
 

 

                                                                              

 

 

 نمونه سؤالات:

 

 کیک عروسیتهیه 

 

 

 7512100010کد استاندارد: 

 

 

 
 معاونت پژوهش، برنامه ریزی و سنجش مهارت

 دفتر سنجش مهارت و صلاحیت حرفه ای

 



 

 

 
 د ذوب کرد؟یشکلات را چه گونه با-1

 میحرارت مستق یرو -الف

 آب یبا کم -ب

 (یمحفظه گرم) بن مار -ج

 آب و کره یبا کم -د

 ست؟یمواد لازم گاناش چ-2

 یریاه و شیو شکلات س خامه -الف

 لیاه ، وانیخامه ، شکلات س -ب

 لید و وانیخامه ، شکلات سف -ج

 ، آب یریخامه ، شکلات ش -د

 زم؟یر یک میک یرو یگاناش را چه زمان-3

 د گرم باشدیگاناش آماده با -الف

 میکن یگاناش را با خامه استفاده م -ب

 میزیر یک میک یحرارت برداشته ، خنک که شد رو یگاناش را از رو -ج

 میزیر یک میک ینکه حرارت داده رویگاناش را بدون ا -د

 م؟یکن یاستفاده م یرین از چه خمیریش یوه هایوانات و میه گل و حیته یبرا-4

 پانیمارس -الف

 یکره ا -ب

 یشکلات -ج

 یکرم -د

 م؟یکن یگاناش را چگونه آماده م-5

 میزیر یلات تکه تکه شده را درون آن مد و شکیحرارت گذاشته تا جوش آ یخامه را رو -الف

 میگذار یحرارت م یخامه را با پودر کاکائو رو -ب

م تا یزن یجاد حباب کند سپس شکلات تکه تکه شده را اضافه و شعله را خاموش کرده وهم میحرارت گذاشته تا ا یخامه را رو -ج

 خنک شود یخچال گذاشته تا کمیشکلات آب شود بعد در 

 میگذار یخچال میم و در یزن ید و مرتب هم میایحرارت قرار داده تا جوش ب یپودر کاکائو رو خامه را با -د

 د استفاده کرد؟یبا یزمان یپخته شده چ یاز کرم ها-6

 میحرارت برداشت یاز رو یوقت -الف

 کرم کاملا خنک شده باشد -ب

 به جوش آمد یوقت -ج

 ک داغ استیک یوقت -د

 چه؟ یعنیماکات کردن -7

 ره درآنی، شکلات و غ ینیریذوب کردن شکلات و فرو بردن ش -الف

 کیسطح ک یخامه زدن رو -ب

 دنیک مالیسطح ک یکردن و رو یخامه را رنگ -ج



 

 

 پانیر مارسیپوشش با خم -د

 ک چگونه است؟یک یب رویترک یآماده کردن شکلات برا-8

 میکن یحرارت ذوب کرده، شکر و خامه را اضافه م یشکلات و کره را رو -الف

 میکن یخنک شد استفاده م یکم یپودر کاکائو ، کره آب شده را با پودر قند مخلوط کرده وقت -ب

 میکن یپودر کاکائو ، شکر و کره را ذوب کرده و خامه را اضافه م -ج

 میده یک میک یشکلات را ذوب کرده و رو -د

 کرد؟ ینگهدار ییبهتر است شکلات را در چه دما-9

 گراد یدرجه سانت 12-20 یحا دمایترج -الف

 گراد یدرجه سانت 12-30 یحا دمایترج -ب

 گراد یدرجه سانت 18-22یحا دمایترج -ج

 گراد یدرجه سانت20-22 یحا دمایترج -د

 ست؟یرود چ یدرصد کاکائو به کار م 35ر و با یکه بدون ش یشکلات-10

 دیشکلات سف -الف

 نیریشکلات کم ش -ب

 یریشکلات ش -ج

 رهیشکلات ت -د

 د باشد؟یک چگونه بایک یشکلات رو-11

 شکلات ،کره،خامه،شکر -الف

 لیشکلات،خامه،شکر، وان -ب

 لیشکلات ،خامه،آب،وان -ج

 لیر،وانیشکلات،خامه،ش -د

 ست؟یمواد لازم شکلات گاناش )ساچر(چ-12

 یخامه،شکلات تخته ا -الف

 روغن ،پودر کاکائو -ب

 شکلات مغزها -ج

 شکلات،پودر کاکائو -د

 رود؟ یدرصد کاکائو به کار م 25رود و  یر به کار میه آن شیکه در ته یتشکلا-13

 دیشکلات سف -الف

 نیریشکلات کم ش -ب

 یریشکلات ش -ج

 رهیشکلات ت -د

 د چگونه باشد؟یه کرم ها حرارت بایته یبرا-14

 تند باشد -الف

 باشد یمعمول -ب

 م باشدیملا -ج

 تند باشد یلیخ -د



 

 

 د پخت؟یبا یچه ظروفکرم ها را معمولا در -15

 یمس -الف

 یرو -ب

 یلعاب -ج

 چدن -د

 د استفاده کرد؟یبا یهم زدن کرم ها از چه نوع قاشق یبرا-16

 یقاشق فلز -الف

 یقاشق چدن -ب

 یقاشق چوب -ج

 لیقاشق است -د

 شود؟ یم چه میاد از حد بزنیاگر خامه را ز-17

 شود یفاسد م -الف

 شود یکره م -ب

 دشو یاد میحجم آن ز -ج

 شود یحجم آن کم م -د

 ----------------------ک کاملا صاف شودیک ینکه سطح رویا یبرا-18

 میزن یپالت را در آب جوش م -الف

 میکن یآن را صاف م یبا پالت رو -ب

 میزن یدر آب سرد م -ج

 میزیر یآن را شکلات م یرو -د

 ست؟یکاربرد صفحه گردون چ-19

 کیبرش زدن ک یبرا -الف

 کیک کردن کخن یبرا -ب

 کین کییتز یبرا -ج

 کیا صفحه کیک یک ینگهدار یبرا -د

 شود؟ یاستفاده م یله ایک از چه وسیک ین روییتز یبرا-20

 پالت -الف

 چاقو -ب

 همزن -ج

 فیماسوره و ق -د

 شود؟ یاستفاده م یله ایک از چه وسیصاف کردن خامه ک یبرا-21

 پالت -الف

 چاقو -ب

 کاردک -ج

 پالت و کاردک -د

 ست؟یه چیرو-22



 

 

 همان خامه است -الف

 شود یک استفاده میک ین طبقات مختلف و رویکه ب یه چسبناکیما -ب

 سس شکلات است -ج

 پودر قند است -د

 ست؟یکها چیک یه گذاریح لایاصول صح-23

 میگذار یک را به قطعات کوچک برش زده ، کرم میم سپس کیک را پخته و خنک کنیاست ک یکاف -الف

 میکن یهم سوار م یم و با کرم پوشش داده رویکن یه میه لایرا بعد از پخت و خنک کردن لاکها یک -ب

 میکن یهم سوار م یمختلف پوشش داده و رو یم سپس با کرم هایکن یه کرده مرطوب میه لایکها را لایک -ج

 میده یهم قرار م یم و رویزن یک را بدون برش زدن خامه میک -د

 شود؟ یاستفاده م یها از چه موادکیک یه گذاریلا یبرا-24

 میهم سوار کن یک ها را مرطوب کرده رویک یه هایاست لا یکاف -الف

 کیا مارمالاد متناسب با نوع کیاز انواع کرم ها و خامه  -ب

 میک بمالیک یه مربا رویک لایاست  یکاف -ج

 توان فقط از گاناش استفاده نمود یکها میک یرو یبرا -د

 شود؟ یه میهم توص یک رویسوار کردن ک یبرا یا خامه اینوع کرم و  استفاده از چه-25

 یکره ا یکرم ها -الف

 یخچالی یکرمها -ب

 رندیگ یزر فرم میکه داخل فر ییکرمها -ج

 شود یه میک توصیا کرم متناسب با نوع کیاستفاده از خامه و  -د

 شود؟ یاز کار انجام م یک در چه مرحله ایمرطوب کردن ک-26

 کیعد از پخت و قبل از سرد شدن کب -الف

 کردن یه کشیبعد از پخت و خنک شدن هنگام لا -ب

 میط داخل فر را مرطوب کنیاست مح یقبل از پخت کاف -ج

 است یک کافیک ین پخت برایرطوبت در ح -د

 ست؟یک قابل استفاده است چیمرطوب کردن ک یکه برا یابزار-27

 ا آبپاشیقلم مو  -الف

 یپز ینیریف شیق -ب

 مانهیا پیوان یعات با لیانتقال ما -ج

 ستین یخاص یبه استفاده از ابزار یازین -د

 توان استفاده کرد؟ یم یعاتیمرطوب کردن از چه ما یبرا-28

 رداغیاستفاده از ش -الف

 خ و آب کمپوت هایاستفاده از آب  -ب

 کیعات متناسب با طعم کین و مایریش یوه هایانواع آب م -ج

 ن کننده هایریآب ساده به همراه ش استفاده از -د

 د کرد؟یه ها نشکنند چه بایک، لایه کینکه هنگام جداشدن دو لایا یبرا-29

 یاستفاده از کاغذ شمع -الف



 

 

 با چاقو جدا کرده -ب

 ن کار را کردهیل مخصوص ایبا کاردک و وسا -ج

 میداریبا دست آن را بر م -د

 م؟یکن یم یریت را اندازه گکدام قسم یک به دوطبقه مساویبرش ک یبرا-30

 کیارتفاع ک -الف

 کیقطر ک -ب

 کیقطر و ارتفاع ک -ج

 کیوزن ک -د

 شود؟ یدانه کاکائو استفاده م یاز چرب یه چه شکلاتیدر ته-31

 دیشکلات سف -الف

 نیریشکلات کم ش -ب

 یریشکلات ش -ج

 رهیشکلات ت -د

 کرد؟ ید در کجا نگهداریشکلات را با-32

 خچالیدر  -الف

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

 در ظرف دربدار و دور از نور -ج

 در ظرف دربدار و محل خشک -د

 شود؟ ین نحو ذوب میبه بهتر یشکلات در چه درجه حرارت-33

 گراد یدرجه سانت 55و  50 -الف

 گراد یدرجه سانت 60و  50 -ب

 گراد یدرجه سانت 45و 40 -ج

 دگرا یدرجه سانت 50و  45 -د

 د کرد؟یر فوندانت رنگ آن پر رنگ شد چه بایاگر در درست کردن خم-34

 میکن یبه آن پودرقند اضافه م یکم -الف

 میکن یبه آن آب اضافه م یکم -ب

 میکن یر فوندانت اضافه میبه آن خم یکم -ج

 ن و گلوکز اضافه کردیسریگل یکم -د

 م؟یکن یر فوندانت اضافه میبه  خم یرنگ را چه زمان-35

 میکن یاز اول با مواد مخلوط م -الف

 شود یر به آن اضافه میبعد از گرفتن خم -ب

 میکن یبه روغن آن اضافه م -ج

 میکن ین آن اضافه میبه ژلات -د

 ست؟یپان چیر مارسیمواد لازم خم-36

 ده تخم مرغیبادام،پودرشکر،سف -الف

 خلال بادام، تخم مرغ ، پودرقند -ب



 

 

 رغ ،گلوکزده تخم میپودر گردو ،سف -ج

 بادام ،پودر نشاسته ، پودر قند، تخم مرغ -د

 -------------دیف باشد بایر فوندانت نرم و لطینکه خمیا یبرا-37

 شود یز استفاده میاز شکر ر -الف

 میکن یاز شکر درشت استفاده م -ب

 شود یاز پودر قند مخلوط با نشاسته استفاده م -ج

 د استفاده کردیده بایه و سفاز پودر قند نرم و چند بار الک شد -د

 د کرد؟یر فوندانت سفت شد چه بایکه خم یدر صورت-38

 میکن یچند قطره آب به آن اضافه م -الف

 میکن یگلوکز اضافه م یکم -ب

 میکن یع اضافه میچند قطره روغن ما -ج

 میکن ین اضافه میریسیچند قطره روغن گل -د

 ؟ستیر فوندانت چیه خمیته یروغن مناسب برا-39

 روغن کنجد -الف

 نیریسیگل -ب

 کره -ج

 عیروغن ما -د

 ر فوندانت چگونه است؟یخم یقه نگهداریطر-40

 شود یم یخچال نگهداریدر  -الف

 در ظرف در بسته -ب

 زریدر ظرف در بسته در فر -ج

 ط آشپزخانهیدر مح -د

 ست؟یر فوندانت چیمواد لازم خم-41

 ن،پودرشکر، بادکایریسین،گلیآب ، ژلات -الف

 ن،آرد ذرتیریسیر،ژله،گلیش -ب

 پودر شکر بادکا،پودر کاکائو، آب -ج

 رین، قهوه، شیبادکا ، ژلات -د

 پودر خامه کدام مورد است؟ یژگیو-42

 باتر استیک زین کییتز یبرا -الف

 شتر استین بییآن در تز یماندگار -ب

 اد استیز ینیریآن فقط در ش یماندگار -ج

 رددسرها کاربرد دا یفقط برا -د

 کرد؟ یتوان نگهدار یزر میشود در فر یه میکه با استفاده از پودر خامه ته یا خامه ایآ-43

 کرد یزر نگهداریتوان در فر یم -الف

 کرد یابد نگهداریآزاد  یدر هوا -ب

 کرد ید نگهداریخچال بایدر  -ج



 

 

 کرد یزر نگهداریتوان در فر ینم -د

 م؟یبزن ید با همزن برقیا باپس از مخلوط کردن پودر خامه با آب آن ر-44

 میزن یبعد از مخلوط کردن با همزن نم -الف

 میزن یبه مدت کم هم م -ب

 میزن یم یبعد از مخلوط کردن با همزن برق -ج

 میزن یبا قاشق هم  م -د

 کرد؟ یتوان نگهدار یپودر خامه را در کجا م-45

 خشک و خنک یدر جا -الف

 میکن یم یخچال نگهداریرون از یب -ب

 میکن یم یزر نگهداریدر فر -ج

 میکن یم یدر آشپزخانه نگهدار -د

 م؟یکن یاز پودر خامه استفاده م یدر چه زمان-46

 م چون خوشمزه استیکن یشه استفاده میهم -الف

 میکه خامه در دسترس ندار یزمان -ب

 اج به همزن نداردیچون احت -ج

 میکن یم نگهداریتوان یم یطیدر هر شرا -د

 گرم پودر خامه چه قدر است؟ 100ه یته یب برازان آیم-47

 تریل یلیم 100 -الف

 تریل یلیم 250 -ب

 تریل یلیم 200 -ج

 تریل یلیم 300 -د

 رد؟یگ یچه موقع خامه فرم م-48

 ماند یخامه م یرو یاریرد خطوط شیخامه فرم بگ یوقت -الف

 به صورت کره سفت شود یوقت -ب

 زدینر رد که از ظرفیگ یفرم م یخامه وقت -ج

 دارد یخامه فرم گرفته شکل خوب -د

 توان استفاده کرد؟ یک میوسط ک یبرا یاز چه مواد-49

 پسته و بادام -الف

 وه خامیم -ب

 ژله -ج

 و انواع مغزها یخامه  ، کمپوت آناناس،موز ، توت فرنگ -د

 -----------------ک نرم بماند یک یه هاینکه لایا یبرا-50

 میزن یاد میخامه ز -الف

 میزن یشهد م -ب

 میده یوه قرار میم -ج

 میزن یا آب کمپوت میبا برس شربت  -د



 

 

 گر درست کرد؟یجات دیتوان با مغز یپان را میر مارسیا خمیآ-51

 یفقط با پودر بادام درخت -الف

 با مغز فندق و گردو -ب

 ینیو بادام زم یبا آرد نخودچ -ج

 با مغز تخم آفتاب گردان -د

 م ؟یکن یپان چگونه عمل میر مارسیخم ینگهدار یبرا-52

 د.یکن یزر نگهداریدر فر یمدت طولان یخنک برا یر فراهم شده را در ظرف دربدار و جایخم -الف

 نتیدر ظرف دربدار در کاب -ب

 خنک یطیلون در محیسه نایدر ک -ج

 دیبکن یخچال نگهداریده و در یچیپ یکاغذ روغن یلا -د

 دارد؟ یریپان انعطاف پذیر مارسیا خمیآ-53

 اد ورز دادیتوان آن را ز یل داشتن بادام میبه دل -الف

 وه و برگ از آن درست کردیا میتوان گل  یدارد و م یمناسب یریر انعطاف پذین خمیبله ا -ب

 اد ورز دادیتوان آن را ز یل داشتن پودر قند میبه دل -ج

 است ریشود انعطاف پذ یکه به گلوگز داده م یادیل حرارت زیبه دل -د

 شود؟ یاستفاده م یپان در چه مواردیر مارسیاز خم-54

 ه دسرهایدر ته -الف

 ییمربا یها ینیریه شیدر ته -ب

 شود یک استفاده میوه و اشکال مختلف و روکش کیبه شکل م ییها ینیریپان در ساختار شیر مارسیخم -ج

 یها خشک سنت ینیریدر ساختار ش -د

 د ................ کرد.یست ها را بار فوندانت دیدر زمان گرفتن خم-55

 اول با آب مرطوب کرد -الف

 د به پودر شکر زده شودیبا -ب

 با روغن صاف چرب کرد -ج

 د خشک کردیدست ها را با -د

 م؟یده یقرار م یر آن را چه پوششیز ییرفوندانت به روش اروپایجهت استفاده از خم-56

 الیکرم رو -الف

 مرنگ -ب

 نگیسیال آیرو -ج

 پانیر مارسیخم -د

 توان استفاده کرد؟ یم ییر فوندانت از چه رنگ هایدر افزورن رنگ به خم-57

 یفقط ژله ا -الف

 عی،ما ی،ژله ایپودر -ب

 عیپودر،ما -ج

 عی، ما یژله ا -د

 -----------------------دیر فوندانت بایبه خم یشکل ده یبرا-58



 

 

 مخصوص استفاده کرد یاز وردنه ها -الف

 مخصوص یبزارهااز ا -ب

 یمعمول یاز وردنه ها -ج

 مخصوص یوردنه و ابزارها -د

 استفاده کرد.------------------د یر فوندانت بایصاف کردن خم یبرا-59

 مخصوص یاز اتو -الف

 از وردنه -ب

 ل مخصوصیاز وسا -ج

 از وردنه طرح دار -د

 رد.ک--------------------د آن را یگلوکز با یریاندازه گ یبرا-60

 سرد -الف

 گرم -ب

 چرب -ج

 سیخ -د

 م.یپاش یم------------------ز یم یر فوندانت رویباز کردن خم یبرا-61

 پودرقند نرم -الف

 پودر نشاسته ذرت -ب

 آرد نرم -ج

 میکن یبا روغن چرب م یکم -د

 د باشد؟یک چه قدر بایک یر فوندانت بر رویاندازه لازم خم-62

 کیبه اندازه خود ک -الف

 بزرگتر یک کمیبه اندازه ک -ب

 کوچکتر یک کمیبه اندازه خود ک -ج

 کیدو برابر اندازه ک -د

 م.یآن را بچسبان -------------------دیم بایر فوندانت قرار دهیخم یرو ینییم نوار تزیاگر خواسته باش-63

 با قلم مو و آب -الف

 با قلم مو و روغن -ب

 با برس و مارمالاد -ج

 قندپودر  یبا کم -د

 د باشد؟یک چه قدر بایک ین روییتز یر فوندانت برایقطر خم-64

 متر یسانت 1 -الف

 متر یم سانتین -ب

 متر یم سانتیک ونی -ج

 متر یسانت 2 -د

 م ، فوندانت خشک  شده باشد..................یم فوندانت بکشیخواه یآن را م یکه رو یکیک یاگر رو-65

 میزن یشربت م یآن را کم یرو -الف



 

 

 نم تا فوندانت نرم شودیک ین دست را چرب میریسیبا گل یکم -ب

 میزن یآب  ولرم م یر فوندانت کمیبه خم -ج

 میمال یروغن م یر فوندانت کمیبه خم -د

 ------------دیکه باروکش فوندانت است خوشمزه باشد با ییکهاینکه کیا یبرا-66

 میآن را خامه و بعد فوندانت قرار ده یرو -الف

 ده شودیم و بعد فوندانت کشید مارمالاد بمالیبا -ب

 میکش یا مارمالاد مارمالاد زده و بعد فوندانت میپان یر مارسیآن را با خم یرو -ج

 ده شودید اول کرم کره و بعد فوندانت کشیبا -د

 ست؟یر فوندانت چیکاربرد خم-67

 میکن یمختلف استفاده م ین هاییکها و رولت و تزیانواع ک یرو -الف

 میکن یانواع دسرها استفاده م یرو -ب

 میکن یر استفاده میخم ین روییتز یبرا -ج

 توان از آن استفاده کرد یه موارد میدر کل -د

 ر باشد؟یز یک از روشهاین به کدام ییک تولد بهتر است تزین کییتز یبرا-68

 ن با گلییتز -الف

 وهین با مییتز -ب

 ن با شابلونییتز -ج

 ر فوندانتیپان و خمیر مارسیالگو در اشکال مختلف و خم با استفاده از -د

 ست؟یچ یو عروس یک نامزدیک یرو ین برایین تزیباتریز-69

 یعیگل رز طب -الف

 ینیگل رز چ -ب

 گل رز از کره -ج

 مختلف یر هایبا خم یشکر یو گلها یعیطب یاز انواع گلها -د

 توان استفاده کرد؟ یم ییه هایک در انواع مراسم از چه روین کییتز یبرا-70

 ر فوندانتیپان،خمیال،مارسی،خامه،رویکره ا -الف

 یمصنوع یخامه و گلها -ب

 نی، ژلات ی،خامه ا یکره ا -ج

 وه ،پودر کاکائویاز خامه و م -د

 دارد؟ یپان چه استفاده ایر مارسیخم-71

 دو طبقه قرار داده شده یکهایوسط ک -الف

 ک استفاده شدهیپخت ک یاز آن برا -ب

 شود یکها قرار داده میوسط ک یبرا -ج

 شود یوه و اشکال مختلف استفاده میک ها و درست کردن گل و میروکش ک یبرا -د

 با ................. هماهنگ است. یک در مراسم نامزدیرنگ ک-72

 رنگ لباس عروس -الف

 ش عروسیآرا -ب



 

 

 عروس و داماد -ج

 ن گلییتز -د

 ک در نظر گرفته شود؟یچند گرم ک دیک از مهمانان بایهر  یبرا-73

 گرم 200 -الف

 گرم 100 -ب

 گرم 170 -ج

 گرم 50 -د

 توان استفاده کرد؟ یم ییک از چه ماسوره هاین کییتز یبرا-74

 ینییتز یاز ماسوره ها -الف

 از ماسوره ساده و برگ و گنگره دار -ب

 با سر شکوفه و گنگره دار و برگ ییاز ماسوره ها -ج

 ف و کوچکیضع یاسوره هابا انواع م -د

 دارند؟ یماسوره ها چه جنس-75

 کیل و پلاستیاست -الف

 یک و برنجیاز پلاست -ب

 لونیاز مس و نا -ج

 کیاز چوب و پلاست -د

 شود؟ یاستفاده م یدرست کردن گل رز از چه ماسوره ا یبرا-76

 بیاز ماسوره برگ ار -الف

 یاز ماسوره سوزن -ب

 از ماسوره شکوفه -ج

 اسوره کنگره داراز م -د

 شود؟ یاستفاده م یاز چه ماسوره ا یپر کردن نان خامه ا یبرا-77

 با سر ماسوره ساده برگ یلونیف نایاز ق -الف

 با سر ماسوره ساده برگ یف پارچه ایاز ق -ب

 یاز ماسوره نوک مداد -ج

 با ماسوره پهن یلونیف نایاز ق -د

 د چرخ کرد؟یبان را چند بار بایر مارسیخم-78

 بار 5تا  4 -الف

 بار 3تا  2 -ب

 بار 10تا  7 -ج

 بار 1 -د

 د داشته باشد؟یبا یاب شده چه حالتیپان بعد از خرد شدن و آسیر مارسیخم-79

 حالت له شده -الف

 حالت دانه دانه -ب

 یحالت پودر -ج



 

 

 حالت کش دار -د

 کرد؟ ید آن را در کجا نگه داریپان بایر مارسیتا زمان استفاده از خم-80

 نتیدر کاب -الف

 زریدر فر -ب

 خچالیدر  -ج

 در آشپزخانه -د

 م؟ینام یباشد آن را چه م یپان با بادام مساویاگر شکر مارس-81

 نیریر پر شیخم -الف

 نیریر کم شیخم -ب

 یر معمولیخم -ج

 ر تلخیخم -د

 م؟یکن یاستفاده  م یر آن از چه روکشیم زیده یپان قرار میک را مارسیک یرو یوقت-82

 ا خامهیمارمالاد  -فال

 خامه و گاناش -ب

 خامه فرم گرفته -ج

 الیکرم رو -د

 پان کدام است؟یر مارسیمواد لازم خم-83

 دهیز،سفین شده بدون پوست،شکر ریریمغز بادام ش -الف

 مویمغز بادام تلخ با پوست ، شکر،آبل -ب

 دهیز،سفین شده بدون پوست،شکر ریریمغز بادام ش -ج

 مویا پوست ، شکر، آبلمغز بادام تلخ ب -د

 د ورز داد؟یپان را پس از مخلوط کردن بایر مارسیا خمیآ-84

 میده ایز که قدر پودر قند پاشیسطح م یبله رو -الف

 اج به ورز دادن نداردیاحت -ب

 میده یده شده ورز میز آرد پاشیسطح م یرو -ج

 میاست مخلوط کن یفقط کاف -د

 فر را روشن کرد؟ دیک ها چه مدت قبل بایه کیته یبرا-85

 قه قبلیدق 30حدود  -الف

 قه قبلیدق 15حدود  -ب

 قه قبلیدق 10حدود  -ج

 قه قبلیدق 5حدود  -د

 ست؟یچ یک اسفنجیک یل زمختیدلا-86

 خوب مخلوط نشدن مواد -الف

 در فر بودن یداغ بودن فر و مدت طولان -ب

 ده تخم مرغیکم زدن سف -ج

 ریبزرگ بودن قالب نسبت به حجم خم -د



 

 

 ست؟یک چیک قشر تخم مرغ در ته کیل یعلت تشک-87

 کیک یزمخت -الف

 کیپف نکردن ک -ب

 زده نشده است یزرده به حد کاف -ج

 کیک یچسبندگ -د

 فون خامه زد؟یا شی یک اسفنجیتوان به ک یم یچه زمان-88

 که پخته شد و هنوز گرم است یزمان -الف

 میزنیتا گرم است برش زده و خامه م -ب

 میزیر یآن پودر قند م یکه پخته و رو یزمان -ج

 ک کاملا خنک شدیک یوقت -د

 افتد؟ یم یم چه اتفاقیده ها را با دور کند همزن بزنیاگر سف-89

 کند یپف م -الف

 اندازد یآب م -ب

 شود یزرد م -ج

 ردیگ یفرم م -د

 کدام مورد است؟ یک اسفنجیمواد  لازم ک-90

 لیآرد، شکر، وان -الف

 نگ پودریرد ، بکتخم مرغ ، آ -ب

 لیتخم مرغ ، آرد ، شکر ،وان -ج

 نگ پودریل ، بکیتخم مرغ ، وان -د

 د استفاده کرد؟یبا یله ایک از چه وسیسطح ک یصاف کردن رو یبرا-91

 ستکیل -الف

 بزرگ یچاقو -ب

 پالت -ج

 پهن یقاشق چوب -د

 شود؟ یر استفاده میک از وسائل زیک کدام یک ین روییتز یبرا-92

 سهیواع ماسوره و کان -الف

 ستکیل -ب

 مختلف یکاردک و ابزارها -ج

 مختلف یسه ماسوره ،پالت و ابزارهایاز ک -د

 زمان فرم گرفتن خامه دارد؟ یر رویدر هنگام زدن خامه کدام مورد تاث-93

 طیمح یدما -الف

 اندازه پودرقند -ب

 ده هایاندازه سف -ج

 ده با شکریمخلوط کردن سف -د

 بهتر است از ..... یک عروسین کییتز یبرا-94



 

 

 مختلف یرهایست و خمیا گام پیساخته شده با فوندانت  یو گلها یعیطب یانواع گلها -الف

 ینات مصنوعییاز گلها و تز -ب

 از خامه و شکلات -ج

 از کرم ها و خامه -د

 کاربرد ندارد؟ یک اسفنجیکدام مورد در ک-95

 تخم مرغ -الف

 ریه خمیما -ب

 آرد -ج

 لیوان -د

 د چگونه باشد؟یده تخم مرغ همزدن بایزدن سف یبرا-96

 ده ها استفاده کردیزدن سف ید برایدوبار از همزن با -الف

 مواد قرار داد یم روید مستقیهمزن را فقط با -ب

 توان استفاده کرد یم یهمزن از قاشق فلز یبه جا -ج

 باشد یز و بدون چربید تمیبا یهمزن برق -د

 م؟یکن یخوددار یکید از کاسه پلاستیده بایدن سفز یبرا یبه چه علت-97

 میخته و هم بزنیتوان داخل آن زرده ها را ر ینم -الف

 اندازد یده آب میسف یکیدر ظرف پلاست -ب

 شود یده میرد و مانع پف کردن سفیگ یرا در خود  م یرا چربیز -ج

 ردیگ یفرم نم یکیده در ظرف پلاستیسف -د

 د استفاده کرد؟یبا یله ایک از چه وسیمخلوط کردن مواد ک یبرا-98

 کاردک -الف

 یر فلزیکفگ -ب

 ستکیل -ج

 قاشق -د

 شود؟ یاستفاده م یله ایک ها از چه وسیخنک شدن ک یبرا-99

 صفحه مشبک -الف

 سنگ یرو -ب

 قالب یرو -ج

 ینیس یرو -د

 د باشد؟یواره بلند مدت پخت و درجه حرارت فر چقدر باید یدر قالب ها-100

 تیدرجه فارنها 350ک ساعت و ی -الف

 تیدرجه فارنها 350م ساعت و ین -ب

 تیدرجه فارنها 420ک ساعت و ی -ج

 تیدرجه فارنها 420م ساعت و ین -د

 ست؟یچ یا عروسیک تولد یه کیته یک براین کیبهتر-101

 فونیش -الف



 

 

 نیماف -ب

 یاسفنج -ج

 یک مرمریک -د

 ست؟یچ یعروس یها کیک هیته یبرا کیک نوع نیبهتر-102

 پر - یاسفنج -الف

 فونیش- یاسفنج -ب

 فونیش -یشکلات سیخ کیک -ج

 یاسفنج-کیپاندک -د

 است؟ لیذ موارد کدام شامل رود یم کار به یاسفنج کیدرک که یمواد-103

 پودر نگیبک-پودرشکر -لیوان -دیآردسف- مرغ تخم -الف

 پودر نگیبک-ریش-ذرت نشاسته-دیسف آرد-پودر نگیبک- مرغ تخم -ب

 عیما روغن- لیوان -ریش -مرغ تخم دهیسف -گندم نشاسته- دیسف آرد -ج

 لیوان ریش -مرغ تخم -دیآردسف -شکر رهیش -د

 ندارد؟ کاربرد یاسفنج کیدرک ریز ازموارد کیکدام-104

 مخمر -الف

 کیمیلووورش -ب

 لیوان -ج

 پودر نگیبک -د

 ست؟یچ فونیوش یاسفنج کیک تفاوت-105

 یمصرف آرد نوع -الف

 است ساده یاسفنج اما شود یم مصرف پودرکاکائو فونیدرش -ب

 شود ینم جدا دهیوسف زرده فونیدرش -ج

 ندارد روغن یواسفنج شود یم استفاده ازروغن فونیئرش -د

 کرد؟ استفاده دینبا یکیپلاست ازکاسه دهیسف زدن هم یبرا علت چه به-106

 شود یم دهیسف کردن ازپف ومانع ردیگ یم خود به را یچرب -الف

 اندازد یم آب عایسر یکیپلاست درظرف دهیسف -ب

 شود یم وخشک سفت یلیخ یکیپلاست درظرف دهیسف -ج

 ردیگ ینم انجام دهیسف یده فرم یکیپلاست درظرف -د

 .ستین زیجا فونیش کیدرک .............از استفاده-107

 کاکائو پودر -الف

 کیمیلوورش -ب

 رداستار -ج

 روغن -د

 ؟ گردد یم استفاده ها کیک کردن خنک یبرا که یا لهیوس-108

 فر ینیس -الف

 گردانه -ب



 

 

 مشبک صفحه -ج

 یپز ینیریش ینیس -د

 .ابدی یم......................درفر کیک پخت زمان مدت یسانت10 بلند وارهید درقالب-109

 شیافزا قهیدق ده -الف

 کاهش قهیدق ده -ب

 شیافزا قهیدق 20 -ج

 هشکا قهیدق 20 تا15 -د

 ..................شود استفاده کیک پخت جهت رکسیپ ازقالب چنانچه-110

 ابدی یم شیافزا کیک تیفیک -الف

 ابدی یم شیافزا  کیک پخت زمان مدت -ب

 ابدی یم کاهش کیک پخت زمان مدت -ج

 شود یم ریخم کیک -د

 است؟ چگونه یاسفنج کیدرک مرغ تخم دهیسف زدن قهیط-111

 شود یم زده همزن تند بادور قهیدق 10 مدت به باهم خلوطم وزرده دهیسف -الف

 شود یم کدستی خوب همزن کم وبادور افزوده هم شکررا شده مخلوط باهم دهیوسف زرده -ب

 ردیبگ تافرم زده هم باهمزن خوب هاراباشکر دهیوسف شود یم جدا دهیوسف زرده -ج

 شود یم زده خوب همزن تند بادرجه خشک درظرف دهیوسف.شود یم جدا دهیوسف زرده -د

 ست؟یچ یاسفنج کیک یزمخت لیدل-112

 مواد نشدن مخلوط خوب -الف

 ماندن درفر یطولان زمان مدت -ب

 مواد حجم نسبت به قال بودن بزرگ -ج

 دهیسف زدن کم -د

 ؟ ستیچ کیک کف در مرغ تخم قشر هیلا کی شدن لیتشک علت-113

 پودر نگیبک بودن کم -الف

 فر دازح شیب بودن داغ -ب

 قر بودن سرد -ج

 میباش نزده هم یکاف اندازه به را زرده -د

 ؟ ستیچ کیک مواد زدن هم یبرا ظرف نیبهتر-114

 یکیپلاست -الف

 ومینیآلوم -ب

 لیاست -ج

 لکونیس -د

 .است........................ گرید نام کیمیلوورش-115

 نیریش جوش -الف

 کیتریس دیاس -ب

 تارتار -ج



 

 

 پودر نگیبک -د

 ...................شود زده هم کند درجه با مرغ تخم دهیسف چنانچه-116

 کند یم بهتر پف -الف

 شود یم شتریب شده جادیا پف یماندگار -ب

 اندازد یم آب دهیسف -ج

 شود یم وشکننده خشک -د

 ؟ ستیچ تارتار کرم-117

 است مرغ تخم دهیسف پف  نگهدارنده -الف

 است پودر نگیبک نگهدارنده -ب

 است پودر نگیبک نیگزیجا -ج

 باشد یم ها کیدرک لیوان نیگزیجا که است یکیولوزیب پودر ینوع -د

 ؟ است حیصح ریز موارد از کی کدام-118

 است دهیسف زدن کم لیدل به کیک درکف مرغ تخم قشر لیتشک -الف

 است آرد بودن کم لیدل به کیک درکف مرغ تخم قشر لیتشک -ب

 است زرده زدن کم لیدل به کیک رکفد مرغ تخم قشر لیتشک -ج

 است مرغ تخم یکهنگ لیدل به کیک درکف مرغ تخم قشر لیتشک -د

 ؟ است حیصح نهیگز کدام-119

 هستند وسبک نرم اریبس یچرب نداشتن لیدل به فونیش یها کیک -الف

 شود جدا دیبا دهیوسف زرده ها کیک درتمام -ب

 شود یم اضافه مرحله نیآخر در یاسفنج کیک هیدرته پودر نگیوبک آرد -ج

 شود زده باهم دهیوسف زرده است بهتر یاسفنج کیک هیدرته -د

 ؟ ستیچ دهیسف به تارتار کرم افزودن علت-120

 آن رنگ حفظ -الف

 آن استحکام حفظ -ب

 آن طعم حفظ -ج

 کیک پخت کنترل -د

 ؟ است گرم چند  دیآردسف مانهیپ کی وزن-121

 125 -الف

 150  -ب

 200  -ج

 196 -د

 .شود یم .......... باعث فونیش کیدرک زرده ادیز زدن هم -122

 زخم یبو رفتن نیازب -الف

 بهتر پف جادیا -ب

 تر روشن بافت رنگ جادیا -ج

 است حیصح مورد هرسه -د



 

 

 ؟ ستیچ زدن هنگام به مرغ تخم دهیسف نگرفتن فرم درست علت-123

 دهیسف حجم بودن کم -الف

 همزن تند درحه با دهیسف زدن هم -ب

 ینیچ ظرف از استفاده -ج

 دهیسف زدن هم کند درجه با -د

 .................شود ادیز کیک پودر نگیبک چنانچه-124

 کند یم فروکش کیک -الف

 شود یم شتریب کیک پف -ب

 شود یم میضخ کیک پوسته -ج

 شود یم تر منسجم کیک بافت -د

 ؟ است گرم چند کوچک مرغ تخم کی وزن-125

 گرم55 تا 50 -الف

 گرم 65تا 60 -ب

 گرم 70 -ج

 گرم 80 -د

 دهد؟ یم شیافزا را دهیسف پف یماندگار ریز موارد از کی کدام-126

 تارتار پودر -الف

 پودر نگیبک -ب

 آرد افزودن -ج

 شکر پودر افزودن -د

 ؟ است مدت چه خچالی در مرغ تخم دهیسف ینگهدار طیشرا نیبهتر-127

 روز ده یال ههفت کی  دربسته ظرف در -الف

 روز پانزده تا دربسته درظرف -ب

 روز سه  درباز درظرف -ج

 هفته کی  درباز درظرف -د

 ...........باعث ها کیدرک دیسف آرد کردن الک-128

 کند یم جادیا کیدرک یهوتده -الف

 ابدی یم شیافزا کیک حجم -ب

 برد یم نیازب را یناخالص -ج

 است حیصح موارد همه -د

 داد؟ انجام توان یم یاقدام چه یاسفنج کیک تیفیک شیافزا یبرا-129

 میبزن هم ادیز همزن با هارا زرده -الف

 ردیبگ فرم کاملا دهیسف -ب

 شود زده هم سکیل وبا افزوده الک با را آرد -ج

 است حیصح موارد همه -د

 ؟ ستیچ تازه مرغ تخم علامت-130



 

 

 باشد مخلوط دهیدرسف زرده -الف

 باشد ییطلا کاملا زرده رنگ -ب

 باشد وشفاف دیسف دهیسف رنگ -ج

 بماند دهیسف یرو وزرده باشد ظیوغل سفت دهیسف -د

 ست؟یچ مناسب گندم آرد یابیارز روش-131

 یکیزیف- یحس -الف

 یکیزیف- ییایمیش -ب

 یحس -میمستق -ج

 ییایمیش -میمستق -یکیزیف- یحس -د

 شود؟ یم اضافه ادمو به یزمان چه معمولا یاسفنج کیک درون پودر نگیبک-132

 مرغ تخم افزودن با همزمان -الف

 شکر پودر با مخلوط -ب

 آرد با مخلوط -ج

 دهیسف یریگ فرم از بعد -د

 ؟ ختیر درآن را کیک هیاول مواد دیبا زانیم چه سانت7 ارتفاع با قالب درون یاسفنج کیک هیدرته-133

 سانت 3/5 -الف

 سانت 5 -ب

 سانت 2  -ج

 سانت 6/5 -د

 .د ......... باشدین قالب ها حداقل بایاختلاف ب یدوطبقه عروس یک هایدرک-134

 سانت3 -الف

 سانت 5 -ب

 سانت 7 -ج

 سانت 1/5 -د

 شود. ین مییرابه صورت .............با ............تز یعروس یک هایمعمولا ک-135

 یعیگل طب  -سانت  10ک طبقه باارتفاع ی -الف

 هف وماسوریق -دوطبقه کوتاه   -ب

 وقسف وماسوره یعیگل طب-حداقل دوطبقه که طبقه دوم بلندتر ازلول باشد  -ج

 میباترکر یگلها -شتر داشته باشدیطبقه که طبقه اول از هردو ارتفاع ب 3حداقل  -د

 شود ؟ یاستفاده م یله ایک درقالب ازچه وسیختن مواد کیبه هنگام ر-136

 یقاشق فلز -الف

 سکیل -ب

 یهمزن دست -ج

 یچوب قاشق -د

 است ؟ یک از چه جنسین ظرف به عنوان قالب کیمناسب تر-137

 یفلز -الف



 

 

 رکسیپ -ب

 لکونیس -ج

 لکونیس -رکس یپ -یفلز -د

 ب کدام است ؟یزدن خامه به ترت ین ظرف برایبهتر-138

 یمس -ینیچ-ک یپلاست -الف

 کیپلاست-ینیچ-ل یاست -ب

 ومینیآلوم -ینیچ -ل یاست -ج

 لیک استیاستیپ -د

 ش ازحد مجاز پرشود.................یک بیچنانچه قالب ک-139

 شود یک فشرده میبافت ک -الف

 شود یک نامنظم میپف ک -ب

 رود یسر م -ج

 کند یفروکش م -د

 انجام داد؟ ید چه کاریختن مواد درقالب بایک بعد ازریک یریهواگ یبرا-140

 میچند ضربه به قالب بزن -الف

 میاردهآن را بلافاصله در فرقر -ب

 میآزد قرارداده بعد درفر قرار ده یقه در هوایپنج دق -ج

 آن خارج شود یک را هم زده تاهوایک یسک رویبال -د

 ک به چه علت است ؟یختن مواد درکیک بعد از ریضربه زدن به قالب ک-141

 کیپف بهتر ک -الف

 کیازسررفتن ک یریجلوگ -ب

 کیمخلوط شدن مواد ک -ج

 کیهواد ک یهواده -د

 ست ؟یک چیبعد از پخت ک یمیس یعلت استفاده تور-142

 کیخارج شدن بخاردرون ک -الف

 کیبه ک یهوارسان -ب

 کیازخشک شدن ک یریجلوگ -ج

 کیازپخش شدن ک یریجلوگ -د

 کنند ؟ یک را مخلوط میکه باآن مواد ک یله ایوس-143

 پالت -الف

 سکیل -ب

 یقاشق چوب -ج

 یهمزن دست -د

 م ؟یختن مواد کف قالب را چگونه آماده کنیهتراست قبل ازرساده ب یدرقالب ها-144

 یا کاغذ روغنیل یفو -الف

 یا کاغذ روغنیسلفون  -ب



 

 

 یکاغذ روغن -ج

 لیفو -د

 شود؟ یشتر استفاده میر بیک ازموارد زیکدام  یاعروسی ینامزد یک هایدرک-145

 میخامه وباترکر -الف

 یعیطب یگلها -ب

 یشکر یگلها -ج

 یشکر یگلها -یعیطب یگلها-م یکرخامه وباتر -د

 ک ازفر.................یرون آمدن کیبعدازب-146

 د جدا کردیبلافاصله آن را ازقالب با -الف

 میده یخنک کننده قرارم یمیس یتور یرو -ب

 میآور یرون میک ساعت درقالب نگه داشته بعد بیحدود  -ج

 میکن یخچال گذاشته بعد جدا میقه باقالب دریدق 10حدود -د

 کند؟ یم یرییک بالاتر برود درجه حرارت ومدت زمان چه تغیچنانچه حجم مواد ک-147

 کند یر نمییافته درجه حرارت تغیش یقه افزایدق 10مدت زمان  -الف

 شود یکمتر م یمدت زمان ودرجه حرارت هر دو اندک -ب

 ابدی یشتر ودرجه حرارت کاهش میمدت زمان ب -ج

 ابدی یش میافزا یهردو اندکمدت زمان ودرجه حرارت  -د

 سانت چگونه است ؟ 30تا 20درقالب  یک اسفنجیمدت زمان ودرجه حرارت جهت ک-148

 ک ساعتیدرجه   200تا 180حرارت  -الف

 قهیدق 45 یال 30درجه   200تا 180حرارت  -ب

 قهیدق 30درجه حدود  180تا 175حرارت  -ج

 قهیدق 30 یال 20درجه    220حرارت  -د

 دارد؟ یژگیفون چه ویشکبک -149

 است یک اسفنجیگر کینام د -الف

 ادیبالطافت ز یک شکلاتیک ینوع -ب

 رود یبکار م یب آن چربیکه درترک یک اسفنجیک ینوع -ج

 بابافت منسجم یک شکلاتیک ینوع -د

 بهتر است از ................. استفاده شود. ینامزد یک هایدرک-150

 انتن فوندییباتز یک شکلاتیک -الف

 ن خامهییباتز یک کره ایک -ب

 ن گلییباتز یک اسفنجیک -ج

 ن کرم شکلاتییباتز یک شکلاتیک -د

 ست؟یک چیک یعلت زبر-151

 خوب مخلوط نشدن شکر -الف

 ده تخم مرغیخوب مخلوط نشدن سف -ب

 ه موادیدرست هم نزدن کل -ج



 

 

 کم بودن تخم مرغ -د

 شود. یداغ بودن حرارت فر باعث..........م-152

 پوسته یم رویجاد قشرضخیک وایک یترک رو -الف

 ن پختیک درحیدن پف کیخواب -ب

 پوسته یدررو یسوختگ -ج

 کین رفتن لطافت بافت کیازب -د

 ن است؟یک مناسب تریپخت انواع ک یکدام درجه حرارت برا-153

 گرادیسانت 180ا یت یفارنها 350 -الف

 گرادیسانت 175ا  یت یفارنها 400 -ب

 گرادیسانت 200ایت یافارنه300 -ج

 گرادیسانت 220ا یت یفارنها400 -د

 ک بعدازپخت ................یشدن ک یعلت مخروط-154

 کیسفت بودن مواد ک -الف

 ک قبل ازقراردادن درفرینکردن ک یریهواگ -ب

 ادیآرد ز -ج

 ادیآرد ز-ک قبل ازقراردادن درفرینکردن ک یریهواگ-کیسفت بودن مواد ک -د

 د چگونه باشد؟یرکس بایدرقالب پ کیپخت ک-155

 درجه حرارت را کمتر کرد 25د یبا -الف

 شتر کردیدرجه حرارت را ب 25د یبا -ب

 ابدی ینم یرییحرارت تغ -ج

 شتر کردیدرجه حرارت را ب 50حدود  -د

 د آن را روشن کرد؟یبا یگرم کردن فر ازچه زمان یدراغلب فرها برا-156

 فه قبلیدق 15 -الف

 قبلقه یدق 5 -ب

 م ساعت قبلین -ج

 ک ساعت قبلی -د

 کرد؟ یزر نگهداریتوان درفر یک را تاچه مدت میخامه مخصوص ک-157

 ماه 2 -الف

 روز 45 یماه ال1 -ب

 ماه 6 یال 4 -ج

 ماه12 یال8 -د

 ست ؟یک چینگ کیلیر جهت فیسیموادلازم کرم پات-158

 شکر-ل یوان -نشاسته-ر یش -تخم مرغ  -الف

 دیآرد سف-ل یوان -شکر -ریش -زرده تخم مرغ  -ب

 خامه آب -نشاسته -آردبرنج-تخم مرغ  -ج

 آب خامه -نیدارچ -نشاسته ذرت -زرده تخ مرغ  -د



 

 

 شود؟ یک ها از کدام مواد استفاده میمرطوب کردن ک یبرا-159

 نسکافه  وآب  -رکاکائو یش -الف

 آب کمپوت -وه تاره یآب م -ب

 رکاکائویش -وه تازه یآب م -ج

 رکاکائویش -اشربتیکمپوت  آب -د

 ن است که ...........ین روش ایک بهتریک یذوب کردن شکلات جهت مغز یبرا-160

 مییفزایروغن  به آن ب یلستفاده کرد وکم یازروش بن مار -الف

 میقرارده یحرارت بن مار یر مخلوط کرده ورویش یشکلات رنده شده را باکم -ب

 میکن یررا اضافه میه وکره وشم ذوب کردیشکلات را باحرارت ملا -ج

 کردن در کره داغ قرار داده تاباحرارت کره ذوب شود یشکلات را بدون ذو -د

 ن نمود؟یگزیتوان جا یرا م یآرد  چه ماده ا ینگ به جایلیف یغلظت سس ها یبرا-161

 زرده تخم مرغ -الف

 نشاسته ذرت -ب

 ره شکریش -ج

 تخم مرغ -د

 د کرد ؟یف وصاف گردد چه بایلطنکه کرم پخته شده یا یبرا-162

 میم قرارداده ومرتب هم بزنیحرارت مستق یرو -الف

 ردیعات کم کم انجام گیامایریافزودن ش -ب

 استفاده کرد یازروش بن مار -ج

 استفاده کرد یازظرف لعاب -د

 د با همزن زد؟یخامه را چه مدت با-163

 سفت شود یاست که صاف وبراق وکم یکاف -الف

 دا کندیملا سفت وپوک شده وحجم پد کایبا -ب

 برود یکه رنگ آن به زرد یتازمان -ج

 برود یکه رنگ آن به زرد یتازمان-دا کندید کاملا سفت وپوک شده وحجم پیبا-سفت شود  یاست که صاف وبراق وکم یکاف -د

 د چگونه باشد؟یک بایا انواع کینگ یلیه فیجهت ته یتخم مرغ مصرف-164

 کاملا خنک باشد -الف

 کاملا گرم باشد -ب

 ط آشپزخانه باشدیم ساعت قبل ازمصرف درمحین -ج

 ردیقه در آب ولرم قرارگیچنددق -د

 نگ ها .............یلیاستفاده از پودر تخم مرغ درف یبرا-165

 ساعت بمتند 1برابر آب   2واحد پودرتخم مرغ با  -الف

 ساعت بماند1واحد آب    3واحد پودر تخم مرغ با   -ب

 م ساعت بماندیواحد آب   ن 5واحد پودر تخم مرغ  با  -ج

 ساعت بماند 2واحد آب  1واحد پودر تخم مرغ با   -د

 خچال  چه مدت است ؟ینگ دریلین شده با خامه و فییک تزین زمان  مصرف کیبهتر-166



 

 

 دوروز یال1 -الف

 روز 5 یال3 -ب

 ک هفتهی -ج

 ک روزی -د

 دهند؟ یهم قرار م یورا ر یعروس یک هایبه چند روش ک-167

 ک روشی -الف

 دوروش -ب

 سه روش -ج

 چهاررروش -د

 شود ؟ ینمک چند طبقه استفاده یر از کیز یک از مراسم هایدرکدام -168

 ینامزد -الف

 یعروس -ب

 حنابندان -ج

 تولد -د

 ست ؟یچ یکاربرد پالت برا-169

 ک قرارداده شدهیک یفرم دادن خامه رو یبرا -الف

 کیک یدن خامه روصاف کر یبرا -ب

 ک ازقالبیجدا کردن ک یبرا -ج

 کیختن مواد درقالب کیر یبرا -د

 شود؟ یاستفاده م یگردونه درچه زمان-170

 گریکدی یک رویدرزمان قراردادن طبقات ک -الف

 درزمان کار کردن بافوندانت -ب

 کیک یدرزمان صاف کردن خامه رو -ج

 ک پخته شدهیدرزمان خنک شدن ک -د

 ست ؟ین چیریکره ش-171

 ش ازحد لزوم زده شده باشدیکه ب یخامه ا -الف

 نگیسیمخلوط خامه وشکر آ -ب

 مخلوط خامه کره وشکر -ج

 ا اسانسیل یوان یمخلوط کره وپودرقند وکم -د

 شود؟ ینماستفاده  یعروس یک هاین درکییجهت تز یکره ا یک هایبه چه علت از ک-172

 یکره ا یک هایه کیل گران بودن مواد اولیبه دل -الف

 مناسب تر است یک اسفنجیل لطافت کیبه دل -ب

 نییدرزمان برش خوردن وتز یک کره ایده کیل ازهم پاشیبه دل -ج

 یکره ا یک هاین بودن کیریل شیبه دل -د

 ازنظر طعم ومزه کدام است ؟ یا عروسی یک نامزدین کیپرطرفدارتر-173

 میک با پوشش باترکریک -الف



 

 

 شکلات ریک باپوشش خمیک -ب

 ک با پوشش خامهیک -ج

 ک باپوشش مرنگیک -د

 ست ؟یر بادام چیگر خمینام د-174

 فروماژ -الف

 گلاساژ -ب

 پانیمارس -ج

 پارفه -د

 کدست شود؟یصاف و یک خامه ایک ینکه رویا یبرا-175

 میکن یروغن چرب م یکارد راباکم -الف

 میکن یکارد را در آب جوش فرو م -ب

 میپاش ین صاف کردن میآن درح یآب جوش رو یمقدار -ج

 میکن یکرده وبعد صاف م یآن اسپر یروغن رو یمقدار -د

 دن خامه به چه معناست؟یخوابان-176

 میده یزر استراحت میک ساعت درفریخامه را با پودرقندمخلوط کرده و -الف

 میده یاستراحت مفه یدق 10قه با همزن زده سپس  به مدت یدق 15خلمه را باپودرقند مخلوط کرده وحدو  -ب

 میزن یکدست شود بعد به آن استراحت داده ودوباره با همزن میخ آن باز شده ویزده تا  یخ را ابتدا درحدیمه یخامه ن -ج

 میکن یقه استراحت داده بهد مصرف میدق 10خامه را باهمزن خوب فرم داده وبه مدت  -د

 توان انجام دااد؟ یم یه مخلوط نشود چه اقدامک باخامیک ؛ ذرات کیک یرو یآنکه موقع خامه کش یبرا-177

 میک بکشیک یه نازک رویک لایا مارمالاد به صورت یخامه  یمقدار -الف

 با خامه انجام داد یآسترکش -ب

 رنگ انجام داد یبا ژله ب یآسترکش -ج

رنگ  یبا ژله ب یآسترکش-دادبا خامه انجام  یآسترکش-م یک بکشیک یه نازک رویک لایا مارمالاد به صورت یخامه  یمقدار -د

 انجام داد

 است ؟ یم به چه منظوریده ین مییک برش خورده قبل ازتزیک یکه رو یشربت-178

 کیک یحفظ طراوت وتازگ -الف

 کین شدن کیزیش -ب

 برد یک را بالا میک یه هایلا یچسبندگ -ج

 برد یم ک را بالایک یه هایلا یچسبندگ-کین شدن کیریش -ک یک یحفظ طراوت وتازگ -د

 شود؟ یاستفاده م یلیک از چه وسایک ین روییجهت تز-179

 سکیل -ماسوره  -الف

 ف وماسورهیق -ب

 سکیپالت و ل -ج

 یلکونیف سیپالت  وق -د

 توان انجام داد؟ یم یاز کره شدن خامه چه اقدام یریجلوگ یبرا-180

 ک دردار قراردادیخامه را درظرف پلاست -الف



 

 

 خ گذاشتیقرارداد ودرون کاسه ل یخامه را درظرف است -ب

 ع خامه را استفاده کردید سریبا -ج

 استحکام خامه به آن افزود یپودرتارتار برا یمقدار -د

 گرم پودر خامه  ............است . 200 یر به ازایاشیزان آب یم-181

 تریل یلیم 250 -الف

 تریل یلیم 100 -ب

 تریل یلیم200 -ج

 تریل یلیم 400 -د

 کدام مورد مناسب است ؟ یودر خامه براپ یژگیو-182

 نگیلیجهت ف -الف

 تر جهت کاربا ماسوره یطولان یماندگار -ب

 دهد یک میطعم مطلوب تر به ک -ج

 ک خوش طعم تر ومناسب تراستیک یروکش رو یبرا -د

 ست ؟یر فوندانت چیه خمیروغن مناسب جهت ته-183

 روغن کنجد -الف

 نیریگلس -ب

 عیروغن ما -ج

 نیارمارگ -د

 د افزود؟یرنگ راچه موقع به خامه با-184

 یریقبل ازفرم گ -الف

 یریاواسط فرم گ -ب

 زریقبل ازقرارگرفتن خامه درفر -ج

 بعد ازفرم گرفتن خامه ودرزمان مصرف -د

 م.یک را با ........... بپوشانیک با روکش فوندانت ؛ بهتراست سطح کین کییهنگان تز-185

 خامه -الف

 مارمالاد -ب

 گاناش -ج

 گاناش -مارمالاد  -خامه  -د

 ر پهن شده چه اندازه باشد ؟ین با روکش فوندانت ؛خمییتز یبرا-186

 ک باشدیبه اندازه قطر و ارتفاع ک-1 -الف

 ک باشدیدوبرابر اندازه قطر ک -ب

 ک باشدیبزرگتر از اندازه قطر وارتفاع ک -ج

 اندازه ارتفاع قالب باشد -د

 د چگونه باشد ؟ی؛ گلها با یشکر یبا گلها یک عروسین کییدرتز-187

 کاملا نرم وتازه -الف

 مه خشکین -ب



 

 

 کاملا خشک -ج

 ر فوندانت نرم تر باشدیازخم یکم -د

 ند؟یب نبیک آسید عمل کرد که کیچگونه با یک عروسیجهت انتقال ک-188

 ک را بدون پوشش خاص انتقال دادیک -الف

 میپوشان یک میک را با پوشش نازک پلاستیک یرو -ب

 میکن یک بلند تر باشد استفاده میسانت ازارتفاع ک 10ک که یازجعبه مخصوص حمل ک -ج

 میکن یک بلند تر باشد استفاده میسانت از ارتفاع ک 5ک که یاز جعبه مخصوص حمل ک -د

 د باشد ؟یک چگونه بایاطراف جعبه مخصوص حمل ک-189

 ک باشدیز کیهم سا -الف

 باشد کیر کیز ینیز سیهم سا -ب

 سانت بزرگتر باشد 5ک یک ینیازس -ج

 سانت بزرگترباشد 10ک  یک ینیازس -د

 را با ............هماهنگ گرد. یک نامزدیک یرو یبهتر است رنگ گلها-190

 ق با رنگ لباس عروسیتطب -الف

 مجلس یها ینیریق با شیتطب -ب

 یزیق با رنگ رومیتطب -ج

 مجلس یها یق با رنگ  گل کاریتطب -د

 است ؟ یک  ازچه نوعین کییجنس ماسوره جهت تز-191

 لیاست -الف

 ک فشردهیا پلاستیمس  -ب

 دیا آهن سفیبرنج  -ج

 ک فشردهیا پلاستیل یاست -د

 ست ؟یست چیگام پ-192

 کیک یرو یگلها یر ازجنس کره برایخم ینوع -الف

 یشکر یگلها یر ازجنس فوندانت برایخم ینوع -ب

 یکره بادام ین گلهاییتز یبرار ازجنس بادام یخم ینوع -ج

 ه گل باماسورهیته یب خامه وفوندانت برایر ازترکیخم ینوع -د

 


