادی با نخ ا  ی زی ب برش تمی ترت  نیبه ا می زن  یبرش م

 باشد.  کسانی 

 . دی ها استفاده کن  کیک ی از صفحه گردان برا-

خرد شده چون آناناس حالت   زیموز و آناناس ر ای خامه   کیک ی ها هی لا  نیمعمولا ماب -

 . زندی ر  یخلال بادام بو داده م   ای  یشکلات پسیمغز گردو چ ای دارد.  یرشته ا
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کیلو  ۱از آرد نان بربری ولواش هم می توان برای کیک پزی استفاده کرد که به ازای هر 

بارالک کردن برای کیک پزی   ۱۲تا۱۰از پیمانه نشاسته ذرت مخلوط کرده وبعد ۱آرد با

 استفاده می کنیم. 

نشاسته گل یاگندم برای نان پنجره ای وزولبیا استفاده می شود،آرد نشاسته ذرت قدرت   -

 استحکامش ازنشاسته گل کمتراست واصطلاحا ازآرد گندم هم سبکتر است.

 کرد. پودرقند وشیرخشک ومواد پودری دیگرهم مثل آرد باید ازالک ریز رد  -

هیچ وقت اندازه مواد اصلی را درکیک تغییرندهید مثلااگر خواستیم حجم کیک را   -

بیشترکنیم اجازه نداریم مواد را دوبرابر کنیم بخصوص دراندازه مواد مایع مثل روغن  

 باید طبق دستورباشد. 

 "فونی ش کیو ک یاسفنج ی ها  کیک یعلت خراب"

 دو علت مهم دارد:  ک ی و زبر بودن ک  ی(زمخت۱

 . ( دی از حد زده ا  شیاز حد زدن مواد)شکر و کره راب  شی (ب الف

 از حد فر: شی(داغ بودن ب ب

 .( کی ک  یو سفت به جود آمده،علت ترک خوردن رو   می ضخ   هی لا  کی کیک  ی)رو 

 تواند دو علت داشته باشد:   یم  کی ک  ی(زبر ۲

 زده نشده  یتخم مرغ به اندازه کاف دهی (سفالف

 ط نشدن همه مواد(کامل مخلوب

 علت دارد:  کی کیدر ته ک یقشر تخم مرغ کی لی(تشک ۳

 زده نشده است.  یتخم مرغ به همراه شکر خوب و به اندازه کاف زرده

 پنج علت دارد:  کی (پف نکردن ک ۴

 از حد زدن آن  ادی ز  نی تخم مرغ و همچن  دهی (کم زدن سفالف

 زدن آن دو  ح،همی اصول صح  یاز رو  دهی مخلوط کردن زده و سف ی(به جاب

 (بزرگ بودن قالب نسبت به حجم موادج

 از حد فر شی(داغ بودن بد

 از قالب قبل از خنک شدن کامل آن کی(در آوردن که
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 علت دارد: ک ی  کیک ی پوسته رو  ی(چسبندگ۵

 شده  نیی کمتراز مدت تع  کیک  پخت

پف آن در مرحله بعد«علل    دنی از حد در مرحله اول و خواب ادی کردن ز  ک»پفی (افت ک۶

 دارد: یادی ز

را  کی که قالب ک ی(کم بودن درجه حرارت)اگر فر به حد مناسب گرم نباشد زمانالف

 خوابد.(    یم کیپف ک   دی آور یم  رونی ب 

 ( کم بودن مدت پخت  ب

 پودر«   نگ ین،بک ی ر ی از حد استفاده کردن از مواد بهبود دهنده»جوش ش شی (بج

 ر ی(کوچک بودن قالب نسبت به حجم خمد

 پخت   نی در ح کی(حرکت دادن قالب که

 به مواد خشک  یبودن نسبت چرب ادی (ز و 

 (کم بودن آرد ی

 داشته باشد: یتواند دو علت مهم و اساس  یم یبه اندازه کاف  کی (پف نکردن ک ۷

 ر ی بودن قالب نسبت به حجم خم  (بزرگالف

 از حد فر ادی (حرارت ز ب

  زی شود.درصورت در دسترس نبودن شکر ر  یم  کی(شکر درشت باعث خراش شدن ک۸

  نی درا دی کرده و مصرف کن  یری وسپس اندازه گ  دی رد کن   زی شکر را از الک ر دی توان  یم

 کار به مراتب بهتر خواهدبود.   جهیصورت نت 

از   شیاست که شکر و کره را ب  نی ندارد به علت ا یزبر بوده و لطافت کاف کی (چنانکه ک ۹

 . دی حد زده ا

  ادی ازی و   کیتواند به علت کم بودن درجه حرارت ک یم  کیو سفت بودن ک  ی(زمخت ۱۰

 باشد.  هی زدن ما

تواند پخت    یده علت آن را مو سفت به وجود آم  می ضخ  ی هی لا  کی   کی ک  ی(چنانچه رو۱۱

 درجه حرارت دانست. یادی از حد در فر و ز  شیب 

 از حد فر است.  شیداغ بودن ب  کیک  یرو  هی (علت ترک خوردن لا۱۲
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 به صورت ناهموار در فر پف کرده است؟ کی(چرا ک۱۳

چرب    کنواختی قالب به طور  یمخلوط نشده است،کناره ها یبا دقت کاف  گریبا مواد د آرد

از حد لازم   شیدارد.«فر ب  می به تنظ اجی ست»احتی ن   کنواختینشده است.حرارت داخل فر 

 داغ شده است. 

 سفت است: کی ک  نکهی (علت ا۱۴ 

 . ستی ن ی(شکر کافالف

 (آرد نامرغوب است. ب

 است. ادی (آرد زج

 . ستی ن ی(روغن کافد

 . ستی ن   می (فرمول تنظه

 کم بکار رفته است.  ی(مواد آبکو 

 خوابد؟  یم  ک ی (چرا در زمان پخت ک۱۵

 کمتراز مقدار مشخص بوده است. آرد

 است: دهی ترک  کی (چرا بعداز پخت پوست ک۱۶

 باشد. یسفت م  یلی خ  ری است و خم ادی (آرد زالف

 است. ادی (حرارت ز ب

 . ستی ن ی(به هم زدن آن کافج

 :ستی و بافت آن مربوط به چ  کیک  یدگی (چروک۱۷

 شل است.  ری (خم الف

 (کم پخته شده و حرارت کم. ب

 . ادی پخته شده و حرارت ز ادی (زج

 شده است:  رهی ت یلی خ ک ی ک  ی(چرارو ۱۸

 بوده. ادی (حرارت فر زالف

 از اندازه استفاده شده است. شی(شکر ب ب
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 افتد؟  یم  نیی قالب پا یتارت هنگام پختن در کناره ها  ری (چرا خم ۱۹

درموقع پهن کردن»رول   ری د،خم ی به آن استراحت نداده ا  ری و بعد از پهن کردن خم  قبل

 شده است. دهی کش ادی کردن« ز 

 تارت سخت و سفت شده است:  ری (چرا خم ۲۰

 . دی هم زده و ورز داده ا ادی تارت خام را در کاسه ز ری (خم الف

 .دی اضافه کرده ا عاتیاندازه لازم به مخلوط آرد و کره ما شترازی (بب

 .دی ا دهی کار پاش  زی م  یمقدار لازم رو  شترازی آرد را ب  ری (درموقع پهن کردن خمج

 کرده است: دای پ سی(چرا کف تارت حالت مرطوب و خ ۲۱

تخم مرغ   دهی ک داغ است سف یپخته شده را در حال  ری خم ی رو  دی موارد با   ی(در بعضالف

 .دی زده شده بمال

پخته و سرد    ری خم ی قبل از اضافه کردن مواد داخل تارت رو  دیموارد با  ی(در بعضب

 . دی زرد آلو مال رهی ش ه ی لا  کیشده را با برس 

 است؟  یری نداشته و داخل آن خم  یپف کاف یخامه ا ی(نان ها۲۲

 ای از حد فر و   شی داغ بودن ب نی توان در کم بودن تخم مرغ و همچن  یحالت را م نی ا علت

 باز کردن در فر زودتراز معمول و کوتاه بودن زمان پخت دانست. 

 شود؟  یخرد م  می ده یبعد از پخت برش م  ی(چرا هرگاه تارت،پا۲۳

آوردن از   رونیپس از ب  دی بعد از برش خرد نشود واز هم نپاشد با یتارت و پا نکهی ا یبرا

 . دی تا خنک شود سپس برش بزن  دی صبر کن قهی دق۱۵فر حداقل
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را به زرده اضافه کرده و   دهی مهم است که سف  یلی خ   یاسفنج  کی نکته:مخلوط کردن در ک 

آن آب و بار مخلوط شده را کم کم   نی آرد را اضافه و ماب عی هم زده  و سر سکی با ل  یدوران 

 . میکن  یاضافه م

 هم زدن مواد. ادی :نشانه کمبود درجه حرارت فر است،زی اسفنج  کی:بافت خشن کنکته

از حد   شیب   می کن  یباشدو آب را که اضافه م  دی درجه با۴۰۰ ی و اسفنج  فونی :حرارت شنکته

که مواد مخلوط بشود و    می زن  یم یو به قدر می زن ینصف زمان قبل هم م  یعن ی   می هم نزن

 ساعت است. می زمان پخت ن

 : زدی از وسط فرو بر کی *هرگاه ک

 پودر  نگی بودن بک  ادی تا دو قاشق،ز کیدر حد  یآرد حت کمبود

 تر بشود:  ادی ز  یاسفنج  ک یمقدار ک نکهی ا ی*برا

 آرد اضافه شود.  ی قاشق سر پر کوه کیهر تخم مرغ   یازا به

 : یبر اسفنج   فونی ش کیک  تی *مز

فشرده تر است و خوش برش است و از لحاظ   یکم عی به خاطر روغن ما  فونی ش ک ی ک

 تر است.  فی لط  یخوردن کم

 است.  ست،سبکیفشرده ن  یاسفنج ک ی ک

  یباشدکه بتواند دما  یسرخ کردن  دی با عی به کار رفته،روغن ما عی:روغن مافون ی ش  کی *ک

 را تحمل کند.  تی درجه فارنها۳۵۰

  یالبته در بعض گری کدیاز  دهی رودو جدا شدن زرده و سف ی:روغن به کار نمی اسفنج  کی *ک

 شود.  یجدا زده م  دهی زرده و سف فونی و ش یکره ا  یها کی از ک
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 نام دیگر خمیر پای وتارت چیست؟فونسه وبریزه-۱

 خامه ای؟ اکلر یا کلمی یا خمیرشونام دیگر نان -۲

 خصوصیات کیک پر چیست؟ با انواع رویه ها به کار می رود وتنها مصرف نمی شود -۳

 پای وتارت جزء دسرها هستند.  -۴

 نام دیگر خمیر ورقه ای؟هزار ورق،میل فوری،خمیر کره ای -۵

مخلوط شدن  برای اینکه تارت به صورت ورقه ای باشد از کره کاملا سرد ودر حد  -۶

 استفاده میکنیم. 

 تارت میوه از چه چیز تشکیل شده؟ژله یا میوه،کرم پاتی سیر -۷

 قشر روی کدام کیک ها ترک می خورد؟ کیک کره ای  -۸

برای قله ای شدن کیک یزدی باید دمای فر زیاد باشد ومقداری روغن با چنگال رویش  -۹

 می زنیم. 

 نان خامه ای با روغن مایع خشک می شود.-۱۰

آبی که به زرده اضافه می کنیم؟ نزدیک به نقطه جوش باشد چون بوی زحم تخم مرغ  -۱۱

 را میگیرد. 

علت اینکه نان خامه ای پف نکرده چیست؟کم کردن تخم مرغ،کوتاه بودن زمان  -۱۲

 پخت،داغ بودن بیش از حد فر 

 مواد لازم نان خامه ای؟آرد،آب،شکر،روغن،تخم مرغ -۱۳

 گرم است.  ۲۵گرم ویک قاشق سوپخوری آرد   ۲۵ یک قاشق سوپ خوری شکر-۱۴

 در تهیه پاند کیکها  چه چیزی بیشتر به کار می رود؟ چربی -۱۵

 ساعت۱مدت زمان لازم برای پخت پاند کیک؟-۱۶

اگر روی کیک شیفون ترک بخورد علت چیست؟زمانی که آب اضافه کرده ایم زیاد  -۱۷

 هم زده ایم.

 دقیقه  ۴۵ون؟ بین نیم ساعت تامدت زمان لازم برای پخت کیک شیف -۱۸

 چربی مافین ها نسبت به کیکهای دیگر کم است.-۱۹

 مافین ها کیک هایی کوچک شبیه کیک یزدی هستند. -۲۰

 شود نگهداری کرد.  ماه در فریزر می۳مافین را -۲۱
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 خورد.  اگر تخم مرغ ها بزرگ وکوچک باشد تعادل اندازه ها بهم می-۲۲

 د خشک بیشتر باشد بافت کیک افت پیدا میکند. اگر چربی کیک نسبت به موا-۲۳

 کره در مایه کیک به صورت پمادی باشد. -۲۴

 بزرگ بودن قالب نسبت به حجم کیک باعث پف نکردن کیک می شود.-۲۵

  چه مقدار قالب را از مواد کیک پرکنیم؟-۲۶
3

4
و  

1

4
 باید خالی باشد 

 پاشیم.برای گذاشتن اکلر در فر با اسپری آب می  -۲۷

 چرا از پنجره توری برای خنک کردن کیک استفاده می کنیم؟سطح کیک نچسبد -۲۸

نکات لازم برای کرم ها چیست؟هم زدن دائم و در همه سطح باشد.اگر حرارت ها  -۲۹

مرحله آستر کشی می  ۲زیاد باشد کرم ها پخته نمی شود.برای زدن کرم روی سطح کیک 

رای سرد شدن کرم ها رویش پودر قند الک می  ماکات کردن کیک است. ب ۳کنیم مرحله 

 کنیم. 

 برای تمیز کردن سطح کیک سوخته از رنده ریز استفاده می شود. -۳۰

 موکا چیست؟ترکیب پودر کاکائووقهوه -۳۱

کرم موکا چیست؟همانند پاتی سیر به جای آرد نشاسته دارد وپودر کاکائو ومقداری  -۳۲

 قهوه استفاده می شود. 

چرب بود بهترین راه مناسب نصف خامه صبحانه را با نصف خامه  اگر خامه پر -۳۳

 چرب  زده می شود. 

 بهترین وسیله برای صاف کردن کیک حجمی ناصاف چیست؟ روبان-۳۴

 پودر خامه را با چه ماده ای ترکیب می کنیم؟شیر سرد تگری وآب سرد-۳۵

 صورت بن ماری رویه هفت دقیقه ای چگونه درست می شود؟تمام مواد روی بخار به -۳۶

برای تزئین کیک با گل های خوراکیاز کرم کره ای استفاده می شود؟پودر  -۳۷

 قند،کره،وانیل 

 روغن قنادی برد بالایی دارد.-۳۸

 مشخصه روغن مرغوب در قنادی؟مقاومت در برابر حرارت -۳۹

قاشق  ۲الی ۱برای کرم کره ای از کره مارگارین استفاده می شود؟کره مارگارین -۴۰

وری، پودرقند،وانیل،رنگ واسانس،کره خودش را ول می کند از روغن قنادی  غذاخ 

 استفاده کنیم 
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تخم مرغ اضافه شده به خمیر اگر خیلی سرد باشد زمان به همزدن وپخت را بالا می  -۴۱

 برد . 

دقیقه   ۱۵زمان زدن خامه از وقتی خامه فرم گرفت آیا باید به هم زدن ادامه داد؟حدود  -۴۲

 تا بهتر فرم بگیرد  دیگر می زنیم

اصطلاح تسمه شدن چیست؟ خمیری که به روغن افتاده وسخت از قیف بیرون می  -۴۳

 آید،وقتی خمیر شیرین شده را بیش از حد ورز داده حالت لاستیکی به خود می گیرد. 

شربتی که روی کیک ها داده می شود به چه منظور است؟جهت نرم ماندن بیشتر  -۴۴

 ن کردن کیک کیک ومرطوب کردن وشیری 

 علت خرد شدن کیک چیست؟سریع از قالب جدا می شود ومواد خشک آن زیاد است. -۴۵

علت به وجود آمدن مخروط روی کیک وقشر روی کیک برای چیست؟سفت بودن  -۴۶

 مایه کیک، داغ بودن بیش از حد فر 

مصرف کرم پاتی سیر چیست؟برای پر کردن طبقات خمیر ورقه ای است و کیکهای -۴۷

 ایلقمه 

(نباید مستقیما روی  ۱برای اینکه کرم پخته شده لطیف وصاف گردد چه باید کرد؟-۴۸

 (باید ان را در ظرف کرم پز یا به روش بن ماری پخت ۲حرارت قرار داد.

اسانس های مورد استفاده در شیرینی پزی از چه موادی تهیه می شود؟ ترکیبات  -۴۹

 معطر کردن شیرینی ها  اصلی روغن های مختلفی هستند مختص طعم دادن و 

هنگام تزئین کیک با خامه چه اصولی را باید درنظر گرفت؟خامه را با کاردک  -۵۰

 مخصوص روی کیک بکشیم 

 علت زدن سفیده تخم مرغ چیست؟حجم آن زیاد می شود. -۵۱

تاثیر نمک روی خمیر شیرینی ها وکیک ها چیست؟ خوش طعم کردن،روی تشکیل  -۵۲

 صرف آن در بعضی نان ها الزامی استبافت ورنگ نان اثر دارد م

 در تهیه کیک سیب بهتر است داخل آن را با دارچین آبلیمو آغشته شود. -۵۳

مواد لازم کیک کشمش وگردو چیست؟ تخم مرغ،آرد،پودر قند،بکینگ -۵۴

 پودر،کره،گردو،کشمش 

 کیک گردویی جزدسته از کدام کیک ها است؟ پاند کیک -۵۵

هنگام خامه زدن تاثیری روی زمان فرم گرفتن آن دارد یا خیر ؟  آیا دمای محیط در  -۵۶

 بله
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آیا درتهیه ی تارت  با خامه ومیوه وژله می توان بلافاصله بعد از پختن تارت با خامه  -۵۷

 ومواد را داخل آن ریخت؟ خیر باید خنک شود.

 د؟ پودر قند قبل از آنکه شیرینی لطیفه داخل فر برود باید با چه ماده ای پوشانده شو -۵۸

 کیکی که برای شیرینی تر با خامه درست میکنیم می توان در فریزر نگهداری کرد. -۵۹

در تهیه کیک پرتقال  بهترین اسانس طبیعی که می توان استفاده کرد چیست؟ رنده -۶۰

 پوست پرتقال 

 کیک دو رنگ جزء کدام دسته کیک ها است؟ پاند کیک -۶۱

 ی بیشتر مربوط به چیست؟ نزدن سفیده به حد کافی دلیل پف کردن وسبکی کیک اسفنج-۶۲

 برای ترد کردن کیک از چه موادی استفاده می کنیم؟شربت،شیرکاکائو،آب کمپوت -۶۳

 کیک پنیر از دسر های معروف آمریکایی است.-۶۴

زیبا ترین تزئین برای روی کیک نامزدی وعروسی چیست؟ گل رز طبیعی، گل رز  -۶۵

 از کره

ودک بهتر است تزیین کیک به کدام روش باشد؟ استفاده از الگو در  جهت تهیه کیک ک-۶۶

 اشکال مختلف 

 در تهیه مرنگ با خامه ومیوه ترکیب اصلی مرنگ چیست؟ سفیده-۶۷

 در هنگام تهیه کیک بهتر است؟سفیده با کرم تارتار زده شود -۶۸

مه ای،  برای تزیین کیک در مراسم از چه رویه هایی استفاده می شود؟کره ای، خا-۶۹

 رویال، مارسیپان،خمیر فوندانت و فوندانت فوری

در تهیه کیک سیب نروژی ،سیب به چه صورت در خمیر قرار دارد؟ سیب ها با  -۷۰

 شکر وآبلیمو پخته می شود.

در کیک پنیر از پنیر فیلا دلفیا استفاده می شود وجایگزین آن در ایران مخلوط پنیر  -۷۱

 وخامه است. 

ن مخروط روی کیک وترکیدن قشر آن چیست؟ سفت بودن مایه  علت به وجود آمد-۷۲

 کیک 

 کاربرد گردون چیست؟برای تزئین کیک -۷۳

 گردون کیک چه وسیله ای است؟ صاف کردن وتزئین کیک -۷۴
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ظرف یخ را زیر ظرف خامه گذاشته    ؟برای جلوگیری از کره شدن خامه چه باید کرد -۷۵

 زنیم به اندازه فرم گرفتن خامه را می

 حرارت کم   ؟زمخت بودن کیک علتی دارد -۷۶

نشاسته ذرت سبک تر و لطیف    ؟نقش نشاسته ذرت در کیک ها و شیرینی ها چیست -۷۷

 تر از آرد است و وظیفه آن در کیک ها ایجاد پوکی و در شیرینی ها ایجاد تردی است 

درجه   ۱۷۵)درجه فارنهایت ۳۵۰ساعت و   ۱؟مدت زمان و درجه پخت کیک پرتقال  -۷۸

 ( سانتیگراد

 پودر قند ؟اگر خمیر مارسیپان شل شد از کدام مواد نباید استفاده کرد  -۷۹

 . اگر سفیده و زرده بدون شکر به تنهایی زده شود کف آن حالت ثباتی ندارد -۸۰

به جای پنیر خامه ای در کیک پنیر می توان از  -۸۱
2

3
ماست چکیده و 

1

3
خامه معمولی   

 .استفاده کرد

اگر در کیک از کره روان شده استفاده کنیم حتما کره باید سرد باشد وگرنه باعث   -۸۲

 . گلوله شدن آرد میشود

فنجان  ۱+بربری   ؟در صورت نداشتن آرد شیرینی پزی از چه آردی استفاده میکنیم  -۸۳

 ( مرتبه الک شود۱۲  )پودر نشاسته ذرت

اگر شکر و کره خوب باهم مخلوط نشود بافت کیک خشن و روی کیک نیز خشن می   -۸۴

 .شود

 . شود بار در کیک باعث رنگ اندازی و حفظ تازگی و افزایش وزن می -۸۵

 گرم  ۶۰ ؟وزن تقریبی تخم مرغ چقدر است -۸۶

 دیجیتالی ؟گیری اندازهبهترین نوع ترازو برای  -۸۷

 . هر یک سی سی برابر است با یک گرم -۸۸

کیکی که روکش شکلاتی دارد یک حفاظ مثل    ؟در مورد نگهداری کیک در فریزر -۸۹

جعبه مقوایی که رطوبت فریزر را بگیرد با جعبه از فریزر خارج شده و با جعبه در  

 یخچال می رود 

در فریزر نمیرود چون یخ زدگی   ؟می کنیمبرای نگهداری کیک با ژله چگونه عمل   -۹۰

 پیدا میکند با جعبه در یخچال نگهداری می شود

 . آرد مغز دانه همان آرد سه صفر است -۹۱
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 .اسانس مصنوعی بادام و اسانس طبیعی هل است -۹۲

روغن مایع و روغن جامد در فاضلاب ریخته نشود و باید داخل  ،سفیده تخم مرغ   -۹۳

 . ظرف آن را بشوییمنایلون ریخته و بعد 

نارگیل را با شکر درشت داخل نایلون ریخته    ؟پودر نارگیل را چگونه رنگ میکنیم -۹۴

 . قطره رنگ و نایلون آن را تکان داده تا رنگ بگیرد ۲تا ۱همراه با

 کره و شکر قهوه ای  ؟کدام مواد را وقتی با پیمانه اندازه میکنیم مجاز هستیم  -۹۵

 .کر معمولی شیرینی اش کمتر است% از ش۷شکر قهوه ای  -۹۶

 .بادکا همان گلوکز مایع است -۹۷

 دو نوع  ؟چند نوع شکر قهوه ای داریم -۹۸

 دقیقه  ۶۰درجه   ۳۵۰ ؟مدت زمان و حرارت مورد نیاز برای پخت کیک کره ای -۹۹

 .گرم است  ۲۵۰تا  ۲۲۵یک لیوان شکر   -۱۰۰

 کره وکمی کمتر  ؟جایگزین روغن جامد در کیک ها -۱۰۱

 میلی لیتر و گرم است ؟واحد اندازه گیری مایعات  -۱۰۲

 وانیل   ؟کدام یک از اسانس های زیر هم به صورت پودر و هم مایع است -۱۰۳

 . گرم است ۲۰گرم است یک قاشق سوپخوری روغن   ۲۵۰یک لیوان روغن  -۱۰۴

 . شوداز الک فشرده برای الک کردن خمیر فوندانت و مارسیپان استفاده می -۱۰۵

برای آسیاب کردن مغزها از پودر شکر داخل فرمول و مغز در فریزر گذاشته   -۱۰۶

 . استفاده می شود

 کیکی که چربی و شیرینی آن زیاد است ؟پاند کیک چه نوع کیکی است -۱۰۷

 سه مرحله ؟کیک باقلوا چند مرحله دارد -۱۰۸

کره کرم    ،شکر،زرده ،آب لیموترش  ،خمیرتارت ؟مواد لازم تارت لیمو ترش چیست  -۱۰۹

 نشاسته ذرت  ،آب،خامه ، رنده پوست لیمو ،کرم پاتی سیر  یاکاستارد

  ،سوار کردن روی هم بدون پایه  ؟نحوه سوار کردن کیک ها به چند طریق است -۱۱۰

 سوار کردن بر روی طبقات یا حلقه های آماده  ،سوار کردن به روی پایه ها با فاصله

  ،وانیل یا اسانس   ،آرد  ،شکر ،تخم مرغ ؟ ای تهیه رولت خامه چیستمواد لازم بر -۱۱۱

 پودر قند   ،خامه  ،بکینگ پودر   ،آب گرم
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آب   ،شکر قهوه ای، کره   ،کمپوت آناناس ؟مواد لازم برای تهیه کیک آناناس چیست  -۱۱۲

 کمپوت 

مربا یا کمپوت گیلاس یا آلبالو بدون   ؟مواد لازم برای تهیه کیک گیلاس چیست -۱۱۳

 نمک   ،آرد،وانیل   ،سفیده تخم مرغ،شکر، کره یا مارگارین  ،بکینگ پودر  ،ه و شهد هست 

 .شکر قهوه ای شکر تصفیه نشده است -۱۱۴

؟  ترین آرد شیرینی پزی که از کیفیت بالایی برخورداراست چه نام دارد معروف -۱۱۵

 ( گنبد )آرد اهواز

 رولت خامه ای  ؟شربت بار در کدام رولت ها به کار می رود -۱۱۶

چاقوی آن    ؟برای اینکه کیک هنگام برش تمیز و راحت برش داده شود چه باید کرد  -۱۱۷

 را در آب جوش زد 

 کیک پنیر با توت فرنگی   ؟شود پنیر فیلادلفیا در کدام کیک استفاده می -۱۱۸

رنگ   ،وانیل  ،شکر  ،تخم مرغ  ؟مواد لازم برای تهیه کیک توت فرنگی چیست  -۱۱۹

 خامه   ،توت فرنگی  ،کرم برای وسط کیک   ،آرد،نس توت فرنگی  اسا ،قرمز

بو   ،بو داده برای مایه کیک   ؟بادام مصرفی باید چگونه باشد ،هنگام تهیه کیک بادام -۱۲۰

 نداده برای تزیین 

 کیک با سس شکلات ؟کیک موجی چیست -۱۲۱

اده می شود در کرم انگلیسی از زرده استف ؟ تفاوت بین کرم انگلیسی و رویال چیست  -۱۲۲

 در حالیکه در کرم رویال از سفیده استفاده می شود

 کرم رویال   ؟برای تزیین کیک مکزیکی از چه چیزی استفاده می شود -۱۲۳

 آب جوش ،شکر ؟مواد لازم برای تهیه شربت کارامل چیست -۱۲۴

 جومکا  ؟نام دیگر شربت کارامل  -۱۲۵

مخلوط کرده روی حرارت  شکر را با کمی آب  ؟ طریقه شربت کارامل چیست  -۱۲۶

گذاشته تا شکر طلایی شود روی آن را آب جوش ریخته و می گذاریم تا چند جوش بزند تا  

 ( نکته مهم در کارامل شدن این است که شربت نسوزد و طلایی شود) شربت غلیظ شود

  ،کره  ،شیر ،آرد،شکر  ،تخم مرغ  ؟مواد لازم برای تهیه کیک کره وقهوه چیست -۱۲۷

 هوه ق ،بکینگ پودر 

شکر و آب را روی حرارت گذاشته تا بجوشد   ؟طرز تهیه شربت باقلوا چگونه است -۱۲۸

 . کمی که قوام آمد گلاب را افزوده و چند جوش که زد از روی حرارت بر می داریم
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  ،ماست یا شیر ، تخم مرغ  ،شکر  ،آرد ؟مواد لازم برای تهیه کیک فنجانی چیست  -۱۲۹

 جوش شیرین   ،وانیل

 وانیل یا رنده پوست لیمو ترش  ،شکر  ،شیر ،زرده ؟م برای کرم انگلیسی مواد لاز -۱۳۰

تخم مرغ  ؟و قطر قالب آن چقدر است؟مواد لازم برای تهیه رولت خامه ای چیست -۱۳۱

رولت جزء کیک  )  ۳۰*۳۰یا  ۲۰* ۲۰اندازه قالب  ،خاکه قند ،خامه  ،وانیل  ،شکر ،آرد ،

   (های اسفنجی است

 زیاد ازحد پختن و خشک بودن ؟شکند  پیچیدن می چرا رولت موقع   -۱۳۲

 کم حجم شدن کیک   ؟زیادی روغن و شکردر کیک باعث -۱۳۳

 باعث چسبندگی قشر روی کیک  ؟پخت کیک کمتر از مدت معین  -۱۳۴

 .گرم است ۳هر ورق ژلاتین به طور تقریبی  -۱۳۵

 هیدرولیز استخوان گوساله؟شود  لاتین چگونه تهیه میژ  -۱۳۶

 . انواع کیک ها بکینگ پودر یا جوش شیرین اواخر کار اضافه می شود در  -۱۳۷

 . شود کرم تارتار در سفید زده می  -۱۳۸

کیک اسفنجی کیکی است که زرده و سفیده جدا زده میشود و با نداشتن روغن کیک   -۱۳۹

 . لطیف و سبک است و چربی ندارد

 گرم  ۱۲۵  -گرم   ۲۵۰؟وزن یک لیوان روغن و یک لیوان آرد چقدر است -۱۴۰

 دقیقه  ۶۰ ؟ زمان پخت کیک در ظرف های دیوار بلند چقدراست -۱۴۱

 کیک باقلوا ؟برای تهیه کدام یک از کیک های زیر کاغذ روغنی نمی اندازیم  -۱۴۲

 شکر ،شیر  ،وزن یک لیوان معمولی آب برابر است با وزن روغن  -۱۴۳

مالیدن سفیده  ،و نان  مالیدن زرده تخم مرغ روی شیرینی  ؟اندود کردن یعنی چه -۱۴۴

 مالیدن تخم مرغ کامل روی شیرینی  ،روی شیرینی و نان 

 لایه مرکزی گندم  ؟آرد شیرینی پزی بهتر است از کدام قسمت گندم باشد -۱۴۵

 . برای تزیین روی کیک از انواع ماسوره و کاردک استفاده می شود -۱۴۶

 دانه کاکائو ؟لیکور کاکائو چیست -۱۴۷

 ولرم  ؟ساده حرارت شیر چگونه است در کیک  -۱۴۸

پودر سفید رنگی است    ؟بکینگ پودر چیست و در شیرینی پزی چه کاربردی دارد -۱۴۹

 که برای پف کردن شیرینی و کیک استفاده می شود
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 . شود برای تهیه کیک بستنی ازبستنی غیرسنتی استفاده می -۱۵۰

 .کرم پاتی سیر پخته شده باید؟ غلیظ و طلایی باشد -۱۵۱

 .کرم ها بهتراست در ظرف لعابی درست شود -۱۵۲

آرد را با سایر مواد در شیر حل کرده  ؟در تهیه کرم پاتی سیر چگونه عمل می کنیم  -۱۵۳

 .و روی حرارت می گذاریم تا مایع بصورت ماست در آید و غلیظ شود 

 ه کره یا خام  ،تخم مرغ  ،وانیل ،نشاسته  ،شکر  ،شیر  ؟موادلازم کرم پاتی سیر  -۱۵۴

پودر سفید رنگی است  ؟مشخصات کرم تارتار و کاربرد آن در شیرینی پزی چیست   -۱۵۵

شود و از کریستاله شدن شکر جلوگیری می کند و باعث   که از سفیده تخم مرغ استفاده می

 . شود حفظ حالت سفیده می

زمانی که سفیده شفاف و صدفی شود و از ظرف   ؟چه زمانی سفیده فرم میگیرد  -۱۵۶

 . نریزد

زمانی که خامه را میزنند جای خطوط همزن روی   ؟چه موقع خامه فرم میگیرد -۱۵۷

 خامه بماند 

 وقتی بیش از حد زده شود   ؟موقع خامه تبدیل به کره می شود  -۱۵۸

  ،کره  ،وانیل  ،آرد،تخم مرغ  ،شکر  ،شیر ؟مواد لازم برای تهیه کرم کاستارد چیست  -۱۵۹

 خامه 

تهیه کرم کاستارد اگر کرم بوی خامی بدهد کمی شیر اضافه میکنیم و دوباره   در -۱۶۰

 . می پزیم

کمی شیرین مزه باشد و بوی کهنگی ندهد تلخ    ؟مشخصات آرد گندم خوب چیست -۱۶۱

 میکرون الک رد شده باشد ۱۸۰مزه نباشد سفید و نرم باشد از 

 . میکنیم و با همزن میزنیمشیر اضافه  ؟ کنیم  چه می تفرم گرفتن خامه سف جهت -۱۶۲

 . کنیم در تهیه کیک سیب از سیب رنده شده استفاده می -۱۶۳

 روغن مایع  ؟شود چربی که در کیک شیفون استفاده می -۱۶۴

 .فنجان آرد لازم است ۵/۲برای کیک سیب با سه تخم مرغ در قالب متوسط  -۱۶۵

 گردو ،زرده تخم مرغ  ،کره  ،شکر ،دارچین  ،سیب ،خمیر پای ؟مواد لازم پای سیب -۱۶۶

اگر بخواهیم به کیک پنیر سس شکلات اضافه کنیم بهتر است این سس در چه   -۱۶۷

 در مرحله آماده کردن مایع داخل کیک  ؟ای اضافه شودمرحله
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مایه کیک را در قالب چرب  ؟برای تهیه انواع کیک باید به چه نکاتی توجه نمود  -۱۶۸

را به مدت یک ربع قبل از فرسانت خالی باشد  ۳الی ۲شده بریزیم به حدی که سر قالب

 قرار دادن قالب در آن روشن می کنیم 

 قالب مستطیلی دیواره بلند ؟شود کیک انگلیسی در چه قالبی پخته می -۱۶۹

 قبل از وزن کردن یا اندازه گیری  ؟برای تهیه کیک آرد چه موقع باید الک شود -۱۷۰

 ایمخمیر را زیاد ورز داده ؟است چرا خمیر تارت سفت و سخت شده -۱۷۱

 رنده و درفریزر نگهداری می کنیم  ؟بهترین روش نگهداری پوست پرتقال چیست -۱۷۲

 پشت شابلون مرطوب باشد  ؟خامه نچسبد چه باید کرد   ه سطحبرای اینکه شابلون ب  -۱۷۳

 شکر  ،وانیل   ،آرد ،تخم مرغ  ؟مواد لازم کیک اسفنجی چیست -۱۷۴

 رویش شکر می پاشیم   ؟م کاستارد رویه نبندد چه می کنیمبرای اینکه کر -۱۷۵

 . سانتی متر است۱۰ارتفاع معمولی کیک عروسی  -۱۷۶

 پنیر خامه ای  ؟در انواع چیزکیک بهتر است از چه پنیری استفاده شود -۱۷۷

سفت بودن   ؟وط روی کیک و ترکیدن قشر روی آن چیست رعلت به وجود آمدن مخ -۱۷۸

 کیک  همای 

 داغ بودن فر  ؟هم در کیک یزدی نکته م  -۱۷۹

 مواد خشک آن کم بوده کیک سریع ازقالب جدا شده  ؟علت خرد شدن کیک چیست  -۱۸۰

برای کیک های لقمه ای استفاده می شود   ؟نمک میوه در کیک یزدی چه نقشی دارد  -۱۸۱

 (ترکیب جوش شیرین و بکینگ پودر است )شود  و باعث پف شدن کیک می

 سفیده و شکر  ؟موادلازم کرم رویال -۱۸۲

 . شود برای تزیین کیک و شیرینی استفاده می ؟کرم رویال چه مصرفی دارد -۱۸۳

 حفظ حالت سفیده ؟ نقش کرم تارتار -۱۸۴

آن  کمی پودر قند به  ؟ برای تهیه پودر بادام در آسیاب به روغن نیفتد چه باید کرد -۱۸۵

 . ساعت قبل در فریزر قرار می دهیم ۲۴اضافه کرده و بادام را 

 درحد فرم گرفتن روی یخ می زنیم  ؟برای جلوگیری از کره شدن خامه چه باید کرد -۱۸۶

 کرم های تزیینی  ؟منظور از کرم های دکور چیست  -۱۸۷

 مارسیپان ؟شود برای تزیین گلبرگهای روی کیک از چه خمیری استفاده می -۱۸۸
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تخم مرغ اضافه شده به خمیر اگر خیلی سرد باشد زمان همزدن و زمان پخت را  -۱۸۹

 . بالا خواهد برد

 . سفیده آب می اندازد ؟اگر سرعت زدن سفیده کم باشد -۱۹۰

به خمیری که به روغن افتاده و سخت از قیف بیرون   ؟اصطلاح تسمه شدن چیست  -۱۹۱

 . می آید

به صورت غیر   ؟ و لطیف گردد چه باید کردبرای اینکه کرم پخته شده صاف  -۱۹۲

باید آن را در ظرف کرم پز یا به روش بن ماری طبخ   ،مستقیم روی حرارت قرار بدهیم 

 . کنیم

 نان خامه ای  ؟کدام یک از شیرینی های زیر داغ زده می شود -۱۹۳

باید   ؟برای اینکه میوه تزیین روی کیک براق بماند و چروکیده نشود چه باید کرد  -۱۹۴

 .کمی ژله بی رنگ روی آن زد

سرعت   ،سرد بودن مواد اولیه ؟برای تهیه یک تارت و و پای خوب چه باید کرد -۱۹۵

 خنک نگه داشتن خمیر در تمام مراحل   ،عمل در کار

 سه ماه؟توان در فریزر نگهداری کرد   مافین ها را چه مدت می -۱۹۶

کیک کوچک شبیه کیک یزدی روغن کمی دارد و به صورت گرم و    ؟مافین چیست -۱۹۷

 سرد سرو می شود 

 وانیل  ، روغن جامد ،بکینگ پودر   ،تخم مرغ  ،شیر ،آرد ؟مواد لازم کیک باقلوا -۱۹۸

سفیده تخم   ،اسانس بادام ،پودر قند  ،پودربادام بدون پوست   ؟مواد لازم خمیرمارسیپان -۱۹۹

 مرغ 

 لعابی  ؟ر چه ظرفی بپزیم کرم ها را بهتر است د -۲۰۰

 در ظرف دردار در فریزر  ؟کرم کره ای را چگونه می توان نگهداری کرد -۲۰۱

 پیرکس   ؟سفیده را بهتر است در چه ظرفی بزنیم -۲۰۲

 خامه شیرین شده و شکلات  ؟مواد لازم برای تهیه کیک گاناج شکلات  -۲۰۳

 کیک کره ای   ؟کنیم برای تهیه کیک شطرنجی بهتر است از چه کیکی استفاده -۲۰۴

 .برای چسباندن لایه های کیک شطرنجی از گاناج استفاده شود -۲۰۵

 Gعلامت اختصاری حرارت بالای فر؟  -۲۰۶

 کرم تارتار  ،گلیسیرین  ؟کدام یک جزء نگهدارنده محسوب می شود -۲۰۷
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حرارت    )تمام مواد به صورت بن ماری ؟ شود  دقیقه ای چگونه درست می ۷رویه -۲۰۸

 . درست می شود (روی بخارآب

شکلات تبدیل به توده   ؟چرا ظرفی که شکلات در آن ذوب می کنیم نباید خیس باشد -۲۰۹

 . می شود

 پای و تارت  ؟در کدام مورد ازخمیرترد استفاده می شود -۲۱۰

 ه در یخچال آگاردرهوای محیط بسته می شود ولی ژل ؟فرق بین آگاروژله -۲۱۱

خامه پرچرب را با خامه  ؟ اگر بخواهیم خامه پرچرب را فرم بدهیم چه می کنیم  -۲۱۲

 .کنیم   صبحانه مخلوط می

 سه ماه ؟مدت نگهداری کیک بستنی درفریزر  -۲۱۳

  ؟چرا فریزکردن کرم هایی که در ساختمان آنها تخم مرغ به کار رفته مناسب نیست  -۲۱۴

 . چون بریده می شود

 .ای شکلاتی تزیینی برای انواع دسر و کیک می باشدبرگ ه -۲۱۵

 دقیقه  ۲۰و   درجه ۳۰۰؟مدت زمان و حرارت مورد نیاز برای پخت رولت -۲۱۶

 .شربت کیک باقلوا را باید داغ به کیک اضافه کرد -۲۱۷

بهتررول شدن و   ؟ چرا باید سطح کیک رولت را هنگام رول کردن پودر قند پاشید -۲۱۸

 چسبیدن کیک 

 خامه و کرم پاتی سیر   ؟پر کرد  توان  مین خامه ای را با چه موادی نا -۲۱۹

 کرم رویال   ؟پرکرد  نمی تواننان خامه ای را با چه ماده ای  -۲۲۰

برای کارامل کردن بهتر است از ظرف روحی استفاده کرد و چه حرارتی لازم   -۲۲۱

 متوسط  ؟است

 برای اینکه پف نکند   ؟چرا باید تارت پهن شده را چنگال زد -۲۲۲

 پودر قند   ،وانیل  ،تخم مرغ   ،آرد ؟مواد لازم شیرینی لطیفه  -۲۲۳

 از بین بردن بوی زحم تخم مرغ  ؟چرا زرده را باید تا حد سفت شدن زد  -۲۲۴

 برای رول کردن شکلات از روغن مایع استفاده می کنیم. -۲۲۵

 گرم  ۱۶۰؟یک لیوان پودر قند الک شده -۲۲۶

 گرم   ۱۰۰؟دوی خرد شده یک لیوان گر -۲۲۷

 . درجه سانتیگراد ۲۳۰درجه فارنهایت معادل  ۴۵۰ -۲۲۸
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 وانیل   ،شکر ،شیر ، تخم مرغ  ،نشاسته، گلیسیرین ،گلوکز  ؟مواد لازم خمیر فوندانت  -۲۲۹

 .از ترکیب خمیر پای و مواد داخل آن تهیه می شود؟پای سیب چیست   -۲۳۰

 میلی متر  ۳الی  ۲ ؟ضخامت خمیر پای و تارت بعد ازباز شدن -۲۳۱

 نیم ساعت  ؟خمیر تارت و پای را چه مدت استراحت می دهیم -۲۳۲

 درجه به مدت یک ساعت ۳۵۰طبقه وسط فر  ؟دمای مناسب وزمان پخت پای سیب  -۲۳۳

 .کیک پنیر دسری عصرانه و آمریکایی است -۲۳۴

 . شود برای تهیه کیک پنیر از قالب گرد کمربندی استفاده می -۲۳۵

 نمک  ،شکر  ،وانیل   ،روغن جامد ،آرد ؟لازم برای تهیه خمیر زیرکیک پنیر  مواد -۲۳۶

 فیلادلفیا ؟نام دیگر پنیر خامه ای -۲۳۷

 .برای برش رولت بهتر است از تیغ موکت بری استفاده شود -۲۳۸

 آب ،پنیرفیلادلفیا   ،تخم مرغ  ،آرد ؟داخل کیک پنیر چیست  همواد لازم برای تهیه مای  -۲۳۹

 شکر  ،خامه   ،نمک  ،لیمو ترش

 پیمانه   ۴دسته و پیمانه های اندازه گیری  ۴قاشق های اندازه گیری   -۲۴۰

 بازوبسته ؟ انواع پانسمان -۲۴۱

 . دن وسیله ای که بیمار یا مصدوم را با آن حمل می کن  ؟برانکار چیست  -۲۴۲

 درجه سانتی گراد  ۳۷  ؟درجه حرارت طبیعی بدن -۲۴۳

 ترمومتر  ؟حرارت دمای بدن اندازه گیری می شودوسیله ای که با آن درجه   -۲۴۴

 . شود تعداد نبض هرانسان با افزایش سن کم می -۲۴۵

باید در    ؟در کارگاههای صنایع غذایی پوشیدن و برداشتن کلاه به چه صورت است -۲۴۶

 .خارج از سالن تولید باشد

 برقی  ؟شود در آشپزخانه های عمومی چه نوع حشره کشی توصیه می -۲۴۷

 حوله اشتراکی  ؟نامطلوب ترین خشک کردن دستها چیست -۲۴۸

باکتری ها از چه منابعی به وسیله افراد به مواد غذایی اولیه در یک کافی شاپ  -۲۴۹

 عدم رعایت بهداشت فردی،وسایل و تجهیزات ، مواد خام  ؟کنند  انتقال پیدا می

 حشره کش برقی  ؟چه نوع حشره کشی در محیط کار توصیه می شود  -۲۵۰
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کلاه و   ،ماسک دهان ؟کدام یک از موارد زیرازوسایل بهداشت فردی می باشد -۲۵۱

 دستکش  ،روپوش 

آب گرم و   ؟برای شستشوی دستها در طول روزبهتراست ازچه چیزی استفاده کرد -۲۵۲

 صابون 

 . دروپنجره ها در یک کارگاه باید مجهز به تور سیمی باشد -۲۵۳

 ظروف شیشه ای ؟ برای نگهداری مواد مصرفی کدامند ترین ظروفمناسب -۲۵۴

در ظرف در بسته در محل خنک   ؟مواد اولیه مصرفی را چگونه باید نگهداری کرد  -۲۵۵

 و دورازنورنگهداری کرد

 .ازنوع ایمن و مطابق با استاندارد باشد؟دستگاه های برقی باید از چه نوعی باشند -۲۵۶

  ،پنبه   ،بتادین  ،الکل سفید ؟چیزهایی باید وجود داشته باشددر جعبه کمکهای اولیه چه   -۲۵۷

 قیچی  ،دستگاه فشارسنج ،پماد ضد سوختگی  ،گازاستریل

ابتدا   ؟برای جلوگیری از انتقال میکروبهای دهان و بینی به مواد غذایی چه باید کرد  -۲۵۸

 خودداری ازعطسه وسرفه زدن درنهایتاً استفاده ازدهان بندهای مخصوص 

از  ؟ای تمیز کردن ظروف بلور یا شیشه ای بهتراست از چه چیزی استفاده شودبر -۲۵۹

 مایع ظرفشویی 

از مواد شوینده و   ؟برای تمیز کردن محیط کارازچه چیزی باید استفاده کرد -۲۶۰

 ضدعفونی کننده های مجاز

روزی یک بار با مواد شوینده  ؟برای نظافت کف کارگاه یا آشپزخانه چه باید کرد  -۲۶۱

 تمیز کرد 

حوله کتانی که  ؟بهترین وسیله برای خشک کردن بشقاب ها و ظروف چه می باشد -۲۶۲

 . جذب کننده خوبی هستند و پرز ندارند

استفاده از  ؟در مقابل اثرات زیان آور صدا چگونه می توان کارگران را حفظ کرد  -۲۶۳

 کاهش تماس کارگران با صدا ،حفاظ های گوش 

 علل مستقیم سقوط یک شی  ؟کار چیست علل حوادث ناشی از -۲۶۴

اثرات آلوده ،تهویه ،نور  ؟توجه به کدام از عوامل محیطی در آشپزخانه موثراست -۲۶۵

 کننده ثانویه 

     .در جعبه کمکهای اولیه باند لوله ای استفاده می شود -۲۶۶

۲۶۷-CPR احیای قلبی ریوی 



36 
 

 آرد ، تخم مرغ  ،وانیل  ،پودر قند  ،کره  ؟مواد لازم تارت چیست  -۲۶۸

 چه طریقه پوشش دادن با شکلات تخته ای   ؟ماکات کردن شکلات یعنی  -۲۶۹

 لایه ای که روی کیک را تزیین می کنند  ؟رویه چیست  -۲۷۰

  ،پودرقند  ،آب جوش یا شیرداغ ، کاکائو ،کره   ؟مواد لازم برای تهیه سس شکلات  -۲۷۱

 وانیل 

 خامه مالیدن  ؟پالت چیست کاربرد -۲۷۲

 برای تزیین شیرینی ؟توان کرد م رویال چه استفاده ای میاز کر -۲۷۳

 پودر قند ، سفیده تخم مرغ ؟مواد لازم تهیه کرم رویال -۲۷۴

رنگ کیک هنگام   ؟افتداگر بکینگ پودر زیاد به مایع کیک بزنیم چه اتفاقی می -۲۷۵

 شود  پخت زرد می

 آب جوش ؟می شودبرای تهیه کیک خرما و گردو کدام یک ازموارد زیراستفاده  -۲۷۶

در ظرفی که دهانه آن از ته   ؟برای کیک بستنی بهتراست ازچه قالبی استفاده شود -۲۷۷

 آن بزرگتر باشد

 کره یا روغن جامد   ؟در کیک خرما و گردو بهتراست از چه روغنی استفاده شود -۲۸۸

 آرد  ؟برای تهیه کیک کدام یک ازمواد درآخر باید اضافه کرد -۲۸۹

 کم زدن شکر و کره ؟شدن کیک های کره ای چیست علت زبر  -۲۹۰

 پختن کمترازمدت معین  ؟علت چسبندگی روی کیک  -۲۹۱

 گرم  ۲۰۰؟شیر برابر است با ،روغن ،یک لیوان آب -۲۹۲

 طولانی شدن زمان پخت  ؟علت ترک خوردن نان رولت  -۲۹۳

 با بخار کتری ؟ برای حل کردن شکلات تخته ای چگونه باید عمل کنیم -۲۹۴

 آرد نول  ؟بهترین آرد برای تهیه شیرینی ها -۲۹۵

 در جای خشک به دورازنور آفتاب ؟آرد سفید را در چه شرایطی باید نگهداری کرد -۲۹۶

  ؟یک قاشق چایخوری بکینگ پودر برابراست با -۲۹۷
1

2
 قاشق چای خوری جوش شیرین  

 خاصیت ژل کنندگی   ؟آگار چه مصرفی داردآگارپودر -۲۹۸

گرفتن مواد  ؟باشدکردن مواد خشک کدام یک از موارد زیر میمنظور از الک  -۲۹۹

 کم شدن رطوبت آرد ،افزایش بازدهی خمیر  ،زائد
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به    ؟شکلات تخته ای را به چه صورت باید درست کرد تا رنگ آن براق شود -۳۰۰

 طریق بن ماری ذوب کرد بعد سرد کرد و دوباره بن ماری نمود 

 بوی زحم تخم مرغ را میگیرد  ؟علت اضافه کردن وانیل  -۳۰۱

 پوک کردن شیرینی  ،پف کردن شیرینی  ؟علت استفاده از نمک میوه -۳۰۲

 رنده پوست لیمو ترش  ؟کدام یک ازموارد زیرجزء اسانس ها می باشد -۳۰۳

از بین بردن  ،خوشبو کردن شیرینی؟  کردن اسانس ها در کیک چیستعلت استفاده  -۳۰۴

 بوی زحم تخم مرغ 

 بکینگ پودر  ؟کدام یک از موارد زیربرای پف کردن کیک ها به کار می رود  -۳۰۵

 وانیلین مصنوعی   ،وانیل طبیعی  ؟فرق بین وانیل و وانیلین -۳۰۶

 اددرجه سانتی گر ۱۷۵ ؟درجه حرارت فر برای انواع کیکها -۳۰۷

کم پخته و   ،خمیرشل است ؟چروکیدگی پوسته و بافت کیف مربوط به چیست  -۳۰۸

 زیاد پخته و حرارت زیاد   ،حرارت کم است

 حرارت زیاد بوده شکر بیش ازاندازه استفاده شد   ؟علت تیرگی روی کیک -۳۰۹

به خمیر استراحت    ؟چرا خمیر تارت هنگام پختن در کناره های قالب پایین می آید -۳۱۰

 موقع پهن کردن خمیر زیاد کشیده شده ،ایدادهند

 آرد کم بوده ؟ خوابد  چرا در زمان پخت پف کیک می -۳۱۱

 آرد زیاد و حرارت هم زیاد است ؟چرا بعد از پخت پوسته کیک ترکیده است -۳۱۲

 زیادی درجه حرارت فر  ،پختن زیادترازمدت معین  ؟علت ضخامت قشررویی کیک  -۳۱۳

 ه زیاد زدن سفیده تخم مرغ و زیاد زدن مای  ؟به چه علت استخشک بودن کیک  -۳۱۴

  ،بزرگ بودن قالب نسبت به حجم خمیر  ؟علت پف نکردن کیک به اندازه کافی  -۳۱۵

 حرارت زیادتر از حد 

 اندازه گیری  ؟یکی ازاساسی ترین واصولی ترین شرط موفقیت درهنرشیرینی پزی -۳۱۶

 خمیر بادام ؟دیگرمارسیپاننام -۳۱۷

 روغن  ؟کدام یک از مواد زیر در کیک های اسفنجی به کار نمی رود -۳۱۸

 آرد زیاد است ؟علت خمیرشدن وسط نان رولت  -۳۱۹

 به روغن می افتد  ؟اگر خمیر تارت را زیاد ورز بدهیم چه اتفاقی می افتد  -۳۲۰



38 
 

 دسته  ۵ ؟کیک ها به چند دسته تقسیم می شوند  -۳۲۱

 درجه سانتیگراد ۱۵۰ ؟هایت معادل درجه فارن ۳۰۰ -۳۲۲

 روغن ذرت  ؟کدام یک از روغن های زیر برای کیک مناسب تراست -۳۲۳

 هفته ۱ ؟توان در یخچال نگهداری کرد   تارت را به چه مدتی می -۳۲۴

درجه و   ۳۵۰یدما  ؟دما و زمان مناسب برای پخت خمیر زیر کیک پنیرچقدراست -۳۲۵

 دقیقه  ۲۰

 دقیقه  ۴۵الی  ۳۰ ؟ی کیک پنیر چقدراستدما و زمان پخت نهای -۳۲۶

 پشت شابلون مرطوب باشه   ؟برای اینکه شابلون به سطح خامه نچسبد باید -۳۲۷

 کنیم رنده ودرفریزرنگهداری می ؟بهترین روش نگهداری پوست پرتقال  -۳۲۸

 قالب مستطیلی دیواره بلند ؟ شوند پاند کیک ها در چه قالبی پخته می -۳۲۹

 یک ساعت  ؟پخت پاند کیک هامدت زمان   -۳۳۰

نداشتن روغن در کیک اسفنجی و جدا  ؟فرق اصلی کیک شیفون و کیک اسفنجی  -۳۳۱

 کردن زرده و سفیده 

 گرم است  ۱۲۵ ؟یک لیوان آرد معادل -۳۳۲

 قبل از وزن کردن ؟برای تهیه کیک آرد را چه موقع باید الک کرد  -۳۳۳

 کنیم درجه بعد حرارت را کم می ۴۰۰ل او ؟ حرارت مناسب برای تهیه نان خامه ای -۳۳۴

 کیک یزدی  ؟ کدام یک از کیک های زیر برای پخت حرارت بالا نیاز دارد -۳۳۵

 کیک های اسفنجی  ؟است رولت جزء کدام دسته از کیک ها -۳۳۶

 دقیقه ۲۰درجه و  ۳۰۰ ؟مدت زمان پخت رولت -۳۳۷

 ماه ۳ ؟ زمان نگهداری کیک در فریزر -۳۳۸

 تزیین کیک پر   ؟شود  استفاده می هیشتر ازسفیددر چه کیکی ب  -۳۳۹

 باعث پوکی کیک   ؟نقش نشاسته ذرت درکیک ها -۳۴۰

 آخر کار  ؟خشکبار را بهتر است چه زمانی به کیک اضافه کنیم -۳۴۱

 قالب میان تهی  ؟کنیم در کیک خرما و گردو از چه قالبی استفاده می -۳۴۲

در تابستان زردآلو و   ؟فوندانت در تابستان و زمستانبهترین مارمالاد برای روکش  -۳۴۳

 در زمستان نارنگی 
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 داغ بودن فر ؟نکته مهم برای پف کردن کیک یزدی چیست -۳۴۴

 وانیل   ،کرم رویال   ،کاکائو   ،شکر ،تخم مرغ ،آرد ؟مواد لازم کیک مکزیکی  -۳۴۵

 اندازد سفیده اب می ؟اگر سرعت زدن سفیده کم باشد -۳۴۶

حتیاجی به یخچال  ؟ا برای کیک تولد با تزیین آیسینگ نگهداری آن چگونه است -۳۴۷

 ندارد

برروی    ،برای تزیین کیک ؟شود  از رویه شکلاتی برای چه مواردی استفاده می -۳۴۸

 لای کیک   سطح ولابه

وست لیمو یا پ ،آب پرتقال،شکر  ،زرده تخم مرغ  ؟مواد لازم جهت تهیه کرم پرتقال  -۳۴۹

 پرتقال 

ازآن شیرینی به صورت گل و میوه ساخته   ؟خمیر مارسیپان چه استفاده دارد -۳۵۰

 . شودمی

 برای پرکردن بین طبقات خمیر  ؟مصرف کرم پاتی سیرچیست  -۳۵۱

  ؟آیا برای غلیظ کردن کرم ها می توان به جای آرد ازماده دیگری استفاده کرد -۳۵۲

 آرد از یک قاشق نشاسته ذرت استفاده کرد  قاشق سوپخوری ۲به ازای ،بله

 .آرد زیاد ازحد باشد ؟شود  کیک چه موقعی سفت می -۳۵۳

 کارد را در آب جوش میزنیم   ؟برای صاف کردن خامه روی کیک  -۳۵۴

 روبان  ؟بهترین وسیله برای صاف کردن کیک حجمی ناصاف -۳۵۵

 . به جای خامه روی کیک ها استفاده می شود  ؟آیسینگ چیست  -۳۵۶

 آیسینگ رویال  ؟برای چسباندن تزیینات به کیک از چه استفاده می کنیم  -۳۵۷

پودر   ؟برای نچسبیدن صفحه گل به پوشش کیک از چه موادی استفاده می شود  -۳۵۸

 نارگیل 

 کارد را در آب جوش زد  ؟ برای صاف کردن آیسینگ لازم است -۳۵۹

ظرفی که سفیده ،کثیف است سرهمزن  ؟چرا سفیده موقع هم زدن خوب کف نمی کند  -۳۶۰

 کمی زرده داخل سفیده شده  ،را درآن می زنیم کثیف است

 . سفیده تخم مرغ بهتر است در ظرف استیل بزنیم  -۳۶۱

 .استفاده شود کیک اسفنجی برای تهیه کیک نامزدی از  -۳۶۲

 درجه  ۹۰و  ۴۵زاویه  ؟قیف خامه پاش را باید با چه زاویه ای در دست گرفت -۳۶۳
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 به آن شیر سرد اضافه شود   ؟اگر خامه بیش از حد سفت بود -۳۶۴

  ؟مرغ حدوداً چند گرم آرد سفید لازم دارد برای تهیه خمیررولت هرچهارزرده تخم -۳۶۵

۱۵۰- ۱۲۵   

برای ساخت گلهای تزیینی روی کیک استفاده   ؟موارد استفاده از باتر کرم چیست -۳۶۶

 . شود می

کنیم طعم خوبی نداشته   ر شکلات تخته ای را که برای ذوب کردن استفاده میاگ -۳۶۷

 . باشد به آن بعد از ذوب کردن وانیل و کاکائو اضافه می کنیم

 برای تزیین خامه  ؟خامه پخش کن در قنادی چه کاربردی دارد -۳۶۸

 . نکته مهم در کارامل شدن این است که شربت نسوزد و طلایی شود -۳۶۹

 جومکا  ؟دیگر شربت کارامل نام  -۳۷۰

 هیدرولیز استخوان گوساله ؟شود  ژلاتین چگونه تهیه می -۳۷۱

شربت کارامل دارای رنگ خرمایی است اما   ؟تفاوت شربت ساده با شربت کارامل -۳۷۲

 شربت ساده بی رنگ است

 . پودر خامه را با شیر یا آب سرد ترکیب می کنیم -۳۷۳

 . کنیم  کار بچسبد از خامه استفاده میبرای اینکه کیک به سطح   -۳۷۴

 . کنیماگر خامه در حین زدن شل بود از پودر خامه استفاده می -۳۷۵

 آرد کم است ؟اگر در زمان پخت کیک پف آن بخوابدعلت چیست  -۳۷۶

وسیله ای که برای هم زدن و ترکیب کردن مواد و انتقال مواد به قالب اصلی  -۳۷۷

 لیسک ؟ استفاده می شود چیست

 . برای برش رولت بهتر است از تیغ موکت بری استفاده کرد -۳۷۸

 کنیم   خامه چرب را باخامه صبحانه مخلوط می  ؟اگربخواهیم خامه پرچرب فرم دهیم  -۳۷۹

آگار در هوای محیط بسته می شود ولی ژله در یخچال   ؟فرق آگار با ژله در چیست  -۳۸۰

 . محکم می شود

شکلات به توده   ؟ در آن ذوب می کنیم نباید خیس باشدچرا ظرفی را که شکلات  -۳۸۱

 تبدیل می شود 

 از بین رفتن بوی زحم تخم مرغ ؟چرا زرده تخم مرغ را به حد سفت شدن زد -۳۸۲

 .برای روان کردن شکلات از روغن مایع استفاده شود -۳۸۳
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 درجه سانتیگراد ۲۳۰درجه فارنهایت معادل  ۴۵۰ -۳۸۴

 .گرم است ۱۶۰یک پیمانه پودر قند  -۳۸۵

 .برای غلیظ تر شدن کرم ها از آرد ذرت استفاده شود -۳۸۶

 سه ماه ؟مدت نگهداری کیک بستنی در فریزر  -۳۸۷

  ؟چرا فریز کردن کرم هایی که در ساختار آنها تخم مرغ به کار رفته مناسب نیست  -۳۸۸

 چون بریده می شود 

 . برگهای شکلاتی تزیین زیبا برای انواع کیک است -۳۸۹

 دقیقه ۲۰درجه و  ۳۰۰ ؟مدت زمان پخت رولت -۳۹۰

آب لیمو   ،پنیر فیلادلفیا، تخم مرغ   ،آرد ؟مواد لازم برای تهیه مایع داخل کیک پنیر -۳۹۱

 شکر ،خامه ،نمک  ،ترش 

چه مقدار  (فیلادلفیا )مقدار پنیر خامه ای دانمارکی و خامه در تهیه پنیر خامه ای  -۳۹۲

 پنیر دانمارکی و خامه به یک اندازه است ؟است

گرم پنیر دانمارکی را  ۱۰۰؟در تهیه کیک پنیر اگر پنیر فیلادلفیا در دسترس نبود -۳۹۳

گرم خامه آن را با همزن برقی یا  ۱۰۰یک شب در آب سرد قرار داده و با اضافه نمودن 

 قاشق کمی بزنید 

 رای تزیین خامه ب  ؟خامه پخش کن در قنادی چه کاربردی دارد -۳۹۴

 . برای اینکه کیک به سطح کار بچسبد از خامه استفاده می کنیم -۳۹۵

 کنیم  از پودر خامه استفاده می ؟اگر خامه در حین زدن شل بود چه می کنیم -۳۹۶

 کاردک و انواع ماسوره   ؟کنیم برای تزیین روی کیک از کدام وسیله استفاده می -۳۹۷

 تزیین کیک   ؟ردپودر آگارآگار چه مصرفی دا -۳۹۸

 شش ماه ؟ مدت نگهداری خمیر فوندانت در فریزر  -۳۹۹

 برای جلوگیری از پف کردن   ؟چرا برای پخت تارت از حبوبات استفاده می کنیم -۴۰۰

در شربت غلیظ در فریزر   ؟توان توت فرنگی و گیلاس نگهداری کرد  چگونه می -۴۰۱

 قرار داد 

 آب لیمو ترش  ،کره  ،دارچین ،شکر  ،گردو ، سیب  ؟مواد داخل پای سیب -۴۰۲

دسری است که از ترکیب خمیر پای و مواد داخل آن تهیه می   ؟پای سیب چیست  -۴۰۳

 شود
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نکات لازم برای تهیه کیک اسفنجی چیست؟ مقدار مناسب آب، اندازه گیری دقیق،   -۴۰۴

 طریقه هم زدن آن 

 . شوندمحیط شیرینی میباعث اسیدی شدن ؟ مواد پاک کننده چه موادی هستند -۴۰۵

 از اسفنج و مایع ظرفشویی کمک می گیریم  ....؟هنگام شستشوی قالبهای کیک -۴۰۶

 کره   ،دارچین ،شکر  ،سیب ؟مواد داخل پای سیب چیست -۴۰۷

از پوست درخت وانیلا پس از خشک کردن به دست   ؟شود  وانیل چگونه تهیه می -۴۰۸

 . می آید

 . ز پوست درختی به همین نام تهیه می شود ا ؟شود دارچین چگونه تهیه می -۴۰۹

استفاده از پودر کاکائو و قهوه فوری چه نقشی در کیک ها و شیرینی ها و یا کرم   -۴۱۰

 باعث طعم دهی و رنگ در کیک ها و شیرینی ها میشود  ؟ها دارد

 قهوه فوری  ؟متداول ترین نوع قهوه در اغلب موارد چیست -۴۱۱

 گرم  ۱۱۰ ؟ر شده چند گرم استوزن یک پیمانه فندق پود -۴۱۲

 گرم  ۱۲۵ ؟وزن یک پیمانه بادام پودر شده چند گرم است -۴۱۳

 گرم  ۱۰۰ ؟وزن یک پیمانه گردو فیله شده چند گرم است -۴۱۴

 گرم است ۱۶۰  ؟یک لیوان پودر قند الک شده معادل -۴۱۵

 ترازوی دیجیتالی  ؟بهترین وسیله برای اندازه گیری مواد چیست -۴۱۶

 گرم   ۶۵تا  ۶۰ ؟باشد تقریبی تخم مرغ مورداستفاده درشیرینی وکیک چقدرمی وزن -۴۱۷

معادل اندازه گیری -۴۱۸
1

8
؟ لیتر آب چقدراست 

1

2
 لیوان  

برای تهیه خمیر رولت هر چهار عدد زرده تخم مرغ حدودا چند گرم آرد سفید لازم   -۴۱۹

 گرم   ۷۵تا  ۹۰؟دارد

 گرم   ۲۵ ....؟یک قاشق سوپخوری آرد برابر است با -۴۲۰

 گرم  ۲۰۰ ....؟شیر برابر است با،روغن ،یک لیوان آب -۴۲۱

قبل از ترکیب با  ؟الک کردن پودر کاکائو در چه مرحله ای از کار توصیه می شود  -۴۲۲

 مواد است

 قبل از وزن کردن ؟برای تهیه کیک آرد را چه زمانی باید الک کرد  -۴۲۳

 داغ بودن فر و مدت طولانی در فر  ؟استدلایل زمختی کیک اسفنجی کدام مورد  -۴۲۴
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 کم زدن زرده ؟تخم مرغی در ته کیک علت آن کدام است  قشرتشکیل یک  -۴۲۵

 خمیر را زیاد ورز داده اید ؟چرا خمیر تارت سفت و سخت شده است -۴۲۶

 کاملا پخته باشد  .....؟پای ها و تارت ها باید،کرم ها  -۴۲۷

 آرد کم بوده ؟ خوابد  چرا در زمان پخت پف کیک می -۴۲۸

 آب جوش  ؟برای تهیه کیک خرما و گردو کدام یک از موارد زیر استفاده می شود -۴۲۹

 کم زدن شکر و کره ؟علت زبر شدن کیک های کره ای چیست  -۴۳۰

 آرد ؟را درآخر باید اضافه کرد برای تهیه کیک کدام یک از مواد -۴۳۱

 ن زمان پخت طولانی شد ؟علت ترک خوردن نان رولت چیست  -۴۳۲

 آرد نول  ؟بهترین آرد برای تهیه شیرینی ها چه نام دارد -۴۳۳

 روغن ؟کدام یک از موارد زیر در کیک های اسفنجی به کار نمی رود  -۴۳۴

 آرد زیاد است ....؟علت خمیر شدن وسط نان رولت -۴۳۵

نداشتن روغن در کیک اسفنجی و جدا  ؟فرق اصلی کیک شیفون و کیک اسفنجی  -۴۳۶

 کردن زرده و سفیده 

 کیک اسفنجی  ؟باشد  رولت جز کدام دسته از کیک ها می -۴۳۷

 تزیین کیک پر   ؟شود  در چه کیکی بیشتر از سفیده استفاده می -۴۳۸

 باعث پوکی کیک   ؟نقش نشاسته ذرت در کیک ها چیست -۴۳۹

 پنیر خامه ای  ؟ستفاده شوددر انواع چیزکیک بهتراست از چه پنیری ا -۴۴۰

 سانتی متر  ۱۰ ؟باشد  ارتفاع معمولی کیک عروسی چقدر می -۴۴۱

 کیک لقمه ای   ؟شود نمک میوه برای چه کیک هایی استفاده می -۴۴۲

 ترکیبی ازجوش شیرین و بکینگ پودر  ؟نمک میوه در کیک یزدی چیست  -۴۴۳

 رداغ بودن ف ؟نکته مهم برای پف کردن کیک یزدی چیست -۴۴۴

سفت بودن   ؟علت به وجود آمدن مخروط روی کیک و ترکیدن قشر روی آن چیست  -۴۴۵

 کیک  همای 

 حفظ حالت سفیده   ؟نقش کرم تارتار در کیک ها چیست -۴۴۶

 اندازدسفیده آب می ؟اگر سرعت زدن سفیده کم باشد چه اتفاقی می افتد -۴۴۷
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ان به هم زدن و پخت را بالا  باشد زم .......تخم مرغ اضافه شده به خمیر اگرخیلی -۴۴۸

 سرد  ؟خواهد برد

 نان خامه ای  ؟کدام یک از شیرینی های زیر داغ زده می شود -۴۴۹

 روغن مایع  ؟شیفون به کار میرود  چربی که در کیک -۴۵۰

 کم حجم شدن کیک   ؟زیادی روغن و شکر در کیک باعث -۴۵۱

 زیادترازحد باشد آرد ؟شود  کیک چه زمانی سفت می -۴۵۲

 متوسط  ؟برای کارامل کردن چه حرارتی لازم است -۴۵۳

 نان خامه ای ؟نام دیگر اکلر چیست -۴۵۴

 خمیر کلمی   ؟اکلر به کدام یک از خمیر های زیر گفته می شود  -۴۵۵

 عصرانه  .....؟کیک پنیر دسری مناسب برای پذیرایی -۴۵۶

 گاناج  ؟شودبرای چسباندن لایه های کیک شطرنجی از چه کرمی استفاده می  -۴۵۷

 قالب مستطیل دیواره بلند ؟ پاند کیک ها در چه قالب هایی پخته می شوند -۴۵۸

 قالب میان تهی  ؟در کیک خرما و گردو از چه قالبی استفاده می کنیم  -۴۵۹

تخم    ؟باشد مواد لازم رولت خامه ای و اندازه قالب برای تهیه رولت چه اندازه می -۴۶۰

 ۳۰اندازه قالب  -  خامه  ،وانیل  ،شکر  ، آرد سفید ،مرغ 

ساعت و  ۱ ؟در قالب های دیواره بلند مدت پخت و درجه حرارت فر چقدر باید باشد -۴۶۱

 درجه فارنهایت  ۳۵۰

 دقیقه قبل   ۱۵حدود   ؟برای تهیه کیک ها چه مدت قبل فر باید روشن باشد -۴۶۲

 رولت  ؟کدام یک از کیک های زیر برای پخت به حرارت بالا نیاز دارند -۴۶۳

درجه   ۳۵۰ ؟درجه حرارت مناسب برای پخت کیک چند درجه فارنهایت است -۴۶۴

 فارنهایت 

درجه   ۴۰۰در فر   ......؟درجه حرارت مناسب برای پخت رولت و زمان پخت آن -۴۶۵

 دقیقه  ۱۵الی  ۱۰فارنهایت به مدت 

 دقیقه ۴۵  ؟زمان پخت نان خامه ای در فر معمولاً چه مدت است -۴۶۶

درجه و   ۳۵۰دمای ؟زمان مناسب برای پخت خمیر زیر کیک پنیر چقدر است دما و  -۴۶۷

 دقیقه  ۲۰

 رولت ؟کدام یک از کیک های زیر برای پخت به حرارت بالا نیاز دارد -۴۶۸
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 یک ساعت  ؟مدت زمان پخت پاند کیک ها -۴۶۹

 دقیقه  ۴۵بین نیم ساعت تا  ؟مدت زمان لازم برای پخت کیک شیفون  -۴۷۰

 صفحه مشبک  ؟شدن کیک ها از چه وسیله ای باید استفاده نمودبرای خنک  -۴۷۱

وقتی تخم   ؟کنیم  در کرم پاتیسیر چه زمانی تخم مرغها را به شیر و آرد اضافه می -۴۷۲

 مرغ ها را با شکر و وانیل خوب زدیم سفت و غلیظ شد 

د خامه  بعد از اینکه پخته و خنک ش ؟کنیم  چه زمانی به کرم پاتیسیر خامه اضافه می -۴۷۳

 کنیم  را اضافه می

 دسرها -کیک ها -تارت ها  ؟موارد استفاده کرم پاتیسیر کدام است -۴۷۴

 کمی شکر روی آن می پاشیم  ؟برای اینکه کرم ها رویه نبندد چه باید کرد -۴۷۵

 شکر ،سفیده تخم مرغ   ؟موادلازم کرم رویال کدام یک از موارد زیر می باشد -۴۷۶

 چاقوی اره ای ؟وسیله ای استفاده می شود برای برش کیک از چه  -۴۷۷

با کاردک و    ؟برای این که هنگام جدا شدن دو لایه کیک دو طبقه نشکند چه باید کرد -۴۷۸

 وسایل مخصوص این کار

ارتفاع   ؟برای برش کیک به دو طبقه مساوی کدام قسمت را اندازه گیری می کنند -۴۷۹

 کیک 

بعد از پخت و خنک   ؟ای از کار انجام می شود مرحلهمرطوب کردن کیک در چه  -۴۸۰

 شدن هنگام لایه کشی 

انواع آب میوه  ؟شود برای مرطوب کردن کیک ها از چه نوع مایعاتی استفاده می -۴۸۱

 های شیرین 

 قلم مو یا آب پاش  ؟ابزاری که برای مرطوب کردن کیک قابل استفاده می باشد -۴۸۲

 جهت نرم ماندن کیک  ؟شود به چه علت است شربتی که روی کیک داده می -۴۸۳

آب   ،نشاسته ذرت ، شکر،زرده تخم مرغ  ؟ موادلازم جهت تهیه کرم پرتقال چیست -۴۸۴

 پرتقال 

 برای پر کردن بین طبقات خمیر ؟ مصرف کرم پاتیسیر چیست -۴۸۵

 آیسینگ رویال ؟برای چسباندن تزیینات به کیک از چه چیزی استفاده می کنیم -۴۸۶

 کارد را در آب گرم گذاشته  ؟ صاف کردن آیسینگ لازم استبرای  -۴۸۷

 سالم و تازه بماند  ؟پوشانیم  چرا روی میوه های مصرفی را با ژله یا آگار می -۴۸۸
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خامه و  ،از انواع کرم ها  ؟برای لایه گذاری کیک ها از چه موادی استفاده می شود -۴۸۹

 یا مارمالاد متناسب با نوع کیک 

 شود  کره می  ؟د از حد بزنیم اگر خامه را زیا -۴۹۰

 همان خامه است ؟رویه چیست  -۴۹۱

 پالت و کاردک  ؟ برای صاف کردن خامه کیک از چه وسیله ای استفاده می کنیم -۴۹۲

 ماسوره  ؟برای تزیین روی کیک از چه وسیله ای استفاده میکنیم  -۴۹۳

 برای نگهداری کیک  ؟کاربرد صفحه گردون چیست  -۴۹۴

 پالت را در آب جوش میزنیم   ؟اینکه سطح روی کیک کاملا صاف شودبرای  -۴۹۵

 خطوط و شیاری روی خامه می ماند   ؟گیرد  چه زمانی خامه فرم می -۴۹۶

 در جای خشک و خنک  ؟توان نگهداری کرد پودر خامه را در کجا می -۴۹۷

 میلی لیتر آب سرد   ۱۰۰؟گرم پودر خامه چقدر است ۱۰۰میزان آب برای تهیه  -۴۹۸

آیا خامه ای که با استفاده از پودر خامه تهیه می شود در فریزر می توانیم نگهداری   -۴۹۹

 نمی توان در فریزر نگهداری کرد ؟ کنیم

 ماندگاری آن در تزیین بیشتر است ؟ویژگی پودر خامه کدام مورد است -۵۰۰

 سفیده تخم مرغ  ؟کدام مورد در تهیه مرنگ به کار برده می شود -۵۰۱

سفیده یک برابر   ؟ر کلی برای تهیه مرنگ پودر شکر چند برابر سفیده باشد به طو  -۵۰۲

 پودر شکر باشد

 گلیسیرین   ؟روغن مناسب برای تهیه خمیر فوندانت -۵۰۳

 نیم سانتی متر   ؟قطر خمیر فوندانت برای تزیین کیک باید چقدر باشد -۵۰۴

 گرم  ؟کرد ...... برای اندازه گیری گلوکز باید اول آن را  -۵۰۵

 در ظرف در بسته  ؟طریقه نگهداری خمیر فوندانت  -۵۰۶

 مارسیپان  ؟شود  برای تزیین گل برگ روی کیک از چه خمیری استفاده می -۵۰۷

 کرم های تزیینی  ؟منظور از کرم های دکور چیست  -۵۰۸

 برروی سطح ولا به لای کیک   ؟شود  از رویه شکلاتی در چه مواردی استفاده می -۵۰۹

   ازآن شیرینی به صورت گل و میوه ساخته  ؟خمیرمارسیپان چه استفاده ای دارد -۵۱۰

 . می شود
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کمی   ؟برای اینکه میوه تزیین روی کیک براق بماند و چروکیده نشود چه باید کرد  -۵۱۱

 ژله بی رنگ روی آن می دهیم 

 استفاده میشود به جای خامه روی کیک ؟ آیسینگ چیست   -۵۱۲

 درجه  ۹۰و  ۴۵زاویه  ؟قیف خامه پاش را باید با چه زاویه ای در دست گرفت -۵۱۳

 خمیر کم شیرین   ؟نامند  اگر شکر مارسیپان با بادام مساوی باشد آن را چه می -۵۱۴

  ؟دهیم زیرآن راچه روکشی قرارمی دهیم  وقتی روی کیک را مارسیپان قرار می -۵۱۵

 مارمالاد یا خامه 

 در یخچال  ؟تا زمان استفاده از خمیرمارسیپان باید آن را در کجا نگهداری کرد -۵۱۶

 طریقه پوشش دادن با شکلات  ؟ماکات کردن شکلات یعنی چه  -۵۱۷

خرده شکلات را درون ظرفی    ؟برای ذوب کردن شکلات تخته ای چه کار باید کرد -۵۱۸

 کنیم   ریخته و به روش بن ماری ذوب می

 خامه ؟  لایه های کیک روی هم از چه موادی استفاده می کنیمبرای چسباندن  -۵۱۹

  ؟دهیم  برای درست کردن کیک به شکل عروسک کیک را به چه شکل برش می -۵۲۰

 مخروطی 

 تزیین با الگو ؟جهت تزیین کیک تولد کدام روش صحیح است -۵۲۱

 فاده کنیم ساده است  ؟ تا به کیک نچسبد ........جهت استفاده از شابلون باید آن را -۵۲۲

 جومکا  ؟نام دیگر شربت کارامل  -۵۲۳

 درجه  ۹۰؟برای زدن پایه گل رز زاویه قرار گرفتن خامه پاش چند درجه باشد -۵۲۴

 دور ازاجاق گاز باشد ؟شرایط نگهداری یخچال در کارگاه و آشپزخانه  -۵۲۵

 سه ماه ؟زمان نگهداری کیک در فریزر چه مدت است -۵۲۶

 شش ماه ؟نگهداری خمیر فوندانت در فریزر چند ماه استمدت زمان   -۵۲۷

 سه هفته  ؟مدت زمان نگهداری کیک بستنی در فریزر چه مدت است -۵۲۸

 سه ماه ؟توان در فریزر نگهداری کرد  مافین ها چه مدت می -۵۲۹

 یک هفته   ؟توان در یخچال نگهداری کرد تارت را چه مدتی می -۵۳۰

 ازجوش شیرین و آب گرم ؟چه موادی استفاده می شود   برای تمیز کردن یخچال از -۵۳۱

 مایع ظرفشویی   ؟از برای تمیز کردن ظروف کیک و شیرینی بهتر است -۵۳۲
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 چیست؟   کاربرد لیسک در کیک پزی -۵۳۳

  با پالت هم می)برای صاف کردن کیک   (۳    برای تزیین کیک(۲    هم زدن سفیده(۱

 ط کردن و تمیز کردن ظرف کیکمخلو (۴ (    توان این کار را انجام داد

 فیزیکی  ؟است ......نظافت محیط آشپزخانه ازعوامل -۵۳۴

 گرم   ۱۲۵ ؟یک پیمانه آرد برابر است با -۵۳۵

 با آب جوش هم زده   ؟خرما را چگونه باید مخلوط کرد  ، برای تهیه کیک خرما -۵۳۶

 پودر کاکائو ؟شود در تهیه کیک انگلیسی موادی که در آخر اضافه می -۵۳۷

 مقدارمناسب آب ،طریقه هم زدن ،اندازه گیری دقیق  ؟نکات مهم برای کیک اسفنجی -۵۳۸

 شکلات و خامه  ؟استفاده می شود ......و......برای تزیین کیک مکزیکی از -۵۳۹

 آگارآگار در محیط  ، ژلاتین در یخچال می بندد ؟فرق بین ژلاتین و آگار آگار چیست -۵۴۰

ینکه نمی توان کیک های روغنی و کره ای را در یخچال نگهداری کرد  دو دلیل ا -۵۴۱

 برای اینکه کره و روغن در یخچال می بندد و کیک سفت می شود ؟چیست 

 کیک اسفنجی روغن ندارد؟  مواد لازم کیک اسفنجی  -۵۴۲

 مرحله ۳ ؟پخت کیک باقلوا چند مرحله دارد -۵۴۳

 درجه یک ساعت ۳۵۰دمای  ؟درجه حرارت و مدت کیک اسفنجی  -۵۴۴

مثل  )کرم تار تارسفیده  فماندگاری پ  ؟علت افزودن کرم تارتار به سفیده چیست -۵۴۵

 عمل می کند(  آبلیمو

  ؟گیرد  در تهیه کیک آناناس حلقه های آناناس چگونه و در کدام قسمت قالب قرارمی -۵۴۶

 به صورت حلقه ای در کف ظرف و در حد یک ردیف 

 داغ بودن فر ؟دلایل ترک خوردن روی کیک -۵۴۷

 روغن مایع  ؟چربی درون کیک شیفون -۵۴۸

 تردی کیک   ؟شود  زیادی شکر و روغن در کیک باعث چه می -۵۴۹

 کیک خشک و شکننده می شود   ؟شود اگر سفیده زیاد زده شود باعث چه می -۵۵۰

دراینکه شربت موقع طلایی شدن نسوزد چون تلخ و   ؟در کارامل شدن  نکته مهم -۵۵۱

 غیرقابل استفاده می شود

 . آبلیمو می باشد،سفیده  ،پودر قند،خمیر مارسیپان مخلوط پودر بادام  -۵۵۲
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 . در تهیه کیک سیب از سیب رنده شده استفاده می شود -۵۵۳

حرارت   ؟سبنده هستند چیست علت اینکه بعضی از کیک ها قشر رویی آرد دار و چ  -۵۵۴

 کم فر ومدت پخت کم 

 خنک شدن کیک  ؟کاربرد پنجره سیمی در شیرینی پزی  -۵۵۵

 .کرم انگلیسی زرد و رویال سفید است؟ تفاوت کرم انگلیسی و رویال   -۵۵۶

زیاد هم زدن مواد پخت طولانی   ؟دلایل سفت و لاستیکی شدن مافین پس از پخت  -۵۵۷

 .باشد

می توان یک قاشق   ؟ یه کیک مخلوط کیک آب بیندازد چه باید کرداگر در ضمن ته  -۵۵۸

 .غذاخوری آرد به مواد اضافه کرد

پس ازگذشت  ؟توان درب فررابازکرد  درچه زمانی ازپخت کیک می -۵۵۹
2

3
 اززمان پخت  

تا زمان استفاده باید روی حرارت    ؟برای اینکه آیسینگ رویال نبندد چه بایدکرد -۵۶۰

 باشد

 صفحه گردان  ؟نام دیگر گردانه چیست  -۵۶۱

کم بودن   ،کم زدن شکروکره  ،زیاد بودن مواد ؟علت خراب شدن کیک کره ای -۵۶۲

 حرارت 

 کرم،خامه    ،شربت ؟توان گذاشت بین هر لایه از کیک تولد چه می  -۵۶۳

پودر قند یا  ؟درصورت سفت شدن بیش ازحد خامه با چه موادی آن راملایم می کنیم   -۵۶۴

 گلیسیرین 

 رولت ؟از نوع کیک های اسفنجی که با قطر کم درست می شود -۵۶۵

برای پر    ؟مصرف کرم پاتیسیر برای پر کردن خمیر ورقه ای استفاده می شود -۵۶۶

 مناسب است (نون خامه ای) کردن اکلر

 کمی بیشتراز روغن جامد  ؟ه جای روغن جامد از چه مقدار کره باید استفاده کردب  -۵۶۷

  ؟برای اطمینان از پخت کامل کیک پس از گذشتن زمان تعیین شده چه باید کرد -۵۶۸

 چنگال به داخل کیک فرو میبریم اگر نچسبید پخته شده

 خرما   ؟در کدام کیک بعد ازمخلوط کردن آرد آن را با همزن می زنیم  -۵۶۹

شکلات رنده  ،خامه  ، پسته  ،بادام ،کیک اسفنجی ساده  ؟مواد لازم برای کیک بستنی  -۵۷۰

 پسته ای  یا توت فرنگی یا  بستنی وانیلی ،شده
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 کنیم  به پودر خامه آب سرد اضافه می ؟ برای عمل آمدن پودر خامه چه می کنیم -۵۷۱

 آرد آن کم است ؟اگر در زمان پخت کیک پف کیک بخوابد علتش چیست  -۵۷۲

مایع را  ( ۲،مایع را زیاد هم نزنیم  (۱؟برای تهیه انواع کیک به چه نکاتی توجه کنیم -۵۷۳

  ۱۵فراز  (۳،سانتی متر خالی باشد ۳تا  ۲در ظرف چرب شده بریزید تا حدی که سر آن  

 دقیقه قبل روشن کنید 

 پنیرخامه ای - فیلادلفیا ؟پنیر مورد استفاده در چیز کیک -۵۷۴

 ساعت ۲؟ کیک بستنی را قبل از تزیین چه مدت در فریزر قرار می دهیم  -۵۷۵

کارد را در آب گرم زده خشک    ؟برای صاف کردن خامه روی کیک چه می کنیم -۵۷۶

 کرده بعد خامه می کشیم 

 زرینه  /رومال  ،لایه ای برای تزیین روی کیک  ؟رویه چیست  -۵۷۷

 پزیم   قند آن را به روش بن ماری می بعد از زدن سفیده و پودر ؟برای تهیه مرنگ  -۵۷۸

 شکر  ،آرد  ،شیر ،وانیل، زرده تخم مرغ ؟مواد لازم کرم پاتیسیر -۵۷۹

کیک را آماده کرده و بعد از سرد شدن آن کرم زده و ژله   ؟طرز تهیه کیک ژله ای -۵۸۰

 . ر یخچال گذاشته تا کاملا بسته شودد دهیم و  می

 پودر قند به آن اضافه می کنیم  ؟ یمکن  اگر خمیر مارسیپان شل بود چه می -۵۸۱

 آبلیمو،سفیده تخم مرغ   ،پودر بادام  ،پودر قند ؟مواد خمیر مارسیپان  -۵۸۲

زمانی که سفیده تخم مرغ شفاف و صدفی    ؟گیرد   چه موقع سفیده تخم مرغ فرم می -۵۸۳

 شود

 آبلیمو ،شکر ،سفیده تخم مرغ   ؟مواد لازم برای تهیه مرنگ -۵۸۴

 چند قطره آب  ؟فوندانت سفت بود چه می کنیماگر خمیر  -۵۸۵

 کرم رویال  ؟رود  در کدام یک ازآیسینگ یا کرمهای زیر سفیده تخم مرغ به کارمی -۵۸۶

 آب گرم  ؟بریم   برای صاف کردن خامه روی کیک کارد را در چه مایعی فرو می -۵۸۷

یک   ؟اریم روش ابتدایی برای حل کردن هر بسته ژله حاضری به چه مقدارآب نیازد -۵۸۸

 پیمانه آب جوش و یک پیمانه آب سرد 

 جلبکهای قرمز دریایی   ؟منبع استخراج آگار آگار چیست -۵۸۹

 شیر سرد ؟کنیم  اگر بخواهیم پودر خامه را فرم دهیم با چه مخلوط می -۵۹۰
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در تهیه رنگ قرمز روشن برای خامه از چه میوه ای به طور طبیعی استفاده می   -۵۹۱

 آب آلبالو ؟کنیم

توان کیک آماده شده یا کیک میوه ای را در سردخانه نگه    حداکثر چه مدت می -۵۹۲

 روز  ۳تا  ۲؟داشت

 محلول جوش شیرین و آب گرم  ؟دهیم  داخل یخچال را با چه محلولی شستشو می -۵۹۳

 ایجاد ترک  ؟آبکشی ظروف چینی در آب بسیار داغ باعث چه مشکلی می شود -۵۹۴

جوش شیرین و شکر که برای    ،ترکیبی از اسید سیتریک یا جوهر لیمو نمک میوه  -۵۹۵

 . هوادهی کیک های لقمه ای به کار می رود

 وردنه برای پهن کردن خمیر  -۵۹۶

 تک چرخ برای بریدن خمیر  -۵۹۷

 کاردک برای جدا کردن خمیر داخل پاتیل یا روی میز  -۵۹۸

 پالت برای صاف کردن خمیر  -۵۹۹

 کردن و تمیز کردن ظرف لیسک جدا  -۶۰۰

 شربت بار همان شهد -۶۰۱

 طعم و ترد کردن شیرینی  ،زرده ایجاد رنگ  -۶۰۲

 مرغ مربوط به سفیده هوادهی تخم -۶۰۳

 . شودتخم مرغ برای هوادهی شیرینی و کیک استفاده می -۶۰۴

 . شودپودر آگارآگار همان پودر ژله است در آب گرم حل می -۶۰۵

 . آیدهی مرکب به دست میکف دریا از نوع ما -۶۰۶

ژلاتین از هیدرولیز استخوان گاو و گوسفند برای بستن دسر و کرم ژله به کار می   -۶۰۷

 . ژلاتین در آب سرد نامحلول است و در آب گرم حل می شود .رود

باید بلافاصله در جای    ؟بعد از پاک کردن و شستشوی مواد مصرفی چه باید کرد -۶۰۸

 دربسته نگهداری شود 

روغن هیدروژنه دارای بافت فشرده   ؟روغن صاف در قنادی چه نوع روغنی است -۶۰۹

 و جامد 

 شکر قهوه ای ؟کدام مواد را باید در پیمانه کمی فشار داد -۶۱۰
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  کره را پس ازنرم شدن داخل پیمانه می  ؟طریقه اندازه گیری کره چگونه است -۶۱۱

 ریزیم 

بازدهی خمیررا افزایش    ؟چیستهدف از الک کردن مواد مصرفی در شیرینی  -۶۱۲

 دهد می

 تعویض صفحات  ؟دهیم  چگونه ابعاد محصول پودر شده با آسیاب را تغییرمی -۶۱۳

 پودر قند  ؟ برای بهتر پهن کردن خمیر فوندانت از چه چیزاستفاده می کنیم  -۶۱۴

 وانیل ؟ برای از بین بردن بوی ژلاتین در خمیر فوندانت از چه چیز استفاده می کنیم -۶۱۵

  ؟برای مجسمه سازی و گلسازی روی کیک از چه خمیر هایی استفاده می کنیم  -۶۱۶

 خمیر شکلات   ،فوندانت ،مارسیپان

 دقیقه  ۳۵ ؟مدت زمان پخت کیک اسفنجی -۶۱۷

 فیلادلفیا  ؟نام دیگر پنیر خامه ای در کیک پنیرچیست -۶۱۸

 دو ساعت  ؟کیک بستنی را چه مدتی در جایخی یخچال قرار می دهیم   ،قبل از تزیین  -۶۱۹

  ؟ زنیم در کدام یک از کیک های زیر بعد از اضافه کردن آرد آن را با همزن می -۶۲۰

 کیک خرما

 کدام یک از موارد زیر در کیک اسفنجی به کار نمی رود؟روغن -۶۲۱

 ی کم و شیرینی کم دارد کیکی که چرب  ؟شود  مافین ها به چه نوع کیکی گفته می -۶۲۲

 ولرم  ؟در کیک ساده حرارت شیر چگونه است  -۶۲۳

 سیب رنده شده ؟در تهیه کیک سیب از چه سیبی استفاده می کنیم -۶۲۴

چنگال فرو می کنیم    ؟بعد از پخت کامل کیک ها در زمان تعیین شده چه باید کرد  -۶۲۵

 که مایع به چنگال نچسبد

 در فریزر قرار می دهیم  ؟ه می کنیم جهت خنک کردن کیک بستنی چ  -۶۲۶

کارد   ؟برای اینکه کیک هنگام برش تمیز و راحت برش داده شود چه باید کرد  -۶۲۷

 مورد استفاده را در آب سرد میزنیم 

گذاشتن کیک ها داخل جعبه    ؟نحوه ی سوار کردن کیک ها کدام گزینه نمی باشد -۶۲۸

 های تزیین شده

 غلیظ و طلایی رنگ باشد ؟دکرم پاتیسیر پخته شده بای  -۶۲۹

 شکلات بدون مغز  ؟شود  از چه شکلاتی در کرم شکلاتی استفاده می -۶۳۰
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 وقتی که جای خطوط همزن روی خامه باقی بماند   ؟گیرد  چه موقع خامه فرم می -۶۳۱

 کیک باقلوا  ؟کدام یک از کیک های زیر به شربت رقیق نیاز دارد -۶۳۲

 نرم و کشدار ؟لتی استخمیر نان خامه ای دارای چه حا -۶۳۳

 مارمالاد بی رنگ  ؟مالیم  بین لایه های کیک شطرنجی چه می -۶۳۴

 داغ باشد ؟شربت روی کیک باقلوا باید چطور باشد -۶۳۵

 قالب با دیواره بلند  ؟برای تهیه کیکهای شیفون از چه قالبی استفاده می شود  -۶۳۶

چرب شده  ؟دهیم  کیک انجام میچه عملی برای قالب های کیک قبل ازپرشدن مواد  -۶۳۷

 باشد

  ۳۵۰؟ کنیم  برای پخت انواع کیک فر را روی چه درجه حرارتی از قبل گرم می -۶۳۸

 درجه 

یک   .گرم است ۲۰۰یک لیوان روغن معادل  . گرم است  ۱۲۵لیوان آرد معادل یک  -۶۳۹

 .گرم است  ۲۰۰لیوان شیر معادل 

 . ه باشندکیک های کره ای بهتر است در ظرفهای در بست  -۶۴۰

 یک نوع کیک اسفنجی است  ؟لطیفه چیست -۶۴۱

 نوعی کیک است شبیه کیک یزدی   ؟مافین چیست -۶۴۲

 ۴۰*۳۰ ؟سینی برای تهیه رولت خامه ای پنج تخم مرغی در چه اندازه ای باشد -۶۴۳

 همانند کیک انگلیسی قالب مستطیل و دیواره بلند دارد  ؟قالب پاند کیک چگونه است -۶۴۴

کیک هایی که در آن کره یا روغن   ؟ا معمولاً به چند دسته تقسیم می شوند کیک ه -۶۴۵

 قنادی یا شورتنینگ به کار رفته است یا فاقد شورتنینگ کره باشد 

  ؛ خیر ؟آیا بلافاصله پس از خارج کردن کیک از قالب می توان آن را تزیین کرد  -۶۴۶

بهتر است پس از خارج نمودن کیک از قالب آن را روی پنجره سیمی قرار داد تا بخار آن 

 خارج شود و خمیر نشود

 گرد سفید رنگی است که برای زدن سفیده به کار می رود  ؟کرم تارتار چیست -۶۴۷

 کرپ  ؟یکی از دسرهای معروف فرانسوی چیست -۶۴۸

بعد از مخلوط کردن مواد باید درون  نوعی بستنی است که  ؟پارفه قهوه چیست -۶۴۹

 ظرف گرد گود پخته شود و درون فریزر گذاشته شود 

 مارسیپان  ؟نام دیگر خمیر بادامی چیست -۶۵۰
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 روغن  ،وانیل ، تخم مرغ  ،نمک  ،شکر  ،آب ،آرد  ؟مواد اصلی نان خامه ای چیست -۶۵۱

 کیکی که چربی و شیرینی بیشتری دارد   ؟پاند کیک به چه کیکی گفته می شود -۶۵۲

 ولرم  ؟در کیک ساده حرارت شیر چگونه است  -۶۵۳

 برای تزیین کیک و شیرینی  ؟پودر آگار چه مصرفی دارد -۶۵۴

 سه طریق  ؟نحوه سوار کردن کیک ها به چند طریق است -۶۵۵

 سوار کردن کیک ها روی هم بدون هیچ گونه پایه   -

 پایه و با فاصله سوار کردن کیک ها بر روی   -

 سوار کردن کیک ها بر روی طبقات با حلقه های آماده  -

کارد   ؟برای اینکه هنگام برش کیک تمیز و راحت برش داده شود چه باید کرد  -۶۵۶

 مورد استفاده را در آب میزنیم 

 کره   ؟می شود .......اگر خامه بیش از حد زده شود تبدیل به -۶۵۷

 درجه فارنهایت  ۳۵۰؟درجه فارنهایت است درجه سانتیگراد چند ۱۸۰ -۶۵۸

 پخت کمتر از مدت مقرر   ؟علت چسبندگی پوسته روی کیک اسفنجی چیست -۶۵۹

در کرم انگلیسی از زرده تخم مرغ   ؟تفاوت کرم انگلیسی و کرم رویال در چیست -۶۶۰

 شود  ولی در کرم رویال از سفیده تخم مرغ استفاده می

 ماندگاری پف سفیده ؟علت افزودن کرم تارتار به سفیده چیست -۶۶۱

 کند   طعم آن را تلخ می ؟استفاده بیش از حد وانیل در کیک چه اثری دارد -۶۶۲

روغن   ،گلوکز  ،آب ،پودر ژلاتین  ؟تدر تهیه آیسینگ فوندانت چه موادی لازم اس -۶۶۳

 رنگ خوراکی  ،پودر قند ،گلیسیرین  ،صاف

بستنی   ،شکلات رنده شده ،خامه  ،پسته  ،بادام  ،کیک اسفنجی  ؟مواد لازم کیک بستنی  -۶۶۴

 کاکائویی   -توت فرنگی-وانیلی  

 کم حجم شدن کیک میشود ؟زیادی شکر و روغن در کیک باعث  -۶۶۵

 کیک خشک و شکننده می شود  ؟بیش از حد بزنیم  اگر سفیده تخم مرغ را -۶۶۶

نکته مهم در کارامل کردن شکر این است که شربت زمان طلایی شدن نسوزد چون   -۶۶۷

 . شودتلخ می

باکتری ها از چه منابعی به وسیله افراد به مواد غذایی اولیه در یک کافی شاپ  -۶۶۸

 م رعایت بهداشت فردیعد،وسایل و تجهیزات   ،مواد خام ؟انتقال پیدا می کنند 
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 حشره کش برقی  ؟چه نوع حشره کشی در محیط کار توصیه می شود  -۶۶۹

کلاه و  ،ماسک دهان  ؟کدام یک ازموارد زیرازوسایل بهداشت فردی می باشد -۶۷۰

 روپوش و دستکش 

آب گرم   ؟برای شست وشوی دستها درطول روزبهتراست ازچه چیزی استفاده گردد -۶۷۱

 و صابون 

 . در و پنجره ها در یک کارگاه باید مجهز به تور سیمی باشند -۶۷۲

 ایظروف شیشه ؟ ترین ظروف برای نگهداری مواد مصرفی کدامندمناسب -۶۷۳

در ظرف در بسته در محل خنک   ؟مواد اولیه مصرفی را چگونه باید نگهداری کرد  -۶۷۴

 و دورازنورباید نگهداری کرد 

 ازنوعی ایمن و مطابق با استاندارد باشد  ؟دستگاه های برقی باید از چه نوعی باشند -۶۷۵

  ،بتادین   ،الکل سفید ؟ه کمک های اولیه چه چیزهایی باید وجود داشته باشدعب در ج  -۶۷۶

 قیچی ،فشارسنج  دستگاه ،پماد ضد سوختگی  ،پنبه و گاز استریل

برای جلوگیری از انتقال میکروب های دهان و بینی به مواد غذایی چه کار باید   -۶۷۷

 ابتدا خودداری از عطسه و سرفه و در نهایتاً استفاده از دهان بند های مخصوص ؟کرد 

از  ؟برای تمیزکردن ظروف بلوریا شیشه ای بهتراست ازچه چیزی استفاده شود -۶۷۸

 مایع ظرفشویی 

ازمواد شوینده و   ؟برای تمیز کردن محیط کارازچه چیزی بایداستفاده گردد -۶۷۹

 ضدعفونی کننده مجاز 

روزی یک بار با مواد شوینده  ؟برای نظافت کف کارگاه یا آشپزخانه چه باید کرد  -۶۸۰

 تمیزشود 

حوله های کتانی   ؟بهترین چیز برای خشک کردن بشقاب ها و ظروف چه می باشد -۶۸۱

 کننده خوبی هستند و پرزندارند که جذب  

استفاده از  ؟در مقابل اثرات زیان آورصدا چگونه می توان کارگران را حفظ کرد  -۶۸۲

 کاهش تماس کارگران با صدا ،حفاظ های گوش 

 علل مستقیم سقوط یک شی  ؟علل حوادث ناشی از کار چیست -۶۸۳

اثرات   ،تهویه  ،نور  ؟توجه به کدام یک از عوامل محیطی در آشپزخانه موثر است -۶۸۴

 آلوده کننده ثانویه 

 . در جعبه کمکهای اولیه باند لوله ای استفاده می شود -۶۸۵
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۶۸۶- CPR  احیا قلبی ریوی 

 الف( نهیهستند؟)پاسخ گز  یصنعت  یجزء گروه اسانس ها  کی ( کدام۶۸۷

 ( اسانس بادامالف

 ( زعفران ب

 ( گلاب ج

 ترش  مو ی ( آب لد

  نهیبهتر است.......)پاسخ گز  می کرده ا هی که کارامل درآن ته  یظرف  یشستشو  ی( برا۶۸۸

 الف(

حرارت قرار داده تا بجوشد و کارامل در   ی و ظرف را رو   ختهی ( ابتدا آب را درآن رالف

 آن حل شود. 

 . می ده ی( با آب و جوهر نمک آن را شستشو م ب

 . می ده  یکارامل را از سطح آن زدوده وسپس شستشو م  ییظرفشو  می ( با سج

 . می ده  یشستشو م  تکسی( بلافاصله آن را با آب و واد

انجام   دی با یتخم مرغ،چه اقدام ی دهیظروف آغشته به سف  ی( در هنگام شستشو۶۸۹

 ب(   نهی داد؟)پاسخ گز 

 و سپس ظرف آن را شستشو داد. خت یر  ییظرفشو  نکی را در س دهی سف دی ( باالف

 و سپس ظرف آن را شستشو داد. خت ی و در سطل زباله ر لونی را داخل نا دهی سف  دی ( باب

 ظروف را با آب و پودر جرم زدا شستشو داد.   دی ( باج

 ظروف را با آب و جوهرنمک شستشو داد.  دی ( باد

گردد که ....... )پاسخ   یضربه زده شود باعث م  مانه ی وزن کردن به پ نی ( اگر در ح۶۹۰

 الف(  نهیگز

 . ردی قرار گ  مانهیاز مواد،داخل پ  یشتری ( مواد فشرده تر و حجم ب الف

 کند.   ینم جادی کردن ا مانهی در پ ی( مشکلب

 باشد. یخال یمقدار  مانهیسر پ  دی ( باج

 . دی ا ی ن   شی پ یپر کرده،تا مشکل مهیتا ن   ختهی ر  مانهی( مواد را داخل پد
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 الف( نهیمناسب تراست؟)پاسخ گز   کی ک  هی ته  یبرا  ی( چه نوع شکر۶۹۱

 د ی سف ز ی ( شکردانه رالف

 ( شکردانه درشت قرمز ب

 ( پودر شکر ج

 ( شکر قرمز د

 ب(  نه ی .......... )پاسخ گز دی و خشک با عی مواد ما  یر ی( هنگام اندازه گ۶۹۲

 پر کرد.   مهیرا تا ن  یری قاشق اندازه گ ای فنجان   دی ( باالف

 را تا لب به لب پر کرد.   یری قاشق اندازه گ ای فنجان   دی ( باب

 سانت مانده به لبه پر کرد.  ۲را تا یری قاشق اندازه گ ای فنجان  دی ( باج

 داشته باشد. یحالت مخروط  دی (باد

 الف( نهی شکر معمولا چند گرم است؟)پاسخ گز  یقاشق سوپ خور  کی( ۶۹۳

 گرم ۲۵( فال

 گرم ۳۰( ب

 گرم ۲۸( ج

 گرم ۳۵( د

 الف(  نهی)پاسخ گزست؟ی چ   عاتی ما یر ی( واحد اندازه گ۶۹۴

 و گرم   تریل یلی ( مالف

 متر  ی( سانتب

 ( متر ج

 ( پوند د

 الف( نه ی)پاسخ گزست؟ ی چ گری( هدف از الک کردن آرد و مواد خشک د ۶۹۵

 آن عاتیبه آرد و گرفتن ضا ی( هوا دهالف

 به آرد   ی( رطوبت دهب

 به آرد   ی( هوادهج

 وزن آرد شی ( افزاد
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  یاستفاده م یاز چه نوع الک پانی الک نمودن مواد خشک فوندانت و مارس ی( برا۶۹۶

 الف( نهی)پاسخ گز م؟ ی کن

 ( الک فشرده الف

 ( الک متوسط ب

 ی معمول ی( الک با حفره هاج

 باز ی( الک با حفره هاد

 د(  نهیکرد؟)پاسخ گز  تی را رعا یچه نکته ا دی نمودن انواع مغزها با ابی آس ی( برا۶۹۷

 کاملا گرم باشند.  د ی ( مغزها باالف

 کاملا سرد باشند.   دی ( مغزها باب

 تفت داده و گرم باشند.   دی ( مغزها باج

 از پودر شکر فرمول مربوطه باشند.  یسرد و به همراه کم  دی ( مغزها باد

شود؟)پاسخ   یاستفاده م شتری از مغزها ب  کیکردن کدام  ابی آس یبرا  یدست  ابی ( از آس۶۹۸

 د(  نهیگز

 ( هلالف

 ( فندق ب

 ی ( بادام هندج

 ( گردود

 د(  نهیشود؟)پاسخ گز یمرغ چگونه استفاده م  ،تخمی اسفنج  کیک  ی هی ته  ی( برا۶۹۹

 شود.  یهمزن زده م ( با مواد خشک با  الف

 شود. ی( با شکر زده مب

 شود.  ی( ابتدا تخم مرغ با روغن زده مج

 شود.  یبا مواد مخلوط م  یدوران  دهی شود و سف یجدا زده م  دهی ( زرده و سفد
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داشته باشد؟)پاسخ  یبهتراست چند درصد چرب   کی ک  نی تزئ یمناسب برا ی( خامه ۷۰۰

 الف(  نهیگز

 %۳۵( الف

 % ۶۵( ب

 % ۹۰( ج

 % ۷۰ (د

استفاده شود؟)پاسخ   یبهتراست از چه نوع قالب  یخچالی   ری پن  کیک  ی هی ته  ی( برا۷۰۱

 ج(  نهیگز

 ( قالب تارت الف

 ی ته انی ( قالب مب

 شارلوت  ای   ی( قالب کمربندج

 ( قالب گرد ساده د

 ج(  نهی شود....... )پاسخ گز ختهیاز حد لازم،مواد داخل قالب ر شی( اگر ب ۷۰۲

 شود.  ینم   جادی ا یمشکل چی ( هالف

 خوابد.   یم  کی( کاملا پف کب

 شود. یم ری ( در زمان پخت،مواد از قالب سرازج

 شود.  یم  یکمتراز حد معمول کی( پف کد

 الف(  نهی ....... )پاسخ گز کیک  یرو  هی ( علت ترک خوردن لا۷۰۳

 از حد فر   شی( داغ بودن ب الف

 ( کم بودن درجه حرارت فرب

 ک ی بودن تخم مرغ در مواد ک ادی ( زج

 کی( خشن شدن بافت کد

 

 

 



60 
 

      است؟)پاسخ تی فارنها یچند درجه   کیپخت ک ی( درجه حرارت مناسب برا۷۰۴

 الف(  نهیگز

 ت ی درجه فارنها ۳۵۰( الف

 تیدرجه فارنها  ۳۰۰( ب

 ت یدرجه فارنها ۲۵۰(ج

 ت یدرجه فارنها ۳۲۰( د

 الف(  نهی در فر معمولا چه مدت است؟)پاسخ گز ی( زمان پخت نان خامه ا۷۰۵

 قهی دق ۴۵( الف

 قه ی دق ۳۰( ب

 قه ی دق ۲۰( ج

 قه ی دق ۲۵( د

 الف(  نهی پخت رولت و زمان پخت آن...... )پاسخ گز ی( درجه حرارت مناسب برا۷۰۶

 قه ی دق ۱۰ یال ۱۵و بمدت  تی درجه فارنها  ۴۰۰( در فر داغ الف

 قه ی دق ۲۰ یال  ۱۵و بمدت   تی درجه فارنها ۳۰۰( در فر ب

 قه ی دق ۴۰ یال ۳۰و بمدت  تیدرجه فارنها ۲۵۰( در فر ج

 قهیدق ۴۰و بمدت  تیدرجه فارنها ۳۵۰( در فر د

 الف( نهی)پاسخ گز ست؟ ی چ ک ی و ک  یپز  ین یری در ش  یمی( کاربرد پنجره س۷۰۷

 ک یخنک کردن ک ی( براالف

 ک ی پختن ک  ی( براب

 کیسالم ماندن ک  ی( براج

 ک یبرش ک ی( براد
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 د(  نهی)پاسخ گزم؟یکن یها،استفاده م ک ی خنک نمودن ک یبرا  یمی( چرا از پنجره س۷۰۸

 ترک نخورد.  کی ( کالف

 شکل خود را از دست ندهد. کی ( ک ب

 نگردد.   کروبی آغشته به م  کی ( ک ج

 گردد.   ی( چون بخاطر فاصله از سطح،باعث گردش بهتر هوا مد

 الف(  نهیمواد کرم را هم زد؟)پاسخ گز  دی با  ینحو ( به هنگام پختن کرم ها به چه  ۷۰۹

 . می زن یهم م ک یمواد را در همه سطوح   قهی دق کی ( هر الف

 . می زن  یهم م کیمواد را در همه سطوح   قهی دق ۲( هر ب

 به همراه فر سرد شود.  کی ک  می گذار  ی( فر را خاموش کرده و م ج

 ساعت از زمان پخت.  کی( بعد از گذشت د

 ب(   نهیعبارتند از: )پاسخ گز  ری س ی کرم پات   ی هی ته یلازم برا( مواد ۷۱۰

 کره ای   ل،خامهیر،وان ی تخم مرغ کامل،شکر،آرد،ش ای تخم مرغ  ی( زرده الف

 کره  ای   ل،خامهیر،وان یتخم مرغ کامل،شکر،نشاسته ذرت،ش ای تخم مرغ    ی( زرده ب

 ل ی( شکر،آرد،آب،وان ج

 ل،آبی ( تخم مرغ،شکر،واند

 الف(  نهیدارد؟)پاسخ گز یآگار چه مصرف( پودر آگار ۷۱۱

   ینی ر ی و ش  کیک  نی تزئ  ی( براالف

   ینی ر ی و ش  کی شدن ک  نی ریش ی( براب

 ی ن یریو ش کیپف کردن ک   ی( براج

   ین یریو ش کیپوک شدن ک ی( براد
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 الف(  نهی)پاسخ گزست؟ ی و آگار آگار چ  ن ی ژلات  ن ی ( فرق ب ۷۱۲

 ی معمول یآگارآگار در دما یبندد ول  یم  خچالی در   نی ( ژلاتالف

 ی معمول یدر د ما نی ژلات یبندد ول  یم  خچالی( آگارآگار در ب

 وهیم  یژله  ی هی شود وازآگارآگار در ته  یانواع دسر استفاده م  ی  هی در ته نی ( از ژلات ج

 یا

 ی ع ی آگارآگار طب یشود ول یم  هی ته  ین،صنعتی ( ژلات د

 الف(  نهیگزرابهتراست در......... )پاسخ  یکره ا  کی ( ک ۷۱۳

 خنک  یو در جا  خچالی   رونی ( در ظروف در بسته ب الف

 ی معمول   طی ( در ظروف در بسته داخل محب

   خچال ی رون ی ( در ظروف در باز بج

 خچال ی ( در ظروف در باز داخل  د

  نهیکه ژله در آن استفاده شده است......)پاسخ گز  یی ها کیک یراه نگهدار  نی ( بهتر۷۱۴

 الف(

 خچال ی ( با جعبه در  الف

 زر ی ( با جعبه در فرب

 زری ( بدون جعبه در فرج

 خچال ی( بدون جعبه در د

 د(  نهیتفلون....... )پاسخ گز یقالب ها  ی( هنگام شستشو ۷۱۵

 . می ری گ  ی کمک م  ییظرفشو  می ( از سالف

 . می ر ی گ  ی( از اسفنج کمک مب

 . می ری گ  یکمک م  ییظرفشو  عی و ما ییظرفشو  می از س (ج

 . می ر ی گ  یکمک م   ییظرفشو  عی ( از اسفنج و ماد
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 ج(  نهیبهتراست از: )پاسخ گز سکی ل  ی( هنگام شستشو ۷۱۶

 . می و آب گرم استفاده کن  ییظرفشو می ( سالف

 . می و آب سرد استفاده کن  ییظرفشو   می ( سب

 . می و آب گرم استفاده کن  ییظرفشو  عی ( ماج

 . می و آب سرد استفاده کن   ییظرفشو  عی ( ماد

 الف( نه ی)پاسخ گزر؟ی سی کرم پات  هی ( مواد لازم ته۷۱۷

 خامه - لیوان -آرد-شکر-ر ی ش-( تخم مرغ الف

 شکر -لی وان-آرد- آب-تخم مرغ  دهی ( سفب

 ل ی وان-شکر -ریش-نشاسته- ( تخم مرغج

 شکر -برنج- لیوان - آرد -( زرده تخم مرغد

 الف(  نهیباشد؟)پاسخ گز یم  یک ی چه نوع ک   کی ( پاند ک ۷۱۸

 دارد.  یشتری ب   ین یری وش ی که چرب   یکی( کالف

 دارد.  یکمتر  ین یری و ش  یکه چرب  یک ی ( ک ب

 خشک باشد.   ین یر ی که مانند ش یک ی ( ک ج

 باشد.  یترم   کی که مانند ک  یک ی ( ک د

 ب(  نهی)پاسخ گزست؟ ی و آگارآگار چ  ن ی ژلات  ن ی ( فرق ب ۷۱۹

 ی معمول یدر دما نی بندد و ژلات  یم  خچالی ( آگارآگار در الف

 ی معمول یبندد و آگارآگار در دما یم  خچالیدر  نی( ژلات ب

 یا وهیژلار م   هی شود از آگارآگار در ته یانواع دسر استفاده م هی در ته نی ( از ژلات ج

 دسر یفقط برا  نی رود ژلات  یبکار م  یژله ا یها کی ک   ی( آگارآگار فقط براد

 الف(  نهی آرد برابر است با: )پاسخ گز  مانهی پ کی( ۷۲۰

 گرم  ۱۲۵( الف

 گرم   ۱۵۰( ب

 گرم  ۲۰۰( ج

 گرم  ۱۷۵(د
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 الف(  نهی )پاسخ گزست؟ی چ   کی ( علت ترک خوردن سطح ک ۷۲۱

 از حد  شی( داغ بودن ب الف

 بودن شکر  ادی ( زب

 بودن روغن  ادی ( زج

 همزدن تخم مرغ  ی( کمد

 د(  نهیشود؟)پاسخ گز یپخته م  یدر چه قالب  کی ( پاند ک ۷۲۲

 رهی ( داالف

 ی ته انی ( م ب

 ( قلبج

 بلند  وارهید لی( مکعب مستطد

 ب(  نهیباز شود؟)پاسخ گز  دی متر با  یتارت هنگام باز کردن چند سانت   ری ( قطر خم ۷۲۳

 سانت ۵/۰( الف

 سانت  ۱( ب

 سانت  ۲( ج

 سانت  ۵/۱(د

 الف(  نهیافتد؟)پاسخ گز یم  یباشد چه اتفاق ادی در رولت ز دهی ( اگر سف ۷۲۴

 شود.  ی( رولت خشک مالف

 شود.  ی( رولت نرم مب

 کند.   یپف م ادی ( رولت ز ج

 ندارد.  یری ( تاثد

 ج(  نهیشود؟)پاسخ گز یم  هی ته   یزی از چه چ ی( نان خامه ا۷۲۵

 هزار ورق  ری ( خم الف

 ی قو  لی م  ر ی ( خمب

 ی کلم   ری ( خمج

 زهی بر   ری ( خمد
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 ب(  نهیباشد؟)پاسخ گز یبه چه منظور م  یشربت بار در نان خامه ا ختنی ( ر ۷۲۶

 نان  ینرم ی( براالف

 شدن نان ییطلا  ی( براب

 نان   تی شفاف ی( براج

 پف کردن نان  ی( براد

 ب(  نهیساده: )پاسخ گز ی اسفنج  کی ( مواد لازم ک ۷۲۷

 ل یوان - شکر-پودرکاکائو - تخم مرغ-( آردالف

 آب جوش -ل ی وان-شکر -مرغ تخم  -( آردب

 ل ی وان- پودر قند- پودرقهوه-تخم مرغ -( آردج

 ل ی وان- شکر-روغن -تخم مرغ -( آردد

 الف( نهی)پاسخ گز رد؟ یگ  یخامه فرم م  ی( چه زمان۷۲۸

 خامه بماند.   یخطوط مفتول رو  یزنند جا  یخامه را م   ی( وقت الف

 . دی خامه را زدند به صورت کرده درآ  ی( وقتب

 .دی در آ دهی بر  دهی به صورت بر   خامه را زدند  ی( وقتج

 خامه را زدند رنگ آن کرم شود.  ی( وقتد

 ج(  نهی)پاسخ گزست؟ی چ   کی ک   ی( علت چسبندگ۷۲۹

 ( به علت خوب مخلوط نشدن موادالف

 دهی زدن سف  ادی (به علت ز ب

 در کمتر از زمان مقرر   کی ( به علت پختن ک ج

 از اندازه آرد شی( به علت اضافه کردن ب د

 ج(  نهی)پاسخ گزست؟ ی ( اکلر چ۷۳۰

 خشک   ینی ری ( شالف

 ی ( بستن ب

 ی( نان خامه اج

 ت ی سکو ی ( بد
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 الف(  نهی)پاسخ گزست؟ی ( کاربرد پالت چ۷۳۱

 ک ی ک  یصاف کردن خامه رو  ی( براالف

 همزدن تخم مرغ  ی( براب

 ک ی ک  دنی ( بر ج

 مخلوط کردن تخم مرغ و شکر  ی( براد

 د(  نهیبه شربت دارد؟)پاسخ گز ازی ن ری ز یها ک یاز ک کی ( کدام۷۳۲

 کدو    کی ( کالف

 خرما   کی ( ک ب

 ی موز  کی ( ک ج

 باقلوا  کی ( ک د

  دی و راحت برش داده شود چه با  زی هنگام برش تم یخامه ا ک ی ک  نکهی ا ی( برا۷۳۳

 ج(  نهیکرد؟)پاسخ گز 

 ( کارد مورد استفاده را چرب نمود. الف

 ( کارد مورد استفاده در آب سرد زده شود.ب

 کارد مورد استفاده در آب گرم زده شود. ( ج

 ( کارد مورد استفاده را با حرارت گرم نمود. د

 ج(  نهی )پاسخ گز ست؟ی ( کاربرد صفحه گردون چ ۷۳۴

 کیک  هی زدن ما ی( براالف

 ک ی خنک کردن ک   ی( براب

 و صاف  نی تزئ  ی( براج

 در قالب کیک  هی ما  ختنی ر  ی( براد
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 ب(   نهی شکند؟)پاسخ گز یم  دنی چی( چرا رولت در موقع پ ۷۳۵

 ( به علت نپختن الف

 بودن نان رولت   می ضخ ای خشک شدن و  ادی ( به علت ز ب

 ( به علت نازک بودن ج

 ادی( به علت پف کردن زد

 ج(  نهی )پاسخ گزست؟ی چ  یشطرنج  کی ک   گری ( نام د ۷۳۶

 باقلا  کی ( کالف

   کی( پاند کب

 گاناج   کی ( ک ج

 موکا کی ( ک د

 ب(  نهی)پاسخ گزست؟ی ( دانه موکا چ۷۳۷

   لی وان  گری ( نام دالف

 شود.  یاستفاده م نی تزئ   یقهوه است که برا دهی ( دانه سائ ب

 شود.  یمعطر کردن استفاده م ی( دانه هل است که برا ج

 است.  یجوز هند  گری( نام دد

 ب(  نهی)پاسخ گزم؟ ی از کدام کرم بهتر است استفاده کن  وهیتارت م  هی ته  ی( برا۷۳۸

 ال ی ( کرم روالف

 ر ی سیپات  ای ( کرم کاستارد ب

  ی( کرم کره اج

 ( کرم کارامل د
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    )پاسخ د؟ ی کن ی استفاده م یاز چه روش دی مطمئن شو کیاز پخت ک نکهی ا ی( برا۷۳۹

 ج(  نهیگز

 بوده آماده است.  یی( درب فر را باز کرده اگر طلاالف

 پف کرده باشد.  کی ( ک ب

آماده  کی بودک  دهی فروبرده اگرموادبه آن چسب کی راداخل ک  یزیت یاشی ( خلال دندان  ج

 است.

 . می کن  یتوجه م کی( فقط به زمان پخت کد

 الف(  نهی شود؟)پاسخ گز  یحجم خامه از کدام مورد استفاده م شی افزا ی( برا۷۴۰

 ( زرده تخم مرغ الف

 ( روغن ب

 ( کره ج

 تخم مرغ  دهی ( سفد

 ج(  نهیکدام است؟)پاسخ گز   بی س هی ( اسانس پا ۷۴۱

 ل ی( زنجب الف

 ( هل ب

 ن ی( دارچ ج

 ( روغن د

 د( نه یشود؟)پاسخ گز  یاستفاده نم فهی در لط  ری ( کدام مورد از موارد ز۷۴۲

 ( شکرالف

 ( پودر قند ب

 ( خامه ج

 ( روغن د
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کرد؟)پاسخ   دی چه با  می حاصل کن نانیپودر اطم  نگیاز سالم بودن بک می ( اگر بخواه۷۴۳

 ج(  نهیگز

 . می کن  ی( در آرد الک مالف

 . می ز ی ر  یم  ری ( در شب

 تا کف کند.  ختهی آب ر  ی( در مقدارج

 . می زی ر  ی( در روغن م د

 ج(  نهی باشد؟)پاسخ گز   یم  ری ز  یها ین یر ی از ش کی نام کدام  یکلم  ری ( خم ۷۴۴

 هزار ورق  ری ( خم الف

 ی فور لی ( م ب

 ی( نان خامه اج

 زهی بر   ری ( خمد

 الف(  نهیشود؟)پاسخ گز یاستفاده نم ریاز مواد ز ک ی از کدام ک یک  نی تزئ  یبرا( ۷۴۵

   ی( بستنالف

 ( فوندانت ب

 ( خامه ج

 پانی( مارسد

 الف(  نهیفوندانت؟)پاسخ گز ری خم   هی ته ی( مواد لازم برا۷۴۶

 آب -نیژلات -ن ی ری گلس-گلوکز -( پودرقند الف

 گلوکز - نی ر یگلس-ن ی ژلات -( شکر ب

 آب -نی ریگلس-ن ی ژلات - پودرقند( ج

 گلوکز - نی ری گلس-تخم مرغ -آب -( شکرد
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  کیدر ک یپخته است باعث بروز چه مشکل ی به آرام  کی ( چنانچه فر سرد بوده و ک۷۴۷

 د(  نهی شود؟ )پاسخ گز  یم

 مخلوط شده است.  یپودر به خوب   نگی( مواد مخصوص بکالف

 دار است. بی( کف قالب کج و شب

 پنجره فر  ا ی ج( تراز نبودن فر و  

 شود.  یم  ک ی وسط ک  یو فرو رفتگ کیبافت ک  ی( باعث زبرد

مورد استفاده کم باشد  عاتیو ما ادی ز ک ی پخت ک یآرد مورد استفاده برا زانی ( اگر م۷۴۸

 ب(  نهی شود؟)پاسخ گز   یپخت مشکل چطور م 

 شکل( و ترک خورده است. یبالا آمده )گنبد  کی ( قسمت وسط کالف

 داشته و وسط آن فرو رفته است. یبافت زبر  کی ( ک ب

 دار و کج است. بی ش  کی ک  هی ج( رو 

 . دی آ یدر پخت به وجود نم  ی( مشکلد

 ج(   نهی)پاسخ گز ست؟ ی شود چ ی منسجم نبوده و خرد م   کی ک  نکهی ا ل ی ( دل۷۴۹

 از حد مخلوط شده است. شی ( مواد بالف

 بوده است.  ادی فر ز ی( دماب

به صورت داغ و    کی بوده است و ک  ادی پودر مورد استفاده ز نگی شکر و بک  زانی ( م ج

 از قالب خارج شده است.  عی سر

 بوده است. ادی آرد مورد استفاده ز زانی د( م  

شود بعد از پخت؟    یچطور م  کیرنگ است رنگ ک رهی قالب ت  یها وارهی( چنانچه د۷۵۰

 ج(  نهی )پاسخ گز 

 شود.  یروشن م کی( پوسته کالف

 شده. رهی ت کیپوسته ک( ب

 شود.  ینم  جادیدر رنگ ا  یریی ج( تغ 

 شود.  یسوخته م   یقهوه ا کی د( مغز ک  
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)پاسخ  ست؟ی شود چ  یدار و کج م بی ش کیک  یکه رو یمهم و اساس  لیاز دلا ی کی( ۷۵۱

 ج(   نهیگز

 کوچک بوده است.  هی قالب نسبت به مواد اول ی( اندازه الف

 بوده است. ادی پودر مورد استفاده ز نگی شکر و بک  زانی ب( م  

 از حد مخلوط شده است. شیج( مواد ب  

 مخلوط نشده است. یپودر به خوب نگی( مواد مخصوص بکد

  کی گرم و   ۱۲۵آرد  مانهی پ کیروغن چند گرم است؟)  مانهیپ   کی آرد و   مانهی پ کی( ۷۵۲

 گرم.(  ۲۰۰روغن  مانهیپ 

 گرم   ۱۵۰گرم و روغن  ۱۰۰الف( آرد  

 گرم  ۱۰۰گرم و روغن  ۱۵۰( آرد ب

 گرم   ۱۵۰گرم و روغن  ۲۵۰ج( آرد  

 گرم  ۲۵۰گرم و روغن  ۱۰۰د( آرد  

  کیکدام قسمت از تخم مرغ است که باعث پف کردن خوب ک  کی ( در هنگام پخت ک ۷۵۳

 د(  نهی شود چرا؟ )پاسخ گز یم

دارد و باعث   یکند و هوا را درون خود نگه م  ی ( زرده تخم مرغ پس از زدن کف مالف

 شود.  یم  کی پف ک 

دارد و باعث   یکند و هوا را درون خود نگه م  یتخم مرغ پس از زدن کف م  دهی ( سفب

 شد.  یم  کی پف ک 

  ی کند و هوا را درون خود نگه م یتخم مرغ با هم پس از زدن کف م  دهی ج( زرده و سف  

 شود.  یم  کی دارد و باعث پف ک 

دارد و   یکند و هوا را درون خود نگه م  یپس از زدن کف م  لیبه همراه وان  دهی د( سف 

 شود. یم  کیباعث پف ک
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تخم مرغ کامل قراراست استفاده شود  کیخاص ازحجم  ی( چنانچه در دستورازمقدار۷۵۴

 ج(  نهیکرد؟)پاسخ گز دی چه کاربا

به    می کن  ی وزن و بعد مخلوط م  ییرا جدا کرده و هر کدام را به جدا دهی ( زرده و سفالف

 مقدار داده شده. 

 زده و به وزن داده شده استفاده کرد.  ییب( زرده را به تنها 

 . می کن  یرا وزن و جدا م ازی هم زده و سپس مقدار مورد ن یج( ابتدا آن را به آرام  

 . می کن یرا وزن کرده و استفاده م یهم زده و وزن مورد مصرف  ییرا به تنها دهی د( سف 

 ج(  نهی ......... )پاسخ گزدی با خامه، خامه با  نی تزئ  ی( برا۷۵۵

 باشد.  نی ری ( فقط شالف

 باشد.  دی ( سفب

 و فرم گرفته باشد. نی ر ی ج( ش 

 . می استفاده کن می توان ی ( از خامه صبحانه مد

و چند درصد رطوبت و چند درصد خاکستر    نی چند درصد پروتئ  یدارا نی ( ژلات۷۵۶

 ب(   نهی است؟ )پاسخ گز 

 درصد خاکستر.   ۲درصد رطوبت و  ۲۴ ن،یدرصد پروتئ  ۷۴( الف

 درصد خاکستر.  ۲درصد رطوبت و  ۲ ن،ی درصد پروتئ ۹۴( ب

 درصد خاکستر.  ۲درصد رطوبت و   ۱۵ ن،ی درصد پروتئ ۸۴ج(  

 خاکستر. درصد  ۲درصد رطوبت و   ۳۴ ن، ی درصد پروتئ ۵۴د(  

 ب(   نهیکرد؟)پاسخ گز دی دهد چه با  یم  یخام  ی( اگر کرم بو ۷۵۷

 استفاده کرد. یشتری ب  لی ( ازوان الف

 . می پز  یاضافه کرده و دوباره م ر ی ش ی( مجددا کم ب

 . می کن  ینمک استفاده م  یج( از کم  

 . می کن  ید( از کرم تارتار استفاده م 
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 ج(   نهی )پاسخ گزم؟ی کن  ی( گاناش را چگونه آماده م۷۵۸

و شکلات را تکه تکه و پودر بادام را  د ی حرارت گذاشته تا جوش آ  ی( خامه را رو الف

 .م ی زن یاضافه کرده هم م

پودر پسته و کرم تارتار   لیوان  یحرارت گذاشته و کم   یب( خامه را با پودر کاکائو رو  

 .  میکن  یاضافه م

حباب کند و سپس شکلات تکه تکه شده را   جادیحرارت گذاشته تا ا  ی( خامه را رو ج

  خچال یدر  یتا شکلات آب شود و کم  می زن   یافزوده شعله را خاموش کرده و مرتب هم م 

 قرار داده تا خنک شود. 

در   می زن  یو مرتب هم م دی ا ی حرارت قرار داده تا جوش ب  ید( خامه را با پودر کاکائو رو  

 . می گذار  یم  خچالی 

)پاسخ  م؟ ی کن  یچگونه عمل م  وهی م  ی پوشش رو  یآگار برا ای  آماده کردن ژله ی( برا۷۵۹

 الف(  نهیگز

آب سرد   مانهی دوم پ کی آب گرم و   مانهی پ ۱گرم ژله آماده  ۱۰۰هر بسته  یالف( برا 

 . می کن یاستفاده م

 یآب سرد استفاده م مانهیآب گرم و دو پ  مانهی پ ۱گرم ژله آماده  ۱۰۰هر بسته  یب( برا 

 . می کن

 یآب سرد استفاده م  مانهیپ   کی آب گرم و   مانهی پ ۲گرم ژله آماده  ۱۰۰هر بسته  یج( برا 

 . می کن

 . می کن  یآب داغ استفاده م مانهی پ ۳ژله  یگرم  ۱۰۰هر بسته  ید( برا 

باشد؟)پاسخ   دی درجه حرارت و مدت پخت آن چقدر با  فهی لط ینی ر ی پخت ش ی( برا۷۶۰

 د(  نهیگز

 . قهی دق ۲۵به مدت  گرادیدرجه سانت  ۲۳۰الف(  

 .  قهی دق  ۲۰به مدت  گرادیدرجه سانت ۲۲۰( ب

 دقیقه.  ۲۵به مدت  گرادی درجه سانت ۲۰۰( ج

 . قهی دق ۲۰به مدت  گرادی درجه سانت ۱۸۰( د
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 ج(  نهی کرد؟)پاسخ گز  دی اکلر سفت شود چه با ری ( اگر خم ۷۶۱

 .میکن  یالف( آب اضافه م 

 . می کن  ی( روغن اضافه مب

 . می کن  یج( تخم مرغ اضافه م 

 . میکن  یاضافه م ری ( شد

باز کرد؟    دی تا چه مدت در آن را نبا می ده یاکلر را در فر قرار م ینان ها  ی( وقت ۷۶۲

 ب(   نهی )پاسخ گز 

 اول  قهی دق ۳۰( الف

 اول  قهی دق  ۲۰تا  ۱۵( ب

 اول  قهی دق ۱۰ج(  

 اول  قهی دق ۵( د

 د(   نهیکدام است؟)پاسخ گز ی( مواد لازم رولت خامه ا۷۶۳

 پودر قند.  ل، یتخم مرغ، هل، وان  دهی ( سفالف

 ( زرده تخم مرغ، نشاسته ذرت، شکر. ب

 ( تخم مرغ، هل، نشاسته، پودر قند. ج

 خامه، خاکه قند.  ل،ی ( تخم مرغ، آرد، شکر، واند

 ب(   نهی باشد؟)پاسخ گز   دی با یاست و با چه درجه ا قهی ( زمان پخت رولت چند دق ۷۶۴

 . گرادیدرجه سانت  ۱۸۰ قهی دق ۲۰تا  ۱۵( الف

 . گرادیدرجه سانت  ۱۸۰ قهی دق  ۱۵تا  ۱۰( ب

 .گرادیدرجه سانت ۱۶۰  قهی دق ۱۲تا  ۷( ج

 .گرادی درجه سانت ۱۵۰و  کساعتی( د

 

 

 

 



75 
 

 د(  نهی استفاده کرد؟ )پاسخ گز  د ی با  یاز چه مواد ریسی کرم پات   هی ته  ی( برا۷۶۵

 و خامه. لیشکر، تخم مرغ، آرد و وان  ر،ی ( شالف

 خامه.    ل،یشکر، آرد، وان  ر،ی ( شب

 و خامه.   لی ، شکر، زرده تخم مرغ، وان  ری ( شج

 شکر، زرده تخم مرغ، نشاسته ذرت، خامه.  ر، ی ( شد

 ب(  نه ی کرم شکلات کدام مورد است؟ )پاسخ گز   هی ( مواد لازم جهت ته۷۶۶

 و خامه.   لی آرد، کاکائو، شکر و وان ر،ی ( شالف

 خامه.   ل،ی نشاسته ذرت، کاکائو، شکر، وان ر،ی ( شب

 خامه.   ل،ی تخم مرغ، کاکائو، شکر، وان ر،ی ( شج

 خامه.   ل،یزرده تخم مرغ، کاکائو، شکر، وان  ر، ی ( شد

 د(  نهیشود؟ )پاسخ گز یکاکائو استفاده م یاز چرب ی( در تهیه چه شکلات ۷۶۷

 د ی ( شکلات سفالف

 ن ی ر ی ( شکلات کم شب

 ی ری ( شکلات ش ج

 ره ی ( شکلات ت د

 ج(  نهی رود؟ )پاسخ گز  یدرصد کاکائو به کار م ۳۵و با  ری که بدون ش  ی( شکلات ۷۶۸

 د ی ( شکلات سفالف

 ر ی ( شکلات کم شب

 ی ری ( شکلات ش ج

 ره ی ( شکلات ت د
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     )پاسخم؟ ی بهتر است استفاده کن ییها  وهیتر از چه م یها ین یری ش  نی تزئ  ی( برا۷۶۹

 الف(  نهیگز

 و بدون لک.  دهی تازه و رس یها وهی( مالف

 توان استفاده کرد.   یم ی ا وهی ( از هر نوع م ب

 و نرم شده. دهی رس یها وهی ( م ج

 رس و کال.  می ن یها وهی( از مد

 الف(  نهی)پاسخ گزست؟ ی پف نکرد علت آن چ  فهی لط  ین یری ها در ش دهی ( اگر سف ۷۷۰

 همزن.  ی( چرب بودن همزن و سرالف

 . لی ( کم بودن وانب

 . دهی ( کم بودن سفج

 و چرب بودن ظرف.   لی ( كم بودن واند

 الف(  نهیشود؟)پاسخ گز یباشد چه م ادیرولت ز ی( گرما۷۷۱

 شود.   ی( رولت خشک مالف

 شود.  ی( رولت خوب پخته نمب

 شود. ینم ( رولت بسته  ج

 شود.  یم  ی( رولت قهره اد

 الف(  نهی چه؟ )پاسخ گز یعنی( ماکات کردن)پوشش دادن( ۷۷۲

 . ند ی در شکلات ذوب شده را ما کات کردن گو ی ن یری ( فرو بردن ش الف

 .   کی سطح ک   ی ( خامه را زدن رو ب

 .دنی مال کیسطح ک یکردن و رو   ی( خامه را رنگج

 .سپانرمار ی م ( پوشش باخ د
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 ب(   نهی شود؟)پاسخ گز یخامه زده م یتر برش  ین یری ش یتمام قسمت ها یرو ای ( آ۷۷۳

 شود.  یتمام قسمت ها خامه زده م یالف( رو  

 شود. ی خامه زده م ینی ریسطح ش  ی( فقط رو ب

 شود.   یآن خامه زده م  هی ها و رو  وارهید ی ج( رو  

 شود.  یها خامه زده م وارهید  ی( رو د

 الف(  نهیتوان ............ و ............ قرار داد؟)پاسخ گز یم  نی تزئ یرا برا وهی( م ۷۷۴

 و شکر درشت.  ظی( در شربت غلالف

 ( در شربت و ژله.  ب

 ( ژله و شکر. ج

 ( در شکر و شربت. د

 ب(  نهی)پاسخ گزم؟ ی زن ی برش م  هی تر را چند لا ینی ر ی ( ش۷۷۵

 .  هی ( دو لا الف

 . هی ( دو تا سه لاب

 . هی ( چهار لا ج

 . هی لا  ۵( د

 ج(  نهی )پاسخ گز ست؟ی از چ  یب ی( مرنگ ترک۷۷۶

 تخم مرغ ، آرد گندم  دهی ( سفالف

 ل یتخم مرغ ، وان  دهی ( سفب

 تخم مرغ و پودر قند دهی ( سفج

 ( تخم مرغ کامل و پودر قندد

 الف(  نهیرود. )پاسخ گز یبکار نم  ی اسفنج کیدر ک ری از موارد ز کی ( کدام۷۷۷

 ( روغن الف

 تخم مرغ  دهی ( سفب

 خم مرغ ( زرده تج

 ( شکر د
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 ج(  نهی)پاسخ گزست؟ ی چ کیک  هی رو  ی( علت چسبندگ۷۷۸

 ( بعلت خوب مخلوط نشدن مواد  الف

 تخم مرغ  دهیزدن سف  ادی ( بعلت زب

 در کمتر از زمان مقرر   کی( به علت پخت کج

 شکر  یادی ( به علت ز د

 د(  نهیدارد؟)پاسخ گز ی( پودر آگار آگار چه مصرف۷۷۹

 ی ن یری شدن ش ن ی ری ش ی( براالف

 کیپوک شدن ک   ی( براب

 دهیپف کردن سف  ی( براج

 و تارت  کی ک  نی تزئ ی( براد

 ب(  نهی)پاسخ گزرد؟ ی گ  یمورد استفاده قرار م کیدر کدام ک یخامه ا ری( پن ۷۸۰

   یفرانسو  کی ( کالف

 ک ی ک  زی ( چب

 بادام  کی ( ک ج

 ی بستن  کی ( ک د

 الف(  نهیفوندانت؟ )پاسخ گز  ری ( مواد لازم خم۷۸۱

 ی رنگ خوراک  -پودر قند -  نی ریگلس -گلوكز   -آب سرد -نی ( ژلاتالف

 رنگ   -پودر قند   - نی ر ی گلس -گلوکز -( نشاسته ذرت ب

 رنگ  –پودر قند   - هی روغن ما  -نشاسته ذرت   -آب سرد - ن ی ( ژلات ج

 ی رنگ خوراک -گلوكز  - نی ر ی سی گل  -پودر قند   -( پودر آگار آگار د

 ج(  نهی)پاسخ گزپان؟ ی مارس  ری ( مواد لازم خم۷۸۲

 اسانس بادام -تخم مرغ   - د ی پودر قند سف  -( بادام با پوست الف

 اسانس بادام  -تخم مرغ  دهی سف -پودر قند   - زی شکر ر  - دی ( پودر بادام سفب

 وه یآبم -بادام  -اسانس -گلوكز - تخم مرغ  -پودر قند   -( پودر بادام ج

 اسانس بادام -گلاب  -زرده -پودر قند   -( پودر بادام د
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 ج(  نهیکرم گاناش؟)پاسخ گز  هی ( مواد لازم ته۷۸۳

 روغن  – شکلات  -( خامه الف

 خامه  –آب  -( شکلات  ب

 شکلات  -( خامه  ج

 شربت  -خامه   -( شکلات  د

       شود؟ )پاسخ یاستفاده م  ری ز لی از وسا کی از کدام  کیک ی رو  نی تزئ  ی( برا۷۸۴

 ب(  نهیگز

  سکی ( لالف

 و انواع ماسوره   فی ( قب

 و ماسوره  سکی ( لج

 سک ی ( همزن و لد

 د(  نهی )پاسخ گز م؟ ی کن یاستفاده م نی دسرها چگونه از ورق ژلات هی ( در ته ۷۸۵

 . می نمائ   یو سپس گرم م می زنیزرده خوب م -( همراه با شکرالف

 . می نمائ   یم  ی( آب جوش حل کرده بن مارب

 . م ی کن  یمخلوط کرده سپس گرم م   ری ( با شج

 . می کن  یم  یآب گرم بن مار ی( در آب سرد قرار داده سپس با کمد

 ب(  نهیباشد؟)پاسخ گز یم  ری ز یاز دسته ها کیها جزء کدام  ی( تارت ها و پا۷۸۶

 خشک   یها ینی ر ی الف( جزء ش 

 ( هر دو دسر هستند ب

 تر یها ی ن یری ( جزء ش ج

 هستند  کهای( جزء کد
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 ب(  نهیآن را: )پاسخ گز یبهتر است تخم مرغ ها ینان خامه ا  هی ته  ی( برا۷۸۷

 . می اضافه کن یک ی ( فقط الف

 . می کن  ی( دانه دانه اضافه مب

 . می کن  ی( ابتدا زرده را اضافه مج

 م ی کن  یرا اضافه م دهی ( ابتدا سفد

    گردد؟)پاسخ   یاستفاده م ری از مواد ز  کیاز کدام ی( جهت کش دار شدن بستن ۷۸۸

 ج(  نهیگز

 ( کرم تارتارالف

  وهی( نمک مب

 ( ثعلبج

 ( آگارآگارد

نکند؟   دای پ   یزدگ خی که حالت  می استفاده کن یدر داخل بستن  می توان  یم  یا وهی ( چه م ۷۸۹

 د(  نهی )پاسخ گز 

 ی ( توت فرنگ الف

 ( هلوب

 ( موز ج

 ( آناناس د

    )پاسخ   م؟ی کن  یدر فر را باز نم  کی هنگام پخت ک  ری ز  طی از شرا کی( در کدام۷۹۰

 ج(  نهیگز

 که روغن داشته باشد.  یکی( کالف

 داشته باشد. ری که ش  یک ی ( ک ب

 پودر داشته باشد. نگی ک یکه ب  یک ی ( ک ج

 داشته باشد. وهیکه آب م یک ی ( ک د

 

 

 



81 
 

 الف(  نهیآرد برابر است با ..... ؟)پاسخ گز مانهی پ کی( ۷۹۱

 گرم   ۱۲۵( الف

 گرم   ۱۵۰( ب

 گرم  ۲۰۰( ج

 گرم  ۱۷۵( د

 ج(  نهیباشد؟)پاسخ گز  یم  ین یری ( اکلر نام چه نوع ش۷۹۲

 ( رولتالف

 ( لطیفه ب

 ی( نان خامه اج

 خشک  ینیری ( شد

 ج(  نهی ( مواد لازم لطیفه؟)پاسخ گز ۷۹۳

 ( آرد ، تخم مرغ الف

 تخم مرغ   ر،ی ( آرد، شب

 ، کرم تار تار   لی ( آرد، شکر، تخم مرغ ، پودر قند ، وانج

 ( آرد، تخم مرغ، پودر قندد

 د(  نهی متفاوت است؟)پاسخ گز  ه ی ( کدام مورد با بق ۷۹۴

 ( اکلرالف

 ی ( نان کلمب

 ی( نان خامه اج

 ی ( نان چاد

 ج(   نه ی شود؟)پاسخ گز  یم  هی چگونه ته  ک ی ک  نی ( مرنگ در تزئ۷۹۵

 گاز  ی( پخت رو الف

 فر ر ی ( با حرارت زب

 ی ( بن مار ج

 ل ی ( گر د
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دارا  دی را با ریز طیاز شرا کی تخم مرغ کدام   یدما ینی ر ی و ش  ک ی ک  هی ته  ی( برا۷۹۶

 ب(   نهیباشد؟)پاسخ گز

 ( سرد باشد.الف

 باشد.  طی مح  ی( هم دماب

 ( گرم باشد.ج

 ( تخم مرغ زده شده باشد.د

 د(  نهیاست؟)پاسخ گز یچگونه قالب   کی ( قالب پاند ک ۷۹۷

 رهی ( داالف

 ی ته انی ( م ب

 ( قلبج

 بلند  وارهید لی( مکعب مستطد

 ج(  نهیاست؟)پاسخ گز یمصرف شود سم ادی اگر ز ری از موارد ز کی ( کدام۷۹۸

 ( هلالف

 ن ی ( دارچب

 ( وانیل ج

 ( پوست پرتقال د

 ج(  نهیشود؟)پاسخ گز یاز کدام مورد استفاده م  ک یک  نی تزئ  ی( برا۷۹۹

 ی بستن( الف

 ( فوندانت ب

 ( خامه ج

 انیی ( مارسد
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کرد؟   دی و راحت برش داده شود چه با  زی هنگام برش تم یخامه ا ک ی ک  نکهی ا ی( برا۸۰۰

 ب(   نهی )پاسخ گز 

 ( کارد مورد استفاده را چرب کرد. الف

 ( کارد مورد استفاده را در آب سرد زده شود.ب

 ( کارد مورد استفاده در آب گرم زده شود.  ج

 ( کارد مورد استفاده را با حرارت گرم نمود. د

 ج(  نهی )پاسخ گز ست؟ی ( کاربرد صفحه گردون چ ۸۰۱

 . کی ک  هی آماده کردن ما ی( براالف

 است.   کی خنک کردن ک   ی( براب

 است.  کی و صاف کردن ک   نی تزئ  ی( براج

 در قالب است.  کیک  هی ما  ختنی ر  ی( براد

 الف(  نهی)پاسخ گزم؟ی کن  یاول در فر را باز نم  قهی تا چند دق کی( در مدت پخت ک۸۰۲

 دقیقه ۳۰( الف

 دقیقه  ۳۵( ب

 دقیقه  ۱۰( ج

 زمان پخت  ۳/۴شدن  ی( پس از سپرد

 الف(  نهی باشد؟)پاسخ گز  یمناسب تر م   ری پن  کیک  هی ته یبرا  ری از موارد ز کی ( کدام۸۰۳

 یخامه ا ری( پن الف

 گودا  ری ( پن ب

 تزا ی پ  ری ( پن ج

 ی ران یا ری ( پن د
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 الف(   نهی )پاسخ گز ست؟ی چ  بیس ی( مواد لازم پا۸۰۴

 ، وانیل   نی ، دارچ   بی ( آرد ، تخم مرغ ، روغن ، شکر ، سالف

 وه ی، شکر، آبم بی، س ن ی ( آرد ، کره ، نمک ، آب ، دارچ ب

 ، تخم مرغ   بی ، س  عی پودر ، روغن ما نگی ( آرد، بک ج

 ، شکر  بی ( آرد ، تخم مرغ ، کره ، سد

 د(  نهیشود؟)پاسخ گز یزده م  ری از مواد ز  کیزرده با کدام یاسفنج کی ک  هی ( در ته ۸۰۵

 ( آبالف

 پودر  نگی ک ی ( بب

 ل ی ( وانج

 ( شکر د

 ب(   نهی)پاسخ گز  م؟ی کن  یم  یرا چگونه نگهدار یکره ا  یها کی ( ک ۸۰۶

 گرم  ی( در جاالف

 بسته ( ظرف در ب

 لون ی نا سهی ( ک ج

 آزاد ی( در هواد

 ج(  نهی شود؟)پاسخ گز  یاستفاده م یا لهی از چه وس ک ی صاف کردن خامه ک ی( برا۸۰۷

 ی م ی ( پنجره سالف

 ( گردون ب

 . می که در آب جوش فرو برده ا ی( کاردک ج

 . م ی که به روغن آغشته کرد ی( کاردک د
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  یبه کار م   ری ازموارد ز کی کدام  هی در ته  یجامد خوراک نی پاراف ای ( روغن بورد  ۸۰۸

 ب(  نهیرود؟)پاسخ گز

 ( سس کارامل الف

 ( شکلات تخته ب

 ( راحت الحلقوم ج

 ( گز د

 ب(  نهی)پاسخ گزست؟ ی و آگارآگار چ  ن ی ژلات  ن ی ( فرق ب ۸۰۹

 . یمعمول یدر دما نی بندد و ژلات  یم  خچالی ( آگار آگار در الف

 . یمعمول یبندد و آگار آگار در دما یم  خچالیدر  نی( ژلات ب

 .  یا وهی ژله م  هی شود و از آگار آگار در ته  یانواع دسر استفاده م هی در ته نی ( از ژلات ج

 ندارند.  گر یکدیبا   یفرق چی ( هد

 الف( نهیکرد؟)پاسخ گز  دیاز کره شدن خامه چه با یر ی جلوگ ی( برا۸۱۰

 . می زن  ی( خامه را اندازه فرم گرفتن خامه مالف

 تا صاف شود.    می زن   ی( با همزن خوب مب

 .  می کن  یاضافه م ادی را ز  ری ( شج

 . می کن  یاضافه م ادی ( شکر را ز د

 ج(  نهی شکند؟)پاسخ گز یم  دنی چی( چرا رولت در موقع پ ۸۱۱

 ( به علت نپختن الف

 ( به علت نازک بودن ب

 خشک شدن ادی ( به علت ز ج

 ( به علت پف کردن د
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 ب(  نهی)پاسخ گزست؟یچ یساز کیدر ک یمی( کاربرد پنجره س۸۱۲

 ک یپختن ک ی( براالف

   کی خنک کردن ک   ی( براب

 ک ی ک  یسالم ماندگ  ی( براج

   کی ک  نی تزئ ی( براد

 ب( نهی چه؟)پاسخ گز  یعنیخامه    دنی ( خوابان۸۱۳

 . ردیتخم مرغ زده تا فرم بگ  دهی ( خامه شل و تازه را با پودر شکر و سفالف

 . ردی گذاشته تا فرم بگ   خچالی ( خامه را با پودر شکر و پودر خامه مخلوط کرده در  ب

 . ردیزنند تا فرم بگ   ی( خامه را با شکر فراوان مج

زنند تا فرم   یقرارداده بعد م زری مخلوط نموده در فر  لی وان ی( خامه رابا پودرشکروکم د

 . ردی بگ 

 ج(  نهی )پاسخ گز ست؟ی ( کاربرد صفحه گردون چ ۸۱۴

 است.   کی ک   هی زدن ما ی( برا الف

 است.   کی خنک کردن ک   ی( براب

 است. ک ی ک  نی تزئ  ی( براج

 در قالب است.  کیک  هی ما  ختنی ر  ی( براد

 ج(  نهی( روش کارامل کردن: )پاسخ گز ۸۱۵

 شود.   ییحرارت قرار داده تا طلا یمخلوط کرده رو   ری ( شکر را با شالف

 شود.   ییحرارت تند طلا  ی( شکر رو ب

 شود.   ییطلا  می حرارت ملا  یشکر رو ( ج

 و کشدارشود.  ظی حرارت قرار داده تا غل  ی( شکر را با آب مخلوط کرده رو د
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 الف(  نهی )پاسخ گز م؟یفررا گرم کن  دی با  کی پخت ک  یقبل برا قهی ( چند دق۸۱۶

 قبل   قهی دق ۱۵( الف

 قبل  قهی دق ۲۰( ب

 . کندینم ی( فرقج

 از قبل فر را روشن کرد.  دی ( نباد

 الف( نهیروکش قهوه: )پاسخ گز  ی( مواد لازم برا۸۱۷

 آب داغ   -  یقهوه فور -کره  -( پودر قند  الف

 شیر   -کاکائو   -روغن  -( شکر  ب

 آب   -قهوه ترک  - عی روغن ما -( پودر شکر ج

 آب سرد  -قهوه  -کره  -( پودر قند  د

 ب(  نه ی گز  لطیفه: )پاسخ هی ته ی( مواد لازم برا۸۱۸

 . لی وان د،ی( پودر قند، آرد سفالف

 خامه.    ل،ی ( تخم مرغ، شکر، آرد، وانب

 ( زرده تخم مرغ، آب، آرد.ج

 تخم مرغ، پودرقند، آرد، گلاب.  دهی ( سفد

 الف(  نهی ها)پاسخ گز وهی ( مواد لازم جهت شفاف نمودن م ۸۱۹ 

 قاشق کره ۱ مو،ی قاشق آبل  ۱قاشق عسل،  ۱( الف

 شکر   ع،ی نشاسته، روغن ما( ب

   مو ی( زرده تخم مرغ، روغن، آبلج

 تخم مرغ، کره  دهی سف مو،ی( جوهرلد
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برخوردار است چه نام دارد؟ )پاسخ   ییبالا  تی فی که از ک   ین یری آرد ش نی ( معروف تر۸۲۰

 الف(  نهیگز

 ( آرد اهواز الف

   زدی ( آرد ب

   زی ( آرد تبرج

 ( آرد مشهد  د

 ج( نهیشود؟ )پاسخ گز یگفته م  ری ز  یرهای از خم  کی کدام ( اکلر به  ۸۲۱

 بادام   ری ( خم الف

   زهی بر  ر ی ( خمب

   یکلم   ری ( خمج

  پانیمارس  ری ( خمد

 د(  نهی باشد؟)پاسخ گز  یم  قیبه چند طر  کهای( نحوه سوار کردن ک۸۲۲

 .  هی پا  چگونهی هم بدون ه  یها رو  ک ی ( سوار کردن ک الف

 و با فاصله.   هی پا  یها به رو  کی ( سوار کردن ک ب

 آماده.   یحلقه ها  ای طبقات  یها بر رو  کی ( سوار کردن ک ج

 باشد.  یم حی( همه موارد بالا صحد

 ( ج نهی)پاسخ گزدارد؟ یچه مصرف  الی ( کرم رو۸۲۳

  ی نی ر ی الف( برام طعم ش  

   ینی ریپوک شدن ش  ی( براب

   ین یریش نی تزئ  ی( براج

   ینی ر ی ترد شدن ش ی( براد
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 ب(  نهیچگونه است؟)پاسخ گز ری ساده حرارت ش ک ی ( در ک۸۲۴

 ( سردالف

 ( ولرم  ب

 ( داغ  ج

 کند.   ینم ی( فرقد

 ج(  نهیدارد؟)پاسخ گز یترک برم کیک یرو لی( به چه دل۸۲۵ 

  ادی آب ز  لی ( به دلالف

  ادی روغن ز  لی( به دلب

  اد ی حرارت ز لی( به دلج

 حرارت کم  لی( به دلد

 ب(   نهیباقلوا چند مرحله پخت دارد؟)پاسخ گز  کی ( ک ۸۲۶

 مرحله   ۲( الف

 مرحله   ۳( ب

 مرحله  ۴( ج

 مرحله  ۵( د

 ب(   نهی رود؟)پاسخ گز  یبکار م  یدر چه موارد ی( بن مار۸۲۷

 مواد    یسفت شدن برخ  ی( براالف

 مواد)مانند شکلات(    یشل و روان شدن برخ  ی( براب

 کارامل کردن   ی( براج

  شتری ب   یماندگار ی( براد

 الف(  نهیشود؟ )پاسخ گز یگفته م  یک ی به چه نوع ک   کی ( پاند ک ۸۲۸

 دارد.   یشتری ب   ین یری و ش ی که چرب   یکی( کالف

 دارد.  یکمتر  ین یری و ش  یکه چرب  یک ی ( ک ب

 شود.  یخشک م   ین یر ی که مانند ش یک ی ( ک ج

 شود.  یگفته م   یزدی  کی( به کد
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 ب(   نهیاست؟)پاسخ گز یکیچه نوع ک   یاسفنج  کی ( ک ۸۲۹ 

 که تخم مرغ ندارد.   یکی( کالف

 ندارد.  یکه چرب  یک ی ( ک ب

 شود.  یکه فقط از کره در آن استفاده م یک ی ( ک ج

 دارد. یفراوان  یکه چرب  یک ی ( ک د

 ج(   نهی شود. )پاسخ گز  ی( کرم تارتار در ............ استفاده م۸۳۰

 ( در زرده تخم مرغ  الف

 ( درشکر ب

 تخم مرغ   دهی ( در سفج

 ( در آردد

 ( ب  نهی )پاسخ گز چند گرم است؟  یب یبه طور تقر  نی ( هر ورق ژلات ۸۳۱

 گرم  ۶( الف

 گرم   ۳( ب

 گرم  ۹( ج

 گرم  ۵(د

 ب(  نهیباعث .................شود. )پاسخ گز نیدر کمتر از مدت مع کی (  پختن ک ۸۳۲

   ک ی ( خام ماندن کالف

   کیک ی قشر رو  ی( چسبندگب

   کی( خشک شدن کج

   کی ( شل شدن ک د

 ( ج نهی)پاسخ گزشود؟  یباعث................ م   کی روغن و شکر در ک  یادی ( ز ۸۳۳

   کی ک  ی( تردالف

   کی ک  ی( پوک ب

   کی ( کم شدن حجم ک ج

 ک ی ( شل شدن ک د
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قاشق   کی آرد و   یقاشق سوپخور  کیشکر و  ی قاشق سوپخور کی( وزن ۸۳۴

 الف(  نهی)پاسخ گز روغن آبکرده برابر است با: ی سوپخور

 گرم   ۲۰( الف

 گرم  ۲۵( ب

 گرم  ۳۰( ج

 گرم  ۳۵( د

 ( د نهی)پاسخ گز ست؟ی چ یکره ا یها کی( علت خراب شدن ک۸۳۵

 بودن مواد و کم بودن حرارت   ادی ( زالف

 ( کم زدن شکر و کره ب

 بودن کره  ادی ( زج

 است. حی ( موارد الف و ب صحد

 د(  نهیدارد؟)پاسخ گز یچه کاربرد  یپز ینیری در ش  سکی ( ل۸۳۶

 ک ی برش ک  ی( براالف

 تخم مرغ   ده ی هم زدن سف ی( براب

   کی صاف کردن سطح ک  ی( براج

 کیکردن ظرف ک ز ی مخلوط کردن و تم ی( براد

کرد؟)پاسخ   دی نشود چه با  دهی براق بماند و چروک  کی ک  یرو  نی تزئ  وهی م  نکهی ا ی( برا۸۳۷

 ب(  نهیگز

 به آن زد. مو یآبل یکم دی ( باالف

 آن زد.   یرو  رنگی ژله ب یکم   دی ( باب

 آن را چرب کرد.   عی با روغن ما  دی ( باج

 . ختیآن ر  یثعلب حل کرده و رو  یکم   دی ( باد
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 ( ج نهی)پاسخ گزباشد؟  یتر م  حی تولد کدام روش صح کیک  نی ( جهت تزئ۸۳۸

 با شابلن   نی ( تزئالف

 ها وهیبا م  نی( تزئ ب

 با گل  ن ی ( تزئ ج

 با الگو  نی ( تزئ د

 ج(  نهیباشد. )پاسخ گز   ی( وزن تخم مرغ متوسط حدودا ................ م۸۳۹

 گرم   ۸۵تا  ۸۰( الف

 گرم    ۳۵تا  ۳۰( ب

 گرم   ۶۵تا  ۶۰( ج

 گرم  ۴۵تا  ۴۰( د

 (ب  نهی)پاسخ گز ست؟ی و تر چ   فی لط یها ک ی ک  ینگهدار  قهی ( طر۸۴۰

 دارند.   ینگه م رونی ب طی( آن را در باز در مح الف

 .  می ده یقرار م  یکاغذ موم   کی   می ن یچ  ی ها که در ظرف م  کیک  فیهر دو رد نی ( بب

 .  می ده  یقرار م  یها را دستمال کاغذ کی ک  نی ( بج

 است. ح ی ب و ج صح  نهی ( گز د

  ری آن تا ز یها وارهیبهتر است......... باشد و د یپز  ین یر ی ( کف کارگاه ش۸۴۱

 د(  نهیسقف........ باشد؟ )پاسخ گز

 یواری( سنگ، کاغذ دالف

  یوار ی ( موکت، کاغذ دب

 کند.   ینم ی( فرقج

 یو سنگ، کاش  کی( موزائ د
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 الف(  نهیشود؟)پاسخ گز  یاستفاده م ییها کی چه نوع ک   یبرا وهی( نمک م۸۴۲

   یزدی   یها کی ( کالف

   یاسفنج یها کی ( ک ب

 پر  یها کی ( ک ج

   فونی ش یها کی ( ک د

 ( ب  نهی )پاسخ گز ؟   می کن یها از تخم مرغ استفاده م کی( چرا در پخت ک ۸۴۳

 ها  کی کردن حجم ک  شتری ب  ی( براالف

 ها  ک ی ک  یهواده ی( براب

 ها   کی خوش مزه تر شدن ک  ی( براج

 ها   کی نرم شدن ک  ی( براد

      داخل آن با......... آغشته شود؟)پاسخ  بی بهتر است س بیس  کی ک  هی ( در ته ۸۴۴

 الف(  نهیگز

   مو ی و آبل  نی ( دارچ الف

 ( نمک و سرکه  ب

 ( شکر و آرد ج

 ( پودر قند و نشاسته د

 الف(  نهیباشد؟)پاسخ گز  یها م  کیجزو کدام دسته از ک یس ی انگل کی ( ک ۸۴۵

   کی ( پاند ک الف

   فونی ش کی ( ک ب

   کی ( اسفنج ک ج

 ی لقمه ا کی ( ک د
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)پاسخ  ما...........  ریخم می ورز بده  ادی ( اگر در هنگام درست کردن تارت آن را ز۸۴۶

 الف(  نهیگز

 شود.  ی( تسمه م الف

 شود.  ی( نرم تر مب

 شود.  ی( کش دار مج

 شود.  یتر م  فی ( لطد

 ج(  نهیچقدر است؟)پاسخ گز   بی س یمناسب و زمان پخت پا  ی( دما۸۴۷

 ساعت ۱.۵به مدت  تی فارنهادرجه ۳۵۰(طبقه وسط فر الف

 ساعت ۱.۵به مدت تیدرجه فارنها ۴۵۰(طبقه اول فرب

 ساعت  ۱به مدت تیدرجه فارنها۳۵۰(طبقه اول فرج

 ساعت ۱به مدت  تیدرجه فارنها۴۵۰(طبقه وسط فر د

 د(  نهیباشد.)پاسخ گز  ی.........میی رایپذ یمناسب برا یدسر  یری پن  کی (ک ۸۴۸

 (صبحانه الف

 (نهارب

 (شامج

 (عصرانه د

 الف( نهی:)پاسخ گز ریپن  کیک  ری ز  ری خم   هی ته ی(مواد لازم برا۸۴۹

 ر،نمک یل،شی(آرد،روغن جامد،وان الف

 ن،شکر،نمک ی (آرد،روغن جامد،دارچ ب

 ن،خامه،نمک ی (آرد،روغن جامد،دارچ ج

 ل،خامه،نمک یع،وان ی(آرد،روغن ماد
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 ج(  نهی)پاسخ گزست؟ ی چ  یخامه ا  ری پن   گری (نام د ۸۵۰

 سان ی (پارمالف

 ر ی(گرو ب

 ا ی دلف لای (فج

 (گردا د

 د(  نهی:)پاسخ گز ریپن  کی داخل ک  هی ما  هی ته ی(مواد لازم برا۸۵۱

 ا ی دلف لای ف  ری ل،پن ی(آرد،تخم مرغ،وان الف

 ترش،نمک،خامه،شکر  مو ی (آب لب

 رگودای ن،پن ی(آرد،تخم مرغ،دارچج

 است حی(موارد الف وب صحد

 د(  نهی )پاسخ گزد؟ ی رانام ببر  یران ی (چند نوع دسر ا۸۵۲

 دربهشت  خی ، ی(شله زرد،ترحلوا،مسقطالف

 ربرنج ی ،شی ،حلوا،کاچ ی (سمنو،فرن ب

 ی شکلات  ر،شارلوتی پن  کی ب،ک ی س ی(پاج

 است. ح ی (مواردالف وب صحد

 د( نه ی است؟)پاسخ گز  ی(دسر شامل چه موارد۸۵۳

 تروخشک   ینی ر ی (انواع کرم،سوپ،مربا،شالف

 خشک   ین یر ی ک،شی ،کی(انواع کرم،ژله،بستنب

 تر  ینی ر ی (انواع مارمالاد،کمپوت،شج

 است. حی (مواردب وج صح د

 الف(  نهی استفاده شود؟)پاسخ گز ییسرو دسر بهتر است از چه ظرفها ی(برا۸۵۴

 ی نی چ ای بلور   ستالی کوچک کر  یبلور وظرف ها  ای  ستالیکر  داری پا  یوانهای (لالف

 ن ی ملام  یوظرفها ینی چ ای   کی کوتاه سرام هی پا  یها وانی (لب

 برگلاس ی فا یظرف ها ای   لی است  ای نقره  یها وانی (لج

 توان استفاده کرد   یانواع ظروف م ی(از همه د
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شود؟)پاسخ  یاستفاده م یدر چه مراسم شتری مانند شله زرد،حلوا،سمنو ب   یی(دسر ها۸۵۵

 د(  نهیگز

 نذر ی(مراسم جهت اداالف

 ی ن یود  یسنت  یها  ی(درمراسم عزادارب

 ی (مراسم سوگوارج

 است. حی مورد صح(هر سه د

 ب(  نهیشود؟)پاسخ گز یسرو م ی(دسرها معمولا چه زمان ۸۵۶

 (قبل از غذاالف

 (بعد از غذاب

 (به همراه سالادج

 ندارد  ی(زمان مشخصد

 ج(  نهی )پاسخ گز ست؟ ی چ بیس ی(پا۸۵۷

 است. بی س هی (همان بنالف

 است. ب ی مارمالاد س   ی(نوعب

 شود.  یم  هی ومواد داخل آن ته  یپا  ری خم   بی است که ازترک ی(دسرج

 است. بی س  کی (همان ک د

 ب(  نهی :)پاسخ گز یپا  ری خم   هی ته ی(مواد لازم برا۸۵۸

 ن ی ل،هل،دارچ ی ر،نمک،وانی (آرد،روغن جامد،ش الف

 ل یر،نمک،وانی(آرد،روغن جامد،ش ب

 ل ی(آرد،تخم مرغ،آب،نمک،وان ج

 ل ی ر،نمک،وانی (آرد،زرده تخم مرغ،ش د
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 الف(  نهی:)پاسخ گزبی س یپا  ی(مواد لازم برا۸۵۹

 تخم مرغ   ن،شکر،کره،زردهی ب،دارچ ی ،سی پا ری (خم الف

 تخم مرغ  ل،شکر،زردهی ب،وانی ک،س ی ک   ری (خمب

 مرغ،کره   ب،هل،شکر،تخمی ،س یپا  ری (خمج

 نیتخم مرغ،دارچ دهی ب،شکر،سفی ک،س یرکی (خمد

 ب(   نهی بعد از باز شدن چقدراست؟)پاسخ گز  یپا  ر ی (ضخامت خم۸۶۰

 متر  یسانت  ۳یال۲(الف

 متر ی لی م  ۳یال۲(ب

 متر ی ل ی م۶یال۵(ج

 متر   یسانت ۶یال۵(د

  ؟شود یمجادی ا  ی آبک یو تورم تاول ها  یعلاوه بر قرمز یدر چه نوع سوختگ  -۸۶۱

 ۱درجه 

 قه ی بار در دق ۷۰تا   ۶۰ ؟تعداد نبض در افراد مسن -۸۶۲

قطع تنفس در اثر فلج شدن مرکز تنفس در بصل   ؟کدام است  یگرفتگعلائم برق   -۸۶۳

 بار  ۶۰۰ یال ۳۰۰بار در  ۸۰ یبه جا قهی ضربان قلب در دق،النخاع 

  یزی خونر   ؟شود  یخون از سطح پوست چگونه خارج م یرگ ی مو یزی در خونر  -۸۶۴

 کم و مختصر   یلی خ 

 یو گوارش  یتنفس؟  ورود سم به بدن  یراه ها -۸۶۵

و سپس    یو   یاری هوش،  یانقباض و انبساط عضلان ،یهوش یب   ؟مراحل حملات صرع -۸۶۶

 ی ع ی خواب طب

 یی ای م ی ش  ،یک ی ولوژ یب ،ی کیزیف ؟ییانواع فاسد کننده مواد غذا -۸۶۷

  یسوختگ  یرو  یمواد روغن  ،د ی تاول ها را پاره نکن   ؟یدر سوختگ   ه ی اول یکمک ها -۸۶۸

 د ی بپوشان   لیاستر یرا با پارچه ا  یمحل سوختگ ،د ی ز ی نر

اهم و در   ۳۰۰ انی در آقا ؟و خانم ها چه مقدار است انی مقاومت پوست بدن در آقا -۸۶۹

 باشد  یخانمها کمتر م

رنگ    ،جهیو سرگ یینایاختلال ب ،گزگز کردن دست و پاها ؟علائم غش عبارت اند از -۸۷۰

 اد ی پوست و عرق ز  یو سرد  یدگی پر
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درصورت   ؟که دچار شک شده باشد عبارتند از  یماری در مورد ب  ه ی اول یکمک ها -۸۷۱

 ی انتقال به مرکز درمان  ،هی از تغذ  یو خوددار  ژنی امکان دادن اکس

از  ؟انجام داد دی بدن برق گرفته چگونه با یاز رو انی حامل جر می جدا کردن س یبرا -۸۷۲

 ق یعا یای از اش ،لباس خشک ای طناب خشک  ای قطعه چوب خشک   کی 

برق از بدن و   انی عبور جر ری مس  ؟دارد یبستگ  یبه چه عوامل یشدت برق گرفتگ  -۸۷۳

 مقاومت پوست بدن و رطوبت پوست بدن 

 کروب یم ؟است ک ی به خاطر کدام    شتری ب  ییفساد موادغذا -۸۷۴

باعث    ؟کند یآنها حاصل م  تی ف ی در ک  یرییهم چه تغ  یرو  ییانباشته مواد غذا -۸۷۵

 مناسب  هی عدم تهو ،درجه حرارت و رطوبت   شی افزا

 ی اضطراب و افسردگ ؟یروان  فی خف  یها یاز ناراحت  -۸۷۶

مبنا به درخواست کارفرما   در مقابل فرد ......؟است که یکس  یکارگر از نظر قانون  -۸۷۷

 . کند  یکار م

 کشاله ران ،گردن  ،مچ دست  ؟محل قرار گرفتن نبض  نی مهم تر -۸۷۸

آب سرد به مدت   ر ی عضو را ز  :بیبه ترت   یجزئ  یو تاول ها  یسوختگدر درمان  -۸۷۹

را از دست   یحلقه و دستبند و ساعت فلز (،آب سرد احتمال عفونت دارد ) دی ریبگ قهی دق ۱۰

 . دی خارج کن 

 مواد مشتعل ،حرارت ،  ژنی اکس ؟سه عامل مهم مثلث آتش -۸۸۰

نشانه    ینامساو  یمردمک ها  ای بزرگ باشد  یگریکوچک و د  یک یاگر مردمک  -۸۸۱

 ی ضربه مغز ؟ست ی چ 

 ۱۲فشار خون طبیعی افراد؟-۸۸۲

 % ۴۰استاندارد رطوبت در کارگاه شیرینی پزی؟-۸۸۳

 مگس ناقل چه بیماری است؟مسمومیت غذایی  -۸۸۴

است؟ سطحی که فریزر برروی آن قرار   نادرست  درمورد نگهداری فریزر کدامیک-۸۸۵

 می گیرد باید شیب دارباشد.

کدامیک درمورد آشپزخانه ایده آل صحیح است؟ آشپزخانه باید دارای هواکش  -۸۸۶

وپنجره های شیشه داروروشن باشدتا هوا به خوبی درآن جریان پیداکند. زمین  

آن به راحتی امکان پذیر  ودیوارآشپزخانه باید باچیزهایی مفروش شود که شستشو ونظافت 

 باشد.
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 مناسب بودن نورودمای کارگاه جز عوامل فیزیکی است.-۸۸۷

جهت اطمینان ازآلودگی انسان به بیماری سل ازکدامیک ازآزمایشهای زیر استفاده -۸۸۸

 می شود؟ رادیوگرافی

 یکی از مهم ترین عوامل فیزیکی در محیط کار چیست؟نور کافی-۸۸۹

 بیماری مضر برای اشتغال درصنایع غذایی؟داشتن انگل مهم ترین  -۸۹۰

تمیز،خشک ،بدون بو،عاری ازحشرات وجوندگان وخنک  محل نگهداری آرد باید؟ -۸۹۱

 باشد

شدت برق گرفتگی به مسیر عبور جریان برق ازبدن،مقاومت پوست بدن ورطوبت  -۸۹۲

 پوست ببدن بستگی دارد.

دن برق گرفته ازیک قطعه چوب  برای جدا کردن سیم حامل جریان ازروی ب -۸۹۳

 خشک،طناب خشک یا لباس خشک وازاشیاء عایق استفاده می کنیم. 

کمکهای اولیه درسوختگی:تاولها راپاره نکنید،مواد روغنی روی سوختگی  -۸۹۴

 نریزید،محل سوختگی رابا پارچه استریل بپوشانید. 

 ( د نهی)پاسخ گزکدامیک مشکول فعلی قانون کار نمی باشد؟ -۸۹۵

 ف( کارگاههای خانوادگی ال

 ب( کارگران کشاورزی 

 ج(کارمندان دولت 

 د( هزینه گروه 

 الف(  نهی)پاسخ گزازعلائم خفگی کدامیک نمی تواند باشد؟ -۸۹۶

 الف(تنگی مردمک چشم 

 ب(کاهش سطح هوشیاری

 ج(کم شدن حرکات تنفسی
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   )پاسخ حدودچنددرجه باشد؟رجه حرارت شستشوی اولیه آشپزخانه بهتراست د -۸۹۷

 ( ج نهیگز

 درجه ۵۰ الف(

 درجه ۶۰ ب(

 درجه  ۷۰ ج(

 درجه  ۸۰ د(

که پرکلرین برای ضدعفونی دردسترس نیست بهترین ماده چه می تواند  در زمانی   -۸۹۸

 الف(  نهی)پاسخ گزباشد؟

 الف(مایع طرفشویی 

 ب(وایتکس 

 ج(سرکه 

 د(نمک 

 ( ج  نهی )پاسخ گزاولیه مناسب چیست؟ مهم ترین عامل برای انتخاب مواد  -۸۹۹

 الف(قیمت آن

 ب(کمیت آن 

 ج(کیفیت آن 

 د(موارد مصرف آن 

 ( د نهی)پاسخ گزبهترین دما برای فریز کردن موادغذایی؟ -۹۰۰

 -۲۸الف( 

 - ۱۰ب( 

 - ۲۲ج( 

 - ۱۸د( 

 

همزن  چرب بودن ظرف یا پره های علت خوب فرم نگرفتن سفیده تخم مرغ چیست؟ -901

 یکی ازدلایل مهمی است که سفیده تخم مرغ فرم نگیرد. 
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یک ربع قبل از  برای پختن کیک بهترین زمان روشن کردن فر چه موقع است؟ -902

 اینکه کیک را داخل آن قرار دهید روشن کنید. 

برای  ند؟ چرا زمانی که نان خامه ای را داخل فر می گذاریم خیلی خوب پف نمی ک-903

دقیقه داخل فری که از یک ربع قبل   ۱۵اینکه نان خامه ای خوب پف کند آن را به مدت 

درجه سانتی گراد( گرم کرده اید قرار داده سپس  ۲۰۰درجه فارنهایت) ۴۵۰روی حرارت 

الی   ۲۰درجه سانتی گراد( کاهش داده به مدت  ۱۷۵درجه فارنهایت) ۳۵۰حرارت را به 

ادامه دهید،قبل از این مراحل مهم ترین چیزی که باید به آن دقت کرد  دقیقه پختن را  ۲۵

این است که هنگام تهیه خمیر آب آن باید کاملا تبخیر شده باشد ضمن اینکه میزان تخم  

 مرغ به حدی باشد که مایه نه خیلی سفت و نه خیلی شل باشد.

فنجی بهترین  کیک اسبرای کیک بستنی بهتر است از چه کیکی استفاده کنیم؟ -904

پیشنهاد است زیرا در تهیه ان روغن به کار نمی رود و هرچقدر در فریزر بماند یخ نمی  

 زند و تازگی خود را حفظ می کند. 

اگر گوشت آن را می خورد؟ ترکچرا زمانی که همبرگر درست می کنیم گوشت آن -905

 بار چرخ کنیم بهتراست. ۳الی ۲قبل از پختن 

 شکر بیش از حد باشد.نشدن بستنی چیست؟ مهم ترین علت بسته-906

به میزان مصرف خمیر ترش و نوع  برای اینکه کیفیت نان خوب شود چه کار کنیم؟-907

 آن توجه کنید.میزان مصرف خمیر ترش در زمستان بیشتر و در تابستان کمتر است. 

کنید  ابتدا گوشت را دو بار چرخ  چه کار کنیم که کباب کوبیده خوبی داشته باشیم؟-908

سپس پیاز را رنده کرده و آب آن را کاملا کشیده و تفاله آن را به گوشت اضافه و خوب  

ورز دهید تا حالت چسبندگی کامل پیدا کند سپس به سیخ کشیده دقت کنید تمام سطح گوشت 

 یکنواخت باشد و سروته کباب را به سیخ کاملا بچسبانید. 

بهتراست از ز پودر قند استفاده کرد؟چه فرقی می کند که در کیک به جای شکر ا-909

شکر باعث پوک و سبک شدن کیک می شود در حالی که پودر قند  شکر استفاده شود زیرا  

 سبب سنگین تر و سفت شدن کیک شده و کیفیت مطلوب را نخواهد داشت.

مغز ران گوسفند و  شتی بهتر است استفاده کرد؟وچه نوع گبرای تهیه راگو از -910

 گوساله

همیشه هنگام افزودن  وقتی شربت باقلوا را به آن اضافه کردیم خوب جذب نشد؟-911

شربت باقلوا باید باقلوا پس از آن که خنک شد برای آنکه شربت را بهتر جذب کند شربت  

ساعت به آن دست نزنیم تا کاملا به خورد باقلوا  ۲۴داغ را به آن اضافه کنیم و به مدت

 برود. 


