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 ست؟یشود شامل چ یرباقلوا استفاده میکه درخم یه ایمواد اول-1

 ریش -پودرقند-ع یروغن ما-تخم مرغ-د یآردسف -الف

 نمک-تخم مرغ-ریش -عیروغن ما -دیآردسف -ب

 نمک-ع یروغن ما-ر یش -نشاسته ذرت -آرد گندم -ج

 ر تخم مرغیش-عیروغن ما -نمک-نشاسته ذرت-دیآردسف -د

 ران مخصوص کدام شهرهاست؟ین باقلوا درایمعروف تر-2

 زدی-اصفهان -زیتبر -الف

 رازیش -نیقزو -زدی -ب

 زیتبر-نیقزو-زد ی -ج

 لیاردب -نیقزو -زدی -د

 ت؟سیر باقلوا چینقش تخم مرغ درخم-3

 شود یشتر میب  یباعث پف دهندگ -الف

 شود یر میخم یباعث همبستگ -ب

 کند یررا ترد وشکننده میخم -ج

 .شود یر میو ترد و شکننده شدن خم  یشتر و همبستگیب یباعث پف دهندگ -د

 شود؟ یم استفاده باقلوا ریدرخم یروغن نوع ازچه-4

 عیما روغن -الف

 جامد روغن -ب

 صاف روغن -ج

 دان روغن -د

 گردد؟ یم محسوب ینیریازش دسته جزکدام باقلوا-5

 تر ینیریش -الف

 خشک ینیریش -ب

 دسر -ج

 وعده انیم -د

 شود؟ یم استفاده کشورها کدام در خاص دسر بعنوان باقلو-6

 رانیا -لبنان - هیترک -الف

 هیترک رانیا -جانیآذربا -اردن -ب

 ونانی-لبنان-جانیآذربا- اردن -هیترک- رانیا -ج

 ونانی -امارات -هیترک-لبنان -گرجستان -رانیا -د

 ست؟یچ باقلوا ریخم شدن هیلا هیلا علت-7

 صف روغن از استفاده -الف

 هم یرو نان هیچندلا قراردادن -ب

 مریخ دنیچیدرپ نیمارگار ازکره استفاده -ج

 گرید یرهایخم به نسبت متفاوت دنیچیپ قهیطر -د



 

 

 شود؟ یم سفت رباقلوایخم علت چه به-8

 کم مرغ تخم -الف

 ادیز ازنشاسته استفاده -ب

 ازکره استفاده عدم -ج

 چرب کم ریازش استفاده -د

 ست؟یچ باقلوا ریخم نام-9

 هیفوت -الف

 وفکای -ب

 فونسه -ج

 کرپ -د

 .شود یم استفاده............از باقلوا ریخم کردن باز جهت-10

 گندم نشاسته -الف

 ذرت نشاسته -ب

 گندم آرد -ج

 رتذ آرد -د

 ؟ ستیچ باقلوا ریخم هیته جهت آرد نیتر مناسب-11

 نول آرد -الف

 ذرت ونشاسته دیسف آرد بیترک -ب

 گندم ونشاسته دیسف آرد بیترک -ج

 گندم آرد -د

 است؟ چقدر باقلوا ریخم استراحت زمان مدت-12

 ساعت کی -الف

 ساعت ربع -ب

 ساعت سه -ج

 ساعت مین -د

 ست؟یچ ریخم کردن پهن هنگام به ذرت نشاسته از استفاده علت-13

 ریخم شدن خشک از یریجلوگ -الف

 ریخم شدن طعم خوش -ب

 ریخم درون آب ریتبخ -ج

 ریخم یها هیلا یچسبندگ از یریجلوگ -د

 دهد؟ یم رخ یاتفاق چه مینکن پاک ررایخم یرو یها نشاسته اگر-14

 شود یم میضخ ریخم -الف

 ردیگ یم یخام طعم ریخم -ب

 شود یم دتروتر ربهتریخم -ج

 کند یم رراسفتیوخم دیایم نییپا ریخم تیفیک -د

 ست؟یچ ریخم به نمک افزودن علت-15



 

 

 ریخم شدن تکه ازتکه یریجلوگ جهت -الف

 بهتر یده طعم -ب

 ریخم استراحت زمان کاهش -ج

 شود ینم استفاده ریدرخم نمک -د

 است؟ چگونه شدن پهن از قبل ریخم باقلوا هیدرته-16

 است نسبتاسفت -الف

 است شل نسبتا -ب

 است سفت اریبس -ج

 است کیرکیخم مانند -د

 ؟ ستیچ باقلوا ریخم شدن خشک علت-17

 شود یم خشک ریخم بخورد هوا اگر -الف

 مینکن یاسپر رروغنیخم یرو یوفت -ب

 مینکن یاسپر آب ریخم یاگررو -ج

 مینکن یاسپر آب ای ریش ریخم یاگررو -د

 است؟ کدام باقلوا مخصوص وردنه -18

 سبک یچوب -الف

 رکیت -ب

 سبک برگلاسیفا -ج

 نیسنگ لیاست -د

 م؟یکن یم چکار را یاضاف بازشده یها قسمت بازشد، رباقلوایخم یوقت-19

 میکن واستفاده میکن جمع دوباره -الف

 میکن استفاده درسته یرهایخم یدرلابلا -ب

 ستین مصرف قابل -ج

 میکن استفاده گرید یباقلواها هیته یبرا -د

 است؟ کدام باقلوا وردنه طول نیتر مناسب--20

 سانت100تا80 نیب -الف

 سانت60تا40 نیب -ب

 سانت70 تا30 نیب -ج

 سانت150تا120 نیب -د

 .است................. از باقلوا ریخم کردن پهن مخصوص وردنه جنس-21

 فشرده کیپلاست -الف

 لیاست -ب

 چوب -ج

 لیاست ای کیپلاست -د

 است؟ چگونه اقلواب ریخم ینازک-22

 متر یلیم 3 تا2 نیب -الف



 

 

 سانت مین کمتراز -ب

 باشد دایپ آن ریز انگشت که ارنازکیبس -ج

 نباشد دایپ آن ریز انگشت که باشد یطور آن ینازک -د

 ؟ است حیصح نهیگز کدام-23

 کرد استفاده باقلوا هیته جهت توان یم یدانمارک ریازخم -الف

 شود یم استفاده باقلوا هیته جهت یا ورقه ریازخم -ب

 شود یم استفاده باقلوا هیته جهت لویف ریازخم -ج

 شود یم استفاده باقلوا هیته جهت یا ورقه ریازخم -د

 کرد؟ استفاده توان یم چه از باقلوا ریخم یده طعم یبرا-24

 لیوان -الف

 یجوزهند -ب

 نیدارچ -ج

 هل -د

 هست؟ ینگهدار لقاب چانه صورت به باقلوا شده آماده ریخم ایآ-25

 شود استفاده بلافاصله دیربایخ -الف

 است ینگهدار قابل زریدرفر بله -ب

 کرد ینگهدار را آن دیبا گرم یدرجا بله -ج

 است ینگهدار قابل خچالی در دوروز یکی تا بله -د

 باشد. ی.... م…....... ار استفاده رانیا یسنت یباقلوا هیدرته یانیم مواد نیتر مرسوم-26

 پودر بادام -الف

 پودرپسته -ب

 پودرشده یگردو -ج

 خلال پسته وبادام -د

 ن نمود؟یگزیتوان جا یر را میک ازمواد زیپودربادام کدام  یبه جا-27

 اگردویپودرپسته  -الف

 ل وپستهیپودرنارگ -ب

 لیپودرگردو ونارگ -ج

 گردو -ل ینارگ-پودرپسته  -د

 ست ؟یباقلوا چ یانیمواد م-28

 هل-پودرقند - پودر بادام -الف

 نیهل ودارچ -پودرقند  -ا پسته یپودر بادام  -ب

 یجوز هند -پودر قند-پودر پسته  -ج

 لیزنجب-هل  -یجوزهند -پودرقند  -پودر بادام -د

 زان پودربادام وپودرقند چگونه است؟یباقلوا؛م یانیدر موادم-29

 برابر است -الف

 پودرقند کمتر است -ب



 

 

 شتر استیپودر قند ب -ج

 پودر بادام چهاربرابرپودرقند است -د

 به صورت ......... است. یسنت یدرباقلوا یبادام مصرف-30

 زیر ینینگ -الف

 یشن -ب

 شده باشد یکه روغن یکاملاپودرشده به طور -ج

 درشت ینینگ -د

 ح است؟ینه صحیکدام گز-31

 میورایر در میگلاب به صورت خم یباقلوارامخلوط کرده وبا مقدار یانیموادم -الف

 میده یرها قرار میخم یده سپس آن را رویچیر پیک خمیرا ابتدا در  یانیمواد م -ب

 میگذار یر میخم یره شکر مخلوط کرده ورویرا با ش یانیمواد م -ج

 میکن یر گذاشته وآن را فشرده میخم یرا رو یانیمواد م -د

 است. یانیمل استفاده از ................. درمواد یعطروطعم باقلوا به دل-32

 گلاب -الف

 نیدارچ -ب

 هل -ج

 یجوزهند -د

 شود؟ یازچه نوع هل درباقلوا استفاده م-33

 دیهل سف -الف

 هل سبز -ب

 اسانس هل -ج

 دیهل سبزوسف -د

 م؟یکن ی؛آن راچگونه آماده م یانیاستفاده ازهل درون مواد م یبرا-34

 میکن یاز مغزدرون آن استفاده م -الف

 میکن یاب میمل آسدانه را بصورت کا -ب

 میکوب یم یآن را کم -ج

 میکن یازاسانس هل استفاده م -د

 افتد؟ یم یش ازحدمعمول استفاده شود چه اتفاقیباقلوا ب یانیچنانچه موادم-35

 کند یدا میپ یباقلوا طعم مطلوب تر -الف

 شود یباقلوا درقالب پهن م -ب

 زند یرون میر بیازخم یانیمواد م -ج

 ردیگ یرترانجام میپخت باقلوا د -د

 ؟نداردک در باقلوا کاربرد یر کدامیازمواد ز-36

 پودربادام -الف

 پودرگردو -ب

 لیپودرنارگ -ج



 

 

 پودر پسته -د

 دهد؟ یز رخ میاد شود چه چیزان پودرقند زیباقلوا م یانیچنانچه در مواد م-37

 شود ین تر میریش -الف

 شود یم یکارامل -ب

 شود یخوش طعم تر م -ج

 دیآ یش میدراطراف باقلوا پ ین سوختگامکا -د

 شود؟ یل درکدام قسمت باقلوا استفاده میوان-38

 یانیدرمواد م -الف

 در شربت آن -ب

 شود ین هل میگزیجا -ج

 کاربرد ندارد -د

 شود؟ یاستفاده م ین کننده ایریازچه نوع ش یانیدرمواد م-39

 اب شدهیشکرآس -الف

 یشکرقهوه ا -ب

 ید معمولیشکرسف -ج

 عسل -د

 شود؟ یر استفاده میه شربت کدام باقلوا از شیدرته-40

 هیسوتلونور -الف

 بورما -ب

 تیشوب -ج

 انه بلبلیآش -د

 ست؟یه درچیران وترکیا یسنت یتفاوت باقلوا-41

 رمتفاوتیخن -الف

 ریخم یه گذاریدن ولایچینحوه پ -ب

 یطعم ده -ج

 ندارند یتفاوت -د

 آن را ...........برش زد.د یت بایشوب یه باقلوایته یبرا-42

 7*7مربع  -الف

 2*10ل یمستط -ب

 دهیمثلث کش -ج

 سانت4ره باقطر یدا -د

 شود. یت از..........استفاده میشوب یر باقلوایخم یه هایقراردادن لا یمعمولا برا-43

 روغن صاف -الف

 هیروغن ما -ب

 کره آب شده -ج

 ره شکریش -د



 

 

 ؟م داردیملا یریکدام باقلوا طعم ش-44

 تیشوب -الف

 بورما -ب

 انه بلبلیآش -ج

 هیسوتلونور -د

 ست؟یه در چیسوتلونور یتفاوت باقلوا-45

 نوع شربت آن -الف

 رآنینوع خم -ب

 دن آنیچیپ -ج

 یاسانس وعطر درون -د

 رد؟یگ یهم قرار م یلو رویر فیه خمیت چندلایشوب یه باقلوایدرته-46

 هیلا 10 -الف

 هیلا3 -ب

 هیلا5 -ج

 هیک لای -د

 ه شده است؟یته یت از چه آردیشوب یظ وسط باقلواینگ غلیپود-47

 آردذرت -الف

 نایارد سمول -ب

 دیآردسف -ج

 نشاسته ذرت -د

 شود؟ ینگ استفاده میاپودیمک  یدرکدام باقلوا از کا-48

 انه بلبلیآش -الف

 بورما -ب

 هیسوتلو نور -ج

 تیشوب -د

 شود. یآن از ...........استفاده م یانی(درقسمت میکه ایما )تیلید یه باقلوایدرته-49

 اپستهیمغز گردو  -الف

 یبادام هند -ب

 بادام وپسته -ج

 گردو -د

 شود؟ یه میته یما(درچه ظرفیلی)دیکه ایت یباقلوا-50

 واره بلندیدرقالب گردد -الف

 واره کوتاهیدرقالب گرد د -ب

 یست سانتیل کوچک بیدرقالب مستط -ج

 ل بزرگیدرقالب مستط -د

 شود؟ یپسته استفاده م یانیدن ازموادمیچیدرکدام باقلوا به هنگام پ-51



 

 

 سارما یکلیستیف -الف

 تیشوب -ب

 مایلید -ج

 بورما -د

 ست؟یکورو چ یباقلوا یعلت خشک-52

 م تر استیر آن ضخیخم -الف

 ماند یشتردرفرمیمدت زمان ب -ب

 شربت آن کمتر است -ج

 شتر در فریم تر و زمان بیر ضخیخم -د

 گر خشک تراست؟ید یام باقلوا نسبت به باقلواهاکد-53

 بورما -الف

 هیسوتلونور -ب

 کورو -ج

 مایلید -د

 ه هم است؟یدن کدام باقلواها شبیچیقه پیطر-54

 ما وبورمایلید -الف

 ه  وسارمایسوتلو نور -ب

 سارما وبورما -ج

 هیت و  سوتلو نوریشوب -د

 ه چگونه است؟یسوتلونور  یباقلوا یشکل ظاهر-55

 شکل یلوز -الف

 مربع شکل -ب

 مثلث کوچک -ج

 مثلث بزرگ -د

 باشد. یران معمولا ............میا یسنت یباقلوا-56

 مربع شکل -الف

 شکل یلوز -ب

 مثلت شکل -ج

 رهیم داین -د

 آن چه نام دارد؟ یه بخاطر شکل ظاهریترک ین باقلوایمشهورتر-57

 تیشوب -الف

 بورما -ب

 (یکه ایما)تیلید -ج

  یبل بواسبل -د

 است؟ یبه چه معن یبلبل بواس یباقلوا-58

 یکه ایت -الف



 

 

 بلبل یصدا -ب

 مثلث بزرگ -ج

 انه بلبلیآش -د

 سارماچگونه است؟ یکلیستیف یدن باقلوایچیقه پیطر-59

 دهند ین میده بعد آن را چیچیک پیاچوب باری یدور ن -الف

 برند یم یدرقالب گذاشته قبل ازپخت برش لوز -ب

 گذارند یل مربع کوچک برش زده ودرفر مبه شک -ج

 آن را ازآن جدا کرده که صاف بماند یده وبه آرامیجیک پیا چوب باری یدور ن -د

 چند؟یپ یک میا وردنه باری یکدام باقلوا را دور ن-60

 یبلبل بواس -الف

 بورما -ب

 تیشوب -ج

 هیسوتلو نور -د

 مناسب جهت پخت باقلوا چقدر است ؟ یدما-61

 تیفارنها 350 -الف

 تیفارنها 400 -ب

 تیفارنها300 -ج

 تیفارنها400 -د

 شود. یمدت باقلوادرفر باعث ............ م یپخت طولان-62

 ورقه شدن باقلوا -الف

 یانیخارج شدن مواد م -ب

 یانیمواد م یسوختگ -ج

 نامناسب یخشک -د

 شود؟ یر میدرچه صورت باقلوا بعدازپخت خم-63

 پخت کم -الف

 ریتراحت کم خماس -ب

 ادیدرجه حرارت ز -ج

 شترازحدمعمول باشدیب یانیمواد م -د

 دهد؟ یرخ م یدرزمان پخت باقلوا چنانچه درفر باز شود چه اتفاق-64

 خوابد یپف آن م -الف

 شوند یورقه هاازهم باز نم -ب

 سوزد یر باقلوا میز -ج

 ابدی یش میکند ومدت زمان پخت افزا یخ میفر  -د

 شود. یغن باقلوا کم باشد هنگام پخت، باقلوا ............... مچنانچه رو-65

 ترد وشکننده -الف

 دهد یولطافت خودرا ازدست م ینرم -ب



 

 

 برشته تر -ج

 یریخم -د

 م؟ییافزا یچه موقع روغن را به باقلوا م-66

 قه قبل ازپختیچنددق -الف

 ک ساعت قبل ازپختی -ب

 بلافاصله بعدازپخت -ج

 ختک ساعت بعدازپی -د

 ست؟یباقلوا چ ین روغن جهت رویبهتر-67

 عیروغن ما -الف

 روغن جامد آب کرده -ب

 روغن صاف آب شده -ج

 کره آب کرده -د

 ست؟ین باقلوا بعداز پخت چیریز یه هایعلت سفت شدن لا-68

 ادیاستفاده ازشکر ز -الف

 میر ضخیخم -ب

 روغن کم -ج

 اد شودیرزیخم یه هایتعدادلا -د

 راشباع است؟یچرب غ یدهایدرصد آن از اس86ر حدود یز ین هاک از روغیکدام-69

 آفتاب گردان -الف

 ایسو -ب

 صاف -ج

 ذرت -د

 د؟یآ یبدست م یدروژنه؛چه روغنیمدت روغن ه یدراثر سرد کردن طولان-70

 صاف -الف

 عیروغن ما -ب

 دان -ج

 44روغن  -د

 پس ازاستخراج ............  ینبات یروغن ها-71

 رسند یم یخوراکبه مصرف  -الف

 شوند یه میتصف -ب

 شوند یم یجداساز -ج

 ردیگ یمدت انجام م یسردکردن طولان -د

 دفرراگرم کرد؟یپخت باقلوا ازچه مدت قبل با یبرا-72

 م ساعتین -الف

 قهیدق 10 -ب

 دوساعت -ج



 

 

 ک ساعتی -د

 شود؟ یاستفاده م ینیپخت باقلوا از چه س یبرا-73

 واره کوتاهید ینیس -الف

 واره بلندید ینیس -ب

 پانچ ینیس -ج

 سانت 10قالب مربع باارتفاع  -د

 مانه روغن جامد حدود چند گرم است؟یک پی-74

 گرم 125تا  100 -الف

 گرم 150تا 125 -ب

 گرم 250 -ج

 گرم 200تا 150 -د

 باشد؟ یروغن آب کرده معادل چند گرم م یک قاشق غذاخوری-75

 گرم 20 -الف

 گرم10 -ب

 گرم40 -ج

 رمگ30 -د

 ه شربت باقلوا کدام است؟یمواد لازم جهت ته-76

 گلوکز-مویجوهرل -گلاب-آب -شکر -الف

 آب -عیروغن ما یکم -هل -گلاب -شکر  -ب

 عسل-مویجوهرل -گلاب -هل -پودر شکر -ج

 مویحوهرل -آب  -گلاب  - یشکر قهوه ا -د

 م؟ییزیر یآن م یشربت باقلوا را چه موقع رو-77

 رون آمدیر ببلافاصله که ازف -الف

 میم درفر بگذازیخواهیلحظه آخر که م -ب

 بعدازپخت باقلوا پخته شده ولرم شد -ج

 پخته شده کاملا سرد شد ینکه باقلوایبعد از ا -د

 شود. ینکه شربت باقلوا شکرک نزند از ............استفاده میا یبرا-78

 مویجوهرل -الف

 نیریجوش ش -ب

 دیسرکه سف -ج

 سرکه قرمز -د

 ست؟یچ یزدی یته مهم در باقلوانک-79

 خته شودیچند مرحله ر یشربت آن ط -الف

 خته شودیک جا ریشربت آن بلافاصله بعداز پخت  -ب

 ن استفاده شودیریدرشربت آن از جوش ش -ج

 درشربت آن از عسل استفاده شود -د



 

 

 دهد؟ یرخ م یق باشدچه اتفاقیاگر شربت باقلوا رق-80

 کند یم خودرا حفظ یباقلوا ترد -الف

 شود ین میریباقلوا کم ش -ب

 شود یباقلوا بعداز چند ساعت نرم م -ج

 زند یع شکرک میباقلوا سر -د

 دهد؟ یز رخ میزان شربت افزوده شده به باقلوا کم باشد چه چیچنانجه م-81

 شود یباقلوا مطلوب تر م ییطعم نها -الف

 شود یباقلوا نرم م -ب

 شود یباقلوا خشک م -ج

 گذارد یبافت نمر بریتاث -د

 ست؟یتوان به شربت باقلوا اقزود چ یکه م ین مواد معطریمناسب تر-82

 زعفران -الف

 هل -ب

 گلاب -ج

 لیوان -د

 شود؟ یه شربت باقلوا استفاده میدرته یچه نوع شکر-83

 د وپودر شکریشکر سف -الف

 دیو شکرسف یشکر قهوه ا -ب

 دیملاس وشکر سف -ج

 دیشکرسف -د

 اد شود باقلوا.........یمو درشربت باقلوا زیلچنانچه جوهر -84

 کند یدا میطعم ملس پ -الف

 شود یتزش م -ب

 ابدی یآن کاهش م ینیریش -ج

 زند یشکرک نم -د

 م؟یکن یز به آن اضافه میچه چ یرفع ترش یاگر شربت باقلوا ترش شد برا-85

 گلاب -الف

 نیریجوش ش -ب

 گلوکز -ج

 نوشابه سون آپ -د

 ست؟یجوشاندن شربت باقلوا چ یظرف بران جنس یبهتر-86

 یرو -الف

 د شدهیمس سف -ب

 مس قرمز -ج

 تقلون -د

 ست؟یه شربت باقلوا چینقش گلوکز درته-87



 

 

 شتریمطلوب تروقوام ب یتیریش -الف

 ازشکرک زدن یریقوام بهتروجلوگ -ب

 تر باقلوا یطولان یماندگار -ج

 ره شکریطعم مطلوب تر ش -د

 ست؟یباقلوا چ مودرشربتینقش جوهرل-88

 طعم مطلوب تر -الف

 دوام بهتر شربت وقوام مطلوب تر -ب

 ازشکرک زدن یریجلوگ -ج

 شتر شربتیطعم مطلوبتر و دوام ب -د

 ست؟یه شربت باقلواچیحات مورد مصرف درتهیعرق-89

 اترج -الف

 بهارنارنج -ب

 دمشکیب -ج

 گلاب -د

 رد؟یگ یانحام م یباقلوا در چه ظروف یبسته بند-90

 ییمقوا یفلز -الف

 باروکش سلفون یکیپلاست -ب

 ظروف روکس دار -ج

 باروکش سلفون یکیپلاست یفلز -د

 شود؟ یم میبه چنددسته تقس یخانگ یترازو-91

 تالیجید -یکفه ا- یسه دسته عقربه ا -الف

 یتال ودوکفه ایجیدودسته  د -ب

 یعقربه ا -باسکول -ج

 تالیجید -یعقربه ا -د

 زو کدام است؟ن نوع ترایق تریدق-92

 یعقربه ا -الف

 یدوکفه ا -ب

 تالیجید -ج

 باسکول -د

 دهد؟ یرا نشان م یمعمولا تا چه وزن یفروشگاه یعقربه ا یترازوها-93

 لویک 10 -الف

 لویک 20 -ب

 لویک 100 -ج

 لویک 50 -د

 شود؟ یاستفاده م یین از چه ترازویسنگ یوزن ها یبرا-94

 باسکول -الف



 

 

 یعقربه ا -ب

 دوکفه -ج

 یعقربه ا یدو کفه ا -د

 ست؟یباقلوا چ یعلت استفاده از پوشش سلفون دربسته بند-95

 ازخشک شدن یریجلوگ -الف

 باقلوا یحفظ تازگ -ب

 ره شکردرون آنیحفظ ش -ج

 ره شکر درون آنیو حفظ ش یحفظ تازگ -از خشک شدن  یریجلوگ -د

 رد؟یگ یانحام م یباقلوا درظروف دردار چه زمان یبسته بند-96

 باقلوا یره دادن رویبلافاصله بعدازش -الف

 بعد از خنک شدن کامل باقلوا -ب

 دوروز بعد از آماده شدن باقلوا -ج

 باشد یبه نوع باقلوا متفاوت م یبستگ -د

 م باقلوا ........ ؟یکن یره دادن باقلوا آن رابسته بندیاگر بلافاصله بعدازش-97

 ماند یتازه تر م -الف

 شود یر میخم -ب

 دیای یش میآن افزا یماندگار -ج

 شود یتردتر م -د

 کدام است؟ ین ظروف جهت بسته بندینامناسب تر-98

 ییجعبه مقوا -الف

 یجعبه فلز -ب

 یکیجعبه پلاست -ج

 یو فلز ییجعبه مقوا -د

 ؟ ستیباقلوا مناسب ن یبسته بند یبرا ییچرا جعبه مقوا-99

 شود یره شکر ازدرون آن خارج میش -الف

 شود یباقلوا کم م یرماندگا -ب

 شود یباقلوا خشک م -ج

 زند یباقلوا کپک م -د

 شود؟ یباقلوا درچه صورت کم م یماندگار-100

 نامناسب یبسته بند -الف

 ادیره زیش -ب

 کم یانیمواد م -ج

 ادیپخت ز -د

 


