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 شود یخنک شدن قابل مصرف م یپس از کم -ب

 باشد یپس از منجمد شدن آکاده مصرف م -ج
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 د باشد؟یچگونه با یشاپ یکاف یک هاین کیتزئ یوه برایم-73

 وه سالم وتازه استفاده شودیبهتر است از م -الف

 میوه خشک استفاده کنیم -ب

 میاستفاده کن یزریوه فریم -ج

 میوه له شده استفاده کنیم -د

 ست؟یچ یک فوم دار اسفنجیم کمواد لاز-74

 لیوان-شکر-آرد -الف

 لیوان-شکر-آرد -تخم مرغ  -ب

 آرد-تخم مرغ-نگ پودریبک -ج

 ل=شکریوان-تخم مرغ -د

 ط کار؟یعوامل موثر در مح-75

 دما-نور - یکیزیف -الف

 نور-دما-ییایمیش -ب

 یباکتر-دما-رطوبت  -ج

 ییایمیش-یکیولوژیب-یکییولوژیزیف-یکیزیف -د
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 رماسکارپونهیپن-روغن-آرد-آب -ب
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 خامه-شکر-لیوا-کاکائو-نشاسته-آرد-ریش -الف

 خامه-لیوان-شکر-کاکائو-ریش -ب

 لیوان-شکر-کاکائو-تخم مرغ -ج

 لیوان-خامه-کاکائو-زرده تخم مرغ-ریش -د

 کرد؟ یزر نگهداریرا در فر یتنک بسیو ک یتوان بستنیچه مدت م-79

 ماه 4 -الف

 ماه 6 -ب

 ماه 2 -ج

 ماه1سه هفته تا  -د



 

 

 شود؟ یگفته م ییک هایفوم دار به چه ک یک هایک-80

 یکره ا یک هایک -الف

 یوه ایم یک هایک -ب

 یطبقه ا یک هایک -ج

 فونیو ش یاسفنج یک هایک -د

 ست؟یفوم دار چ یک هایمشخصه ک-81

 ن بونسبک و کم روغ -الف

 ن و کم روغن بودنیسنگ -ب

 ن و سبک بودنیریش -ج

 ن بودنیریچرب بودنن و ش -د

 باشد؟ یدر آن به کار نرفته است ، کدام م یچ گونه چربیکه ه یک فوم داریک-82

 ک فرشتهیک -الف

 فونیک شیک -ب

 یوه ایک میک -ج

 سیک خیک -د

 استفاده شود؟ یک ها بهتر است از چه شکریدرفوم ک-83

 یشکر قهوه ا -الف

 زیشکر دانه ر -ب

 شکر دانه درشت -ج

 ه نشدهیتصف -د

 شود؟ یده تخم مرغ استفاده میسف یادیک ها از مقدار زیدر کدام ک-84

 ک فرشتهیک -الف

 نیک مافیک -ب

 ک ردولتیک -ج

 کیزکیچ -د

 م ؟یده یک چه کار انجام میقالب ک یآماده ساز یفوم دار برا یک هایدر ک-85

 میکنیاره قالب را چرب مویته و د -الف

 میکن یواره را چرب میفقط د -ب

 میکن یم یقالب را چرب وآرد پاش -ج

 میکن یواره ها را چرب نمیانداخته ود یته قالب را کاغذ روغن -د

 ست؟یک چینگ کیلیف-86

 جات و..یوه و مغزیک وپرکردن آن با خامه و گرم میبرش زدن ک -الف

 ک و مرطوب کردن آنیبرش زدن ک -ب

 ک با شکلاتیپوشاندن ک -ج

 لویک با بریکاور ک -د

 دارد؟ یشتریک کاربرد بینگ کیلیر در فیز یوه هایکدام م-87



 

 

 یویپرتغال وک -الف

 یموز و توت فرنگ -ب

 یویموز و ک -ج

 یویو ک یتوت فرنگ -د

 ؟م ینکنک داغ اضافه یرا به ک ید سس شکلاتیچرا با-88

 شود یر میک خمیچون ک -الف

 شود یک سفت میچون ک -ب

 شود یک نمیسس جذب ک -ج

 شود یظ میسس غل -د

 ند ؟یگو یدهند ، چه م یک قرار میخوشمزه تر شدن ک ین وبرایآن تزئ یا رویک یک یه هاین لایکه ب یبه مواد-89

 مرطوب کردن -الف

 نگ کردنیلیف -ب

 کردن یآسترکش -ج

 کاورکردن -د

 ست؟یچ یکره ا یک هایر شدن  کیعلت ز-90

 م زدن شکر و قهوهک -الف

 کم زدن کره -ب

 اد بودن کرهیز -ج

 کم بودن آرد -د

 دارد؟ یشاپ یکاف یک هایدر ک یچه نقش یاستفاده از پودر کاکائو وقهوه فور-91

 شود یک میدر ک یو رنگ ده یباعث طعم ده -الف

 شود یک میباعث نرم شدن ک -ب

 شود یک میباعث ترد شدن ک -ج

 شودیک میشدن ک یباعث اسفنج -د

 د کرد؟یز و راحت برش داده شودچه باینکه خامه هنگام برش تمیا یبرا-92

 کارد را چرب کرد -الف

 داخل آب سرد زد -ب

 داخل آب گرم زد -ج

 کاملا خشک باشد -د

 شود؟ ین نحو ذوب میبه بهتر یشکلات درچه حرارت-93

 درجه 55و  50ن یب -الف

 درجه 60تا  50نیب -ب

 درجه  45تا  40نیب -ج

 درجه 50تا  45ن یب -د

 م؟یلو آغشته کنیمو و برید به آبلیرا پس پوست گرفتن با یشاپ یکاف یک هایوه کیچرا م-94

 اه نشود و براق سالم و تازه بماندینکه سیا یبرا -الف



 

 

 مزه بهتر یبرا -ب

 خوشمزه تر شدن یبرا -ج

 ف ترشدنیلط یبرا -د

 شود؟ یتفاده مدانه کاکائو اس یاز چرب یچه شکلات یه یدر ته-95

 دیشکلات سف -الف

 یریشکلات ش -ب

 رهیشکلات ت -ج

 نیریشکلات کم ش -د

 کرد؟ ینگهدار ییبهتر است که شکلات را در چه دما-96

 گرادیدرجه سانت18-22 یحا دمایترج -الف

 گرادیدرجه سانت22-20 یحا دمایترج -ب

 گرادیدرجه سانت18-29 یحا دمایترج -ج

 گرادیسانت درجه20-12 یحا دمایترج -د

 استفاده شود؟ یانا بهتر است از کدام کرمیک بانتیدر ک-97

 ریکرم پاتس -الف

 یلیکرم وان -ب

 کرم کارامل -ج

 کرم نسکافه -د

 است؟ یشاپ یکاف یک هایک بلک فارست عضو کدام دسته از کیک-98

 سیک خیک -الف

 یه ایچند لا یک هایک -ب

 کرم کارامل -ج

 کرم نسکافه -د

 ر بهتر است استفاده شود؟یز یشاپ یکا یک هایلاس در کدام کیگایآلبالو -99

 ک گاتوشایک -الف

 یک شکلاتیک -ب

 ک بلک فارستیک -ج

 ک موکایک -د

 ست؟یچ یشاپ یکاف یک هایک یل زمختیدلا-100

 بزرگ بودن قالب -الف

 دهیکم زدن سف -ب

 هیاد بودن سفیز -ج

 در فر بودن یداغ بودن فر و مدت طولان -د

 


