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 معاونت پژوهش، برنامه ریزی و سنجش مهارت

 دفتر سنجش مهارت و صلاحیت حرفه ای

 



 

 

 
 شود ؟ یاستفاده م یزهم تخم مرغ از چه ماده ا ین بردن بویجهت از ب یک اسفنجیه کیدر ته-1

 پودر آگار آگار -الف

 پودر تارتار -ب

 لیوان -ج

 نگ پودریبک -د

 رود؟ یبه کار نم یک اسفنجیه کیر در تهیک از موارد زیکدام -2

 ده تخم مرغیسف -الف

 روغن -ب

 شکر -ج

 زرده تخم مرغ -د

 کند؟ یجاد میا یندیک ها چه فرایک ینگ پودر برایبک-3

 شودیک ها میباعث سفت تر شدن بافت ک -الف

 شود یک ها میباعث پف کردن ک -ب

 شود یمرغ م زهم تخم ین رفتن بویباعث از ب -ج

 شودیده تخم مرغ میسف یباعث خوب فرم ده -د

 م؟یکن یک در فر را باز نمیک هنگام پخت کیط پخت کیک از شرایدر کدام -4

 که روغن داشته باشد یکیک -الف

 ر داشته باشدیکه ش یکیک -ب

 نگ پودر داشته باشدیکه بک یکیک -ج

 میکه از پودر کاکائو در آن استفاده کرد یکیدرک -د

 آرد برابر است با.... یمانهیک پیهر -5

 گرم آرد 115 -الف

 گرم آرد 12۰ -ب

 گرم آرد 125 -ج

 گرم آرد 13۰ -د

 د دارا باشد؟یر را بایط زیک از شرایتخم مرغ از کدام  یدما ینیریک و شیه انواع کیته یبرا-6

 سرد باشد -الف

 ط باشدیمح یدما -ب

 گرم باشند -ج

 کند ینم یفرق -د

 ست؟یه چیرو-7

 ک استیک یهمان خامه رو -الف

 ک استیک یسس شکلات رو ینوع -ب

 ک استین طبقات کیع چسبناک بیما -ج

 ک استیک یسنگ رویال آیهمان رو -د



 

 

 است؟ یک استفاده شود سمیش از حد در کیر از بیک از موارد زیکدام -8

 نیدارچ -الف

 نگ پودریبک -ب

 لیوان -ج

 پوست پرتقال -د

 شود ؟ یهم زده م یک زرده تخم مرغ با چه ماده ایه انواع کیدر ته-9

 کره -الف

 ریش -ب

 آرد -ج

 شکر -د

 د کرد؟یخواهد چه با یک تخم مرغ را میاز وزن  یچنانچه در دستور العمل مقدار خاص-1۰

 کنمید را با هم زده مخلوط کرده و بعد وزن میزرده و سف -الف

 میکنیزرده ها راجدا زده و بعد وزن م -ب

 میکنیده ها جدا زده و بعد وزن میسف -ج

 میکن یده را جدا زده و هرکدام را جدا وزن میزرده و سف -د

 م؟یقه قبل روشن کنیها بهتر است فر از چند دق ینیریک ها شیه انواع کیته یبرا-11

 قه قبلیدق 8 -الف

 قه قبلیدق 15 -ب

 قه قبلیدق 2۰ -ج

 قه قبلیدق 25 -د

 م؟یمخلوط کن یک بهتر است آن را با چه موادینگ پودر در کیختن بکیر یبرا-12

 شکر -الف

 روغن -ب

 آرد -ج

 تخم مرغ -د

 باشد؟ یر نمیو انواع خم ینیریک و شیر جز پوک کننده ها کیک از مواد زیکدام -13

 پودر آگار آگار -الف

 نیریجوش ش -ب

 نگ بودریبک -ج

 عیر مایخم -د

 دیآ یب کدام مواد به دست میوه از ترکینمک م-14

 مو ترشینگ پودر+لیآرد گندم+ بک -الف

 ن+آرد گندمیریمو+ جوش شیجوهر ل -ب

 ن+ نمکیرینشاسته ذرت+جوش ش -ج

 لیمو+وانینشاسته ذرت+جوهر ل -د

 ست؟یمشخصات پودر کاکائو خوب و مرغوب چ-15



 

 

 خوب باشد یرنگ روشن و بو یدارا -الف

 ره و عصر خوب باشدیرنگ ت یدارا -ب

 از الک رد نشوددانه درشت باشد و  -ج

 ز باشدیبه رنگ روشن و دانه ر -د

 مانه شکر معادل چند گرم است؟یک پی-16

 گرم 1۰۰ -الف

 گرم 2۰۰ -ب

 گرم 175 -ج

 گرم 22۰ -د

 مانه است؟یتر برابر چند پیم لین-17

 مانهیپ 1 -الف

 مانهیپ 2 -ب

 مانهیپ 3 -ج

 مانهیپ 4 -د

 ست؟یه چیر مایعلت عمل نکردن خم-18

 شودیکه به آن اضافه م یدن آبداغ بو -الف

 گرم و نامناسب یدر حال ینگهدار -ب

 دیدر معرض نور خورش ینگهدار -ج

 دو داغ بودن آبیدر گرما و در معرض نور خورش ینگهدار -د

 رود؟ یبه کار نم یک اسفنجیر در پخت کیک از موارد زیکدام -19

 شکر -الف

 زده تخم مرغ -ب

 ریش -ج

 لیوان -د

 آرد برار است با.... یخور ک قاشق سوپی-2۰

 گرم 15 -الف

 گرم 2۰ -ب

 گرم 1۰ -ج

 گرم 25 -د

 دارد؟ یچه کاربرد یک پزیست و در کینگ پودر چیبک-21

 شودیک استفاده میکه جهت طعم بهتر ک ید رنگیپودر سف -الف

 رود یده به کار میسخت تر شدن سف یکه برا ید رنگیپودر سف -ب

 شودیک استفاده میک که صحبت پف ید رنگیپودر سف -ج

 شودیک از آن استفاده میکه جهت پوک شدن ک ید رنگیپودر سف -د

 شود؟یاستفاده م یده تخم مرغ از چه پودریسف یجهت خوب فرم ده-22

 پودر آگار آگار -الف



 

 

 پودر تارتار -ب

 نیریجوش ش -ج

 نیپکت -د

 ست؟یده تخم مرغ ها چیعلت خوب نگرفتن سف-23

 چرب بودن ظرف -الف

 د هایرام هم زدن سفآ -ب

 برعکس هم زدن -ج

 استفاده از پودر تارتار -د

 ت است؟یگراد چند درجه فارنها یدر چه سانت 26۰هر -24

 تیدرجه فارنها 45۰ -الف

 تیدرجه فارنها 48۰ -ب

 تیدرجه فارنها 5۰۰ -ج

 تیدرجه فارنها 51۰ -د

 است؟قه یواره بلند چند دقید یک در ظرف ها و قالب هایزمان پخت ک-25

 قهیدق 3۰ -الف

 قهیدق 4۰ -ب

 قهیدق 5۰ -ج

 قهیدق 6۰ -د

 است؟ یک چه نوع قالبیقالب پاند ک-26

 رهیدا -الف

 یان تهیم -ب

 ره بلندیل دایمکعب مستط -ج

 قلب شکل -د

 ست؟یک چیدر پخت ک یمیکاربرد پنجره س-27

 کین کییتز یبرا -الف

 مواد یریاندازه گ یبرا -ب

 یشکل ده یبرا -ج

 کیخنک کردن ک یبرا -د

 د کرد ؟یز و راحت برش داده شود چه بایهنگام برش تم یک خامه اینکه که کیا یبرا-28

 کارد مورد استفاده را چرب نموده -الف

 کارد مورد استفاده در آب گرم زده شود -ب

 کارد مورد استفاده در آب سرد زده شود -ج

 کارد مورد استفاده در آرد زده شود -د

 باشد؟یح میصحنه یکدام گز-29

 ردید دور از پنجره و کولر و پنکه قرار گیاجاق گاز با -الف

 باشد یل پارچه اید دور از پرده و وسایاجاق گاز با -ب



 

 

 دیاجاق گاز فاصله داشته باش ید با شعله هایشلنگ گاز با -ج

 همه موارد -د

 با چند گرم است؟ یروغن آب کرده مساو یک قاشق سوپ خوری-3۰

 گرم 2۰ -الف

 گرم 5۰ -ب

 گرم 75 -ج

 گرم 35 -د

 ک از فر...... ؟یرون آوردن کیبعد از ب-31

 کنمیم را از قالب جدا میبلافاصله کن -الف

 میگذاریخچال میداخل  -ب

 شودیم تا قادرخنک میدهیط قرار میمح یقه در دمایدق 2۰ یال 15 -ج

 میگذاریخنک کننده م ینیس یع تر قالب خارج کرده رویک را سریک -د

 ه کدام است؟ین شبیقالب ماف-32

 یقالب ژله ا -الف

 یقالب نان برنج -ب

 کیقالب پاند ک -ج

 یزدیک یقالب ک -د

 ست؟یک چیقالب پاند ک-33

 قالب کوتاه -الف

 واره بلندیره دیل دایقالب مربع مستط -ب

 ریقالب پلمب -ج

 قالب قلب شکل -د

 ... یعنیاصطلاح حمام فر -34

 میکنیروشن مل فر را یگر یوقت -الف

 میگذاریم و در فر میده یم قرار مینیک کاغذ آلومیقالب ک یرو یوقت -ب

 میدر آن قرار ده یبعد از روشن کردن فر ظرف آب یوقت -ج

 کنمیگراد م یدرجه سانت 125ک یشعله فر را در پخت ک یوقت -د

 مشخصات آرد گندم خوب کدام است؟-35

 ندهد یکهنگ یبو -الف

 د و نرم باشدیسف -ب

 یزهم رد شود به راحتیاز الک ر -ج

 ندهد یکهنگ یصاف شود بو ید و نرم و به راحتیسف -د

 ست؟یک ها چیه کیرو یعلت چسبندگ-36

 خوب مخلوط نشدن مواد با هم -الف

 اد هم زدن زرده با شکریز -ب

 ک هایه کیر در مواد اولیاستفاده از ش -ج



 

 

 پخت که در کمتر از زمان مقدور -د

 ست؟یک چیک یردن سطح روعلت ترک خو-37

 اد بدن تخم مرغیز -الف

 ب از حد فریداغ بودن ش -ب

 کیر در کیوجود ش -ج

 کم بودن تخم مرغ -د

 د در فر را باز کرد؟یقه اول بنایک تا چند دقیدر صورت پخت ک-38

 قه اولیدق 1۰ -الف

 قه اولیدق 2۰ -ب

 قه اولیدق 25 -ج

 قه اولیدق 3۰ -د

 ست؟یپف آن بخوابد علت چک یاگر در زمان پخت ک-39

 آرد آن کم است -الف

 آرد آن نامرغوب است -ب

 اد استیآرد آن ز -ج

 ن استیآرد آن سنگ -د

 ست؟یچ یاسفنج یعلت زبر-4۰

 دهیخوب فرم ندادن سف -الف

 داغ بودن فر -ب

 خوب هم نزدن زرده با شکر -ج

 ش از حد هم زدن زرده با شکریب -د

 شودیعث...... مک بایروغن و شکر در ک یادیز-41

 کیک یترد -الف

 کیکم حجم شدن ک -ب

 کیک یپوک -ج

 کیپف ک -د

 دارد؟ یچه کاربر یک پزیک در کیلس-42

 کیصاف کردن سطح ک یبرا -الف

 کیبرش ک یبرا -ب

 کیز کردن ظرف کیمخلوط کردن و تم یبرا -ج

 هم زدن تخم مرغ یبرا -د

 مناسب است؟ ینیریع غذا و شپخت انوا یر برایز یک از درجه حرارت هایکدام -43

 گراد یدرجه سانت 12۰ت یدرجه فارنها 25۰ -الف

 گراد یدرجه سانت 175ت یدرجه فارنها 35۰ -ب

 گراد یدرجه سانت 75ت یدرجه فارنها 2۰۰ -ج

 گراد یدرجه سانت 6۰ت یدرجه فرنها 15۰ -د



 

 

 باشد؟ یکروفر میاستفاده از ما یایل مزایک از موارد ذیکدام -44

 در زمان ییفه جوصر -الف

 مواد یین و ارزش غذایتامیحفظ و -ب

 یدر مصرف انرژ ییصرفه جو -ج

 همه موارد -د

 ست؟یک چیعلت آب دار بودن ک-45

 ن پختن در فریک حیحرکت دادن ک -الف

 کیر در کیمثل ش یعاتیوجود ما -ب

 کینگ پودر در پخت کیاستفاده از بک -ج

 ن پخته شدیک کمتر از مدت معیک -د

 د کرد؟ین شده چه بایک ها پس از گذشت زمان تخمینان از پخت کامل کیاطم یابر-46

 م اگر سخت شده آماده استیگذاریخچال میک را جدا کرده در یع کیاز ما یکم -الف

 د از فر خارج شودیک آماده است و بایپس از گذشت زمان آماده شده ک -ب

 است م حاضریده کنیک کرده اگر نچسبیدر ک یخ چوبیک سی -ج

 میکنیشتر به زمان پخت اضافه میقه بیست دقیب -د

 ده تخم مرغ ها خوب فرم گرفته است؟یسف یچه موقع-47

 وفتدیده ها بیسف یخطوط هم زن رو یجا -الف

 دیایدر ب یبه حالت قله ا -ب

 زدیر کرده از آن نریدر صورت که ظرف را سراز -ج

 همه موارد -د

 شودیاستفاده م یاز چه پودرده تخم مرغ یسف یجهت خوب فرم ها-48

 نگ پودریبک -الف

 آگار آگار -ب

 تار تار -ج

 لیوان -د

 دارد؟ یپودر آگار آگار چه مصرف-49

 ده تخم مرغیسف یفرم ده یرا -الف

 ن استین ژلاتیگزیجا -ب

 هاینیریشها وکیپوک شدن ک یبرا -ج

 مو استین جوهر لیگزیجا -د

 رد؟یگ یا مورد استفاده قرار مهکیک از کیدر کدام  یر خامه ایپن-5۰

 یک فرانسویک -الف

 یک بستنیک -ب

 کیز کیچ -ج

 ک بادامیک -د

 کرد؟ یکره را بهتر است چگونه نگه دار یک هایک-51



 

 

 خچالیدر  -الف

 آزاد یدر هوا -ب

 در ظرف بسته -ج

 گرم یدر جا -د

 شکند؟یدن میچیچرا رولت در موقع پ-52

 به علت نپختن -الف

 خشک شدن ادیبه علت ز -ب

 به علت نازک بودن -ج

 به علت پف کردن -د

 ست؟یر ترش عمل نکرد علت آن چیه خمی.اگر ما-53

 ر کهنه استیه خمیما -الف

 سرد است یلیر خیه خمیآب ما -ب

 داغ است یلیه خیر مایآب خم -ج

 ریه خمیا سرد و گرم بودن مایکهنه  -د

 ر اضافه شود......یاد به خمین زیریاگر جوش ش-54

 شودیر شور میخم -لفا

 شودیر در هنگام پخت زرد میرنگ خم -ب

 شودیر فاسد میخم -ج

 شودیر ترش میخم -د

 م....یش از هم بزنیده تخم مرغ را بیاگر سف-55

 شودیک سفت میک -الف

 شودیک ترد میک -ب

 شودیک خشک و شکننده میک -ج

 شودیک چسبنده و شل میک -د

 شود؟یک چه موقع سفت میک-56

 ادتر از حد باشدیرد آن زآ -الف

 آرد آن کار از حد باشد -ب

 اد در فر مانده باشدیک زیک -ج

 اد در فر مانده باشدیاد و زیآرد ان ز -د

 شود؟ یه میک چگونه تهین کییمرنگ در تز-57

 شود یدر روغن سرخ م -الف

 کروفریدر ما -ب

 شود یل میگر -ج

 یبه روش بن مار -د

 ام است؟.ل دهنده مرنگ کدیمواد تشک-58

 زرده تخم مرغ + شکر -الف



 

 

 ده تخم مرغ + نشاسته ذرتیسف -ب

 ده تخم مرغ + شکریسف -ج

 زرده تخم مرغ + نشاسته ذرت -د

 ست؟یکاربرد صفحه گردون چ-59

 کیع کیآماده کردن ما یبرا -الف

 کیخنک کردن ک یبرا -ب

 کیبرش دادن ک یبرا -ج

 کین و صاف کردن کیتزئ یبرا -د

 م؟یاستفاده کن یبهتر است از چه مادها یخوراک یکردن رنگ صدفق یرق یبرا-6۰

 آب -الف

 روغن -ب

 ریش -ج

 الکل -د

 شود؟ یل استفاده میک از کدام وسایک ین روییتز یبرا-61

 سک و همزنیل -الف

 ف و انواع ماسورهیق -ب

 صفحه گردون -ج

 کیماسوره و ل -د

 ست ؟ین چیه ژلاتین روش حرکت کردن اولیبهتر-62

 حرکت کردن در آب داغ -الف

 ریحل کردن در ش -ب

 حل کردن در آب سرد -ج

 حل کرردن در  روغن -د

 د ..............؟یک با خامه ، خامه باین انواع کییتز یبرا-63

 د باشدیسف -الف

 ن و فرم گرفته باشدیریش -ب

 چرب باشد -ج

 نرم باشد -د

 شود؟ یماستفاده  یله ایک از چه وسیصاف کردن خامه ک یبرا-64

 یمیپنجره س -الف

 میکه در آب جوش فرو برد یکاردک -ب

 صفحه گردون -ج

 میخ فرو بردیکه در آب  یکاردک -د

 د کرد؟یاز کره شدن خامه چه با یریجلوگ یبرا-65

 کدست شودیم تا صاف و یزنیبا همزن خوب م -الف

 میزنیر به خامه اضافه کرده هم میش -ب



 

 

 ردیم تا فرم بگیزنیداده خامه را با همزن م خ قراری یظرف خامه را را رو -ج

 میزنیشکر به خامه اضافه کرده و هم م -د

 دارد ؟ یال چه مصرفیکرم رو-66

 ها ینیریپوک شدن ش یبرا -الف

 ها ینیرینرم شدن ش یبرا -ب

 ها ینیرین شییتز یبرا -ج

 ها ینیریطعم دار کردن ش یبرا -د

 است؟ چند گرم یبین به طور تقریهر ورق ژلات-67

 گرم 6 -الف

 گرم 3 -ب

 گرم 9. -ج

 گرم 5 -د

 میکن یاستفاده م یکیاز چه نوع ک یک بستنیه کی.در ته68-1
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