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 چند طبقه است؟ یک هایو ک یحرفه ا ین هاییتز یه برایک پاینه  مناسب کیکدام گز-1

 جیک هویک -الف

 فونیو ش یک اسفنجیک -ب

 کیپاند ک -ج

 رانهک عصیک -د

 ست؟یچ یک اسفنجیک یژگیو-2

 ل شده استیاز آرد ، شکر ، تخم مرغ و روغن تشک -الف

 نگ پودر نداردیبک -ب

 شود یاستفاده نم یخامه کش یه برایک پایبه عنوان ک -ج

 روغن ندارد -د

 ست؟یچ یک اسفنجیک یمواد اصل-3

 زرده تخم مرغ ، آرد ، شکر ، روغن -الف

 تخم مرغ ، آرد ، شکر -ب

 ده تخم مرغ ، آرد ، آبیسف -ج

 یتخم مرغ ، آرد ، گلاب، شکر قهوه ا -د

 ست؟یچ یک اسفنجیک یعلت نام گذار-4

 ل دهنده آنیمواد تشک -الف

 کیچرب بودن ک -ب

 کیو حباب دار ک یبافت اسفنج -ج

 چ کدامیه -د

 چگونه است؟ یک اسفنجیبافت ک-5

 فیلط -الف

 یفنر -ب

 و حباب دار ی، اسفنجیابر -ج

 ، حباب دار ی،فنر ی، اسفنج یف ، ابریطل -د

 د باشد ؟یزان مواد در قالب قبل از پخت چقدر بایم-6

 ک چهارم قالبی -الف

 دو سوم قالب -ب

 ک دوم قالبی -ج

 کاملا پر باشد -د

 ست؟یک چیک یعلت ترک خوردن سطح رو-7

 فر یبالا یدما -الف

 ن فرییپا یدما -ب

 کم هم زدن تخم مرغ -ج

 م تر از زمان لازمزمان پخت ک -د

 ندارد ؟در بر  یجه ایفر چه نت یش از حد بالا بودن دمایب-8



 

 

 کیک یسطح رو یترک خوردگ -الف

 دن پف آن پس از خروج از فریپف کاذب و خواب -ب

 کیپف بهتر ک -ج

 کیک و خام بودن مواد وسط کیک یرو یسوختگ -د

 ست؟ینح یفر صح ین بودن دمایینه در مورد پایکدام گز-9

 کینگ پودر و پف نکردن کیکیفعال نشدن ب -فال

 ک و پف کاذبیک یرو یسوختگ -ب

 کیوسط ک یفرو رفتگ -ج

 پف کردن ندارد یبرا یک قدرت کافیه وسط کیما یماند ول یده و بالا میک به قالب چسبیه دور کیما -د

 ست؟یک چیدن پف کیل خوابیدلا-10

 فر یبالا یدما -الف

 مدت زمان پخت کم -ب

 دهیفولد نکردن سفخوب  -ج

 دهیفر،مدت کم زمان پخت، خوب فولد نکردن سف یبالا یدما -د

 د باز شود ؟ینبا یدر فر در چه زمان-11

 قبل از دو سوم زمان پخت -الف

 قهیدق 45بعد از  -ب

 ک ساعتیقبل از  -ج

 قهیدق 30بعد از  -د

 شدن زمان پخت است؟ یج طولانینه از نتایکدام گز-12

 کیسطح ک یدگیچروکخشک شدن و  -الف

 کیدن پف کیخواب -ب

 شتر باشد ، بهتر استیهر زمان پخت ب -ج

 کیپف کاذب ک -د

 توجه کرد؟ ید به چه نکته ایک بایبد تخم مرغ در ک ین رفتن بویاز ب یبرا-13

 ده تخم مرغیحذف سف -الف

 شتر کردن مدت زمان پختیب -ب

 حذف اسانس -ج

 ن کاریظرف در ح یریخوب هم زدن زرده تخم مرغ و دور گ -د

 رود ؟ ینمک به کار یبد تخم مرغ در ک ین بردن بویاز ب یکدام مورد برا-14

 خوب هم زدن زرده تخم مرغ یلیخ -الف

 ن کاریظرف در ح یریدور گ -ب

 تازه نبودن تخم مرغ -ج

 استفاده از اسانس خوب و تازه -د

 ست؟یص تخم مرغ تازه چیروش تشخ-15

 پر از آب یسطح آب در ظرف یرو قرار گرفتن تخم مرغ -الف



 

 

 ن ظرف پر از آبییتخم مرغ در سطح پا یقرار گرفتن افق -ب

 زردتر بودن زرده تخم مرغ -ج

 ده تخم مرغیراحت تر جدا شدن زرده و سف -د

 چقدر است؟ یاسفنج یک هایک یده تخم مرغ برایحدود وزن سف-16

 گرم 30 -الف

 گرم 60 -ب

 گرم 12 -ج

 گرم 55 -د

 ست ؟ینح یده تخم مرغ صحیخوب زدن و فرم گرفتن سف یورد براکدام م-17

 چرب نبودن ظرف -الف

 خشک بودن ظرف -ب

 ده نشودیزرده وارد سف -ج

 یکیاستفاده از ظرف پلاست -د

 ده تخم مرغ کدام است؟یزردن سف یظرف مناسب برا-18

 لیاست -الف

 ینیا چی یشه ایش -ب

 یکیپلاست -ج

 یشه ایل و شیاست -د

 دارد؟ یامدیاده از قالب بزرگ تر از استاندارد چه پاستف-19

 شتر پف کندیقالب کم تر و در وسط ب یک در لبه هایشود ک یقالب بزرگتر باعث م -الف

 ش تر و در وسط قالب کمتر پف کندیقالب ب یک در لبه هایشود ک یقالب بزرگتر باعث م -ب

 دارد یک چسبندگیه کیرو -ج

 شود یک نازک و خشک نمیک -د

 شود؟ یک از کدام راه حل استفاده میسطح ک یرفع ناهموار یبرا-20

 ا نوار مخصوص دور قالبیاستفاده از حوله نمدار  -الف

 نازک تر یاسفاده از قالب ها -ب

 کم تر  هم زدن تخم مرغ -ج

 استفاده از حوله خشک دور قالب -د

 شود. ینگ پودر باعث .............. مین مقدار بکشتر بودیح و بیصح یرینگ پودر و عدم اندازه گیکهنه بودن بک-21

 سطح یبرآمدگ -الف

 کیسطح ک یفرو رفتگ -ب

 بد تخم مرغ ین رفتن بویاز ب -ج

 ک بعد از پختیک ید رویسف یجاد دانه هایا -د

 ست؟یک بعد از پخت چیل فرور فتن کیدلا-22

 ک در فریگذاشتن ک ک ویه کین آماده کردن مایاد بیاشتباه و فاصله ز یزمان بند -الف

 اد هم زدنیز -ب



 

 

 فر یکم بودن دما -ج

 ادیفر و هم زدن ز یک در فر، کم بودن دمایک و گذاشتن کیه کین آماده کردن مایاد بیاشتباه و فاصله ز یزمان بند -د

 م ؟یش از حد هم بزنید مواد را بیچرا نبا-23

 شود یک میک یباعث خشک -الف

 شود یک میختن ساختار کیباعث به هم ر -ب

 شود یک میختن ساختار کیو بهم ر یباعث خشک -ج

 شود یک میشدن ک یباعث اسفنج -د

 م کرد؟ید تنظیفر را چگونه با یدما-24

 م کردیفر را تنظ یتوان دما یم یبااستفاده از هرنوع دماسنج -الف

 استفاده از دماسنج فر -ب

 عاتیدماسنج ما -ج

 م شدن نداردیبه تنظ یازیفر ن یدما -د

 ست؟یک چیل عدم انسجام کین دلیج تریرا-25

 فر یاد بودن دمایز -الف

 کم هم زدن تخم مرغ -ب

 نگ پودریکیکم بودن ب -ج

 نیریا جوش شینگ پودر یشتر بودن بکیح و بیصح یریعدم اندازه گ -د

ن پخت باعث ................ یر حاد هم زدن مواد بعد از اضافه کردن مواد خشک و باز کردن در فیش از حد تخم مرغ ، زیهم زدن ب-26

 شود. یم

 کیپخت بهتر ک -الف

 عدم انسجام -ب

 کیک یفرو رفتگ -ج

 کیک یعد انسجام و فرورفتگ -د

 شود؟ یجاد میق ایک ترک عمیک یچرا رو-27

 فر ین بودن دماییپا -الف

 ز قالبیبزرگ بودن سا -ب

 نگ پودر و کوچک بودن قالبیکم بودن بک -ج

 نگ پودر و قرار دادن قالب در طبقه اشتباهیاد بودن بکیر، کوچک بودن قالب، زف یبالا یدما -د

 ک باشد؟یدر ک ییجاد حفره هایل ایتواند از دلا یکدام مورد م-28

 ه و خوب مخلوط نکردن موادیط نبودن مواد اولیمح یهم دما -الف

 ن فرییپا یه و دمایط بودن مواد اولیمح یهم دما -ب

 در مواد نگ پودریوجود بک -ج

 ن فرییپا یدما -د

 د از شکر دانه درشت استفاده کرد؟ینبا یک اسفنجیچرا در پخت ک-29

 کیعدم انسجام ک -الف

 ک بعد از از پختیک ید رویسف یجاد دانه هایا -ب



 

 

 کیدن پف کیخواب -ج

 ک بعد از پختیسطح ک یجاد حفره رویا -د

 ت؟سیک بعد از پخت چیک ید رویسف یجاد دانه هایعلت ا-30

 کم بودن شکر و دانه درشت بودن شکر -الف

 ز بودن شکریاد هم زدن مواد و دانه ریز -ب

 اد شکر و دانه درشت بودن شکریزان زیم -ج

 فر یبالا یدما -د

 ست؟یفون چیو ش یک اسفنجیتفاوت ک-31

 یک اسفنجیسبک تر و نرم تر بودن بافت ک -الف

 کینوع ک 2عدم استفاده از روغن در هر  -ب

 است یک اسفنجیرتر از کیفون نرم و انعطاف پذیک شیک -ج

 شود یل استفاده نمیفون از وانیک شیدر ک -د

 ن مناسب تر است؟یچند طبقه و سنگ یک هایک یک برایکدام ک-32

 یک اسفنجیک -الف

 فونیش -ب

 کیپاندک -ج

 توان استفاده کرد یم یکیاز هر نوع ک -د

 ه کرد؟یته یکلاتفون شیپا ش یک اسفنجیتوان ک یچگونه م-33

 دیاضافه کردن شکلات سف -الف

 ن کردن با پودر کاکائویگزیاز آرد و جا یقاشق غذاخور 3تا2کم کردن  -ب

 اضافه کردن پودر کاکائو بدون کم کردن آرد -ج

 اضافه کردن شکلات تلخ -د

 ست؟یک چینگ پودر در کیل استفاده از بکیدل-34

 کیطعم بهتر ک -الف

 کیجذب رطوبت ک -ب

 کیپف کردن ک -ج

 کیاز ترک خوردن سطح ک یریجلوگ -د

 نگ پودر چگونه است؟یکیاز ب ینحوه نگه دار-35

 گرم و مرطوب یدر جا -الف

 خشک و خنک یظرف در بسته و در جا -ب

 گرم و مرطوب یظرف در بسته و جا -ج

 خچالیدر  -د

 ست؟ین چیرینگ پودر و جوش شیتفاوت بک-36

 ن تلخ استیریش ن و جوشیرینگ پودر شیبک -الف

 ن استیریشتر از جوش شینگ پودر بیکیب یمدت زمان نگه دار -ب

 افتد یاتفاق نم ینیریا شیک یر کیدر خم یر رنگییچ تغینگ پودر هیکین برعکس بیریاستفاده از جوش ش -ج



 

 

 ر رنگ داردییکمتر و عدم تغ یکمتر، ماندگار ینگ پودر تلخیکیب -د

 ب کدام است؟ین به ترتیریجوش شنگ پودر و یکیب یمدت ماندگار-37

 شتریب ینامعلوم و ماندگار -ماه 12تا 9 -الف

 کسالی -ماه 3تا 2 -ب

 ماه 4 -ماه 12تا  9 -ج

 ماه 12تا  9 -ماه 4تا 3 -د

 ک چقدر است؟یمناسب پخت ک یدما-38

 گراد یدرجه سانت 250 -الف

 گراد یدرجه سانت 120 -ب

 گراد یدرجه سانت 180 -ج

 گراد ینتدرجه سا 300 -د

 ت چگونه است؟یگراد به فارنها یل سانتیروش تبد-39

 تیگراد( = فارنها یسانت-32÷)1/8 -الف

 تیگراد(= فارنها یسانت× 1/8+)32 -ب

 تیگراد( = فارنها یسانت×1/8) -ج

 تیگراد( = فارنها ی+ سانت 32× )1/8 -د

 گراد کدام است؟ یت به سانتیل فارنهایفرمول تبد-40

 گراد یت(= سانتیفارنها - 32) /1/8 -الف

 گراد یت( = سانتی+ فارنها 32× ) 8/1 -ب

 گراد یت(= سانتی+ فارنها 32/ ) 1/8 -ج

 گراد یت( = سانتیفارنها×  2) -د

 ست؟یک چینگ کیلیف-41

 کیک یطعم ده -الف

 کین کییتز -ب

 کیکاور ک -ج

 شود یک استفاده میکه در پخت ک یمواد -د

 به چه معناست؟ (Fillingنگ) یلیف یواژه -42

 برش دادن -الف

 مرطوب کردن -ب

 پر کردن -ج

 کیکاور ک -د

 شود؟ یک چگونه انجام میبرش ک-43

 ک را برش زدیتوان ک یم ییبلافاصله پس از پخت با هر نوع چاقو -الف

 شود یانجام م یمعمول یبا چاقو یا افقی یک به صورت عمودیبرش ک -ب

 شود یدندانه درشت انجام م یاره ا یس از پخت با چاقوبلافاصله پ یک به صورت افقیبرش ک -ج

 با ضخامت یه هایو با لا یز به صورت افقیدندانه ر یاره ا یک، با اره مخصوص برش و با چاقویپس از سرد شدن ک -د



 

 

 میزن یکسان برش می  

 ح است؟یکدام روش صح یبا ضخامت مساو یه هایک به لایک یبرش اصول یبرا-44

 کیز ابزار مخصوص تراز کاستفاده ا -الف

 کیبا خلال دندان و سپس برش ک یو علامت گذار یاستفاده از خط کش -ب

 یو حدس یدندانه درشت و به صورت چشم یاره ا یبا کمک چاقو -ج

 ستین یمساو یه هایم به لایق و تقسیدق یریبه اندازه گ یازین -د

 د انجام شود؟یب کدام مراحل بایه به ترتیهر لا ینگ گذاریلیقبل از ف-45

 ه هایک و مرطوب کردن لایبرش ک -الف

 کیک و برش کیمرطوب کردن ک -ب

 ه با خامهیک و پوشاندن هر لایبرش ک -ج

 ه هایان لایوه میک و قرار دادن میبرش ک -د

 ک است؟یک ینگ هایلین فیکدام مورد از پر طرفدارتر-46

 یتوت فرنگ -الف

 ییاستوا یوه هایم -ب

 میباترکر -ج

 ناش و خامه طعم دارگا -د

 ست؟یلو چیبر-47

 نگ کاربرد داردیلیف یک سس کدر که فقط برای -الف

 ینیریک و شین کییتز یژله مانند و براق برا یمحصول -ب

 کاربرد دارد ینیریش یهمان ژله است که فقط برا -ج

 دارد یت فرم دهیکرم سفت که قابل ینوع -د

 لو کدام است؟یه بریدر ته یمواد اصل-48

 گلاب، آرد، نشاسته -فال

 آب، اسانس، شکر -ب

 نیآب، اسانس، شکر، ژلات -ج

 یمو، اسانس خوراکیآب، شکر، نشاسته ذرت، آبل -د

 شود؟ یوه استفاده میک و براق کننده میک یر رویدن تصویکش یاز کدام مورد برا-49

 شکلات -الف

 میباترکر -ب

 لویبر -ج

 ژله آلوئه ورا -د

 د باز شود؟یدر فر نبا یچه مدت زمانک ، یدر هنگام پخت ک-50

 قهیدق 30 -الف

 قهیدق 10 -ب

 قهیدق 50 -ج

 قهیدق 40 -د



 

 

 رود؟ یبه کار نم یک اسفتجیر در کیک از موارد زیکدام -51

 ده تخم مرغیسف -الف

 روغن -ب

 شکر -ج

 زرده تخم مرغ -د

 د در فر را باز کرد؟ینبا یک در فر، چه زمانیپس از قرار دادن ک-52

 بعد از پخت -الف

 کیل ساختار کیبعد از تشک -ب

 کیبعد از پف ک -ج

 ل ساختارین پخت و قبل از تشکیدر ح -د

 ل ساختار باز کرد؟ین پخت و قبل از تشکید در فر را در حیچرا نبا-53

 کیک یترک خوردن سطح رو -الف

 ک بعد از پختیفرو رفتن ک -ب

 کیک یخشک شدن سطح رو -ج

 کیسطح ک یبرآمدگ -د

 ست؟ی( چGenoiseک ژنواز )یک-54

 ییایتالیفون ایک شیک ینوع -الف

 ییکایآمر یک اسفنجیک ینوع -ب

 کیپاندک ینوع -ج

 ییایتالیا یک اسفنجیک ینوع -د

 ست؟یک چیپاندک-55

 شود یک پوند استفاده میک اندازه و به مقدار یه آن از همه مواد به یک که در تهیک ینوع -الف

 شود یاس پوند استفاده میو با مق یر مساویاز همه مواد به مقدار غ ه آنیک که در تهیک ینوع -ب

 شود یه آن از روغن و کره استفاده نمیکه در ته یک اسفنجیک ینوع -ج

 شود یر استفاده میمانند ش یعاتیه آن از مایکه در ته ییایتالیک ایک ینوع -د

 کدام است؟ ردیگردد خامه سفت نشود و فرم نگ یکه باعث م یاز عوامل یکی-56

 خ زدن خامهی  -الف

 ا ظرفیگرم بودن خامه   -ب

 اضافه کردن رنگ  -ج

 لیزدن خامه در ظرف است  -د

ن عبارت با کدام اصطلاح یا« خچال چند ساعت بماند. یده شده و در یه نازک خامه پوشیک لایبا  یه گذاریک بعد از لایک» -57

 شود؟ یان میب
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 با خامه یآسترکش -الف
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 فونیک شیدر ک یاده از مواد لبناستف -ج
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 شود؟ ینمک از روغن و کره استفاده یدر پخت کدام ک-75
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 ست؟یر قند عمدتا چیا خمیر گام یه خمیمواد اول-123

 ده تخم مرغ ،پودر قندیسف -الف

 تخم مرغ، شکر -ب

 پودرقند، زرده تخم مرغ -ج

 نیپودرقند، ژلات -د

 د.یآ ین ......... به فوندانت به دست مست از اضافه کردیگام پ-124

 نیسریگل -الف

 پودر بادام -ب

 نیپودر ژلات -ج

 پودر گام -د

 دهد؟ یم یاضافه کردن پودر گام به فوندانت چه حالت-125

 یحالت شکنندگ -الف

 ت نازک شدنیحالت کشدار و قابل -ب

 یریحالت انعطاف پذ -ج

 یریحالت رنگ پذ -د

 ست؟یچمواد فوندانت غالبا -126

 یچرب -الف

 کلسترول -ب

 قند -ج

 Aن یتامیو -د

 دارد؟ یریر فوندانت چه تأثیاستفاده از گلوکز در خم-127

 طعم بهتر -الف

 ریکشدار شدن خم -ب

 شتریب یماندگار -ج

 یریرنگ پذ -د

 شود؟ یاستفاده م یست از چه ماده ایگام پ یجاد حالت آدامسیا یبرا-128

 نیژلات -الف

 گلوکز -ب

 نیسریگل -ج

 گام تکس -د

 شود؟ یاستفاده م یر به سطح کار از چه ماده ایخم یاز چسبندگ یریجلوگ یر فوندانت، برایهنگام باز کردن خم-129

 آرد -الف

 ا نشاسته ذرتیپودر قند  -ب

 آب -ج

 گام تکس -د



 

 

 ست؟ینح یپان صحیر مارسینه در رابطه با خمیکدام گز-130

 است. یر دکور خوراکیخم ینوع -الف

 شود. یل میاز پودر بادام تشک -ب

 پان استفاده کرد.یر مارسیتوان از خم یک  میپوشاندن سطح ک یبرا -ج

 ندارد. یت شکل دهیقابل -د

 یگریا حجم دی یت کارتونیک شخصیمثل  یست و حجمیک نیمعمول ک یآنها مانند شکل ها یکه شکل ظاهر ییک هایک-131

 نامند؟ یدارد را چه م

 یک طبقاتیک -الف

 گوریک فیک -ب

 یریک تصویک -ج

 ک مدرنیک -د

 شود؟ یاستفاده م یکیک کودکان از چه نوع کیشتر کیت بیجذاب یبرا-132

 یک طبقاتیک -الف

 یشکر یک با گل هایک -ب

 پانیک با روکش مارسیک -ج

 گوریک فیک -د

 ت کدام نکته مهمتر است؟یرعا یطبقات یک هایه کیته یبرا-133

 محدود است. یطبقات یک هایتعداد طبقات در ک -الف

 استفاده شود. یشتریاز خامه ب ییک بالایدر ک -ب

 باشد. ییک بالاین کمتر از کیریک زیوزن ک -ج

 ک را داشته باشد.ید تحمل وزن کیبا یه اصلیپا -د

 م؟ید قرار دهیبا یک طبقاتیه ها را در کدام قسمت کیپا-134

 داد.ک قرار ید بالاتر از سطح کیچوب ها را نبا -الف

 ییک بالایوسط ک -ب

 شود. یه استفاده نمیاز پا یطبقات یک هایدر ک -ج

 رد.یگ یآن قرار م یرو ییک طبقه بالایکه ک یکیسطح صفحه پلاست یرو -د

 ح است؟یصح یطبقات یک هاینه در رابطه با کیکدام گز-135

 هم اندازه باشد. یین و رویریک زیک -الف

 دازه و طبقه سوم بزرگتر باشد.ک طبقه اول و دوم حتما هم انیک -ب

 باشد. ییرو یک هاین بزرگتر از کیریز یک هایک -ج

 ن باشد.یریک زیک پنجم کید یبا ییک رویوزن ک -د

 ......... قرار داد. یرا رو ییک بالاید درون ........ فرو نمود و کیه ها را بای، پایطبقات یک هایدر ک-136

 هیپا - ییک رویک -الف

 یکیصفحه پلاست -ن یریز یک هایک -ب

 یکاغذ روغن -ن یریک زیک -ج

 صفحه مشبک - ییک بالایک -د



 

 

 شود، کدام است؟ یکار استفاده م یراحت یک و کار با ماسوره براین کییکه هنگام تز یله ایوس-137

 گردان -الف

 صفحه مشبک -ب

 یتیصفحه گران -ج

 ه دار ثابتیصفحه پا -د

 ف ساخت؟یوره، قسه ماسیک یتوان به جا یچگونه م-138

 لونینا -الف

 کاغذ طرح دار -ب

 مقوا -ج

 یکاغذ روغن -د

 ست؟یچ یه ایک لایک-139

 شود ینگ ها پر میلیا انواع کرم ها و فیه ها با خامه ین لایل شده مابیه هم اندازه تشکیک که از چند لایک ینوع -الف

 است یتر برش ینیریش ینوع -ب

 شود یه میه لایگرفتن در فر لا ر آن پس از قراریک که خمیک ینوع -ج

 شود یه ها با شکلات پر مین لایل شده و مابیه تشکیک که از چند لایک ینوع -د

 ست ؟یچ یه ایک لایک-140

 گر پوشانده و کاور کردید یا کرم هایتوان با خامه  یرا م یه ایلا یک هایک -الف

 و کاور کرد توان با خامه فرم گرفته پوشانده یرا نم یه ایلا یک هایک -ب

 شود ین مییفقط با خامه صبحانه و شکلات رنده شده تز -ج

 شود یل میه تشکیلا 3فقط از  -د

 دارد؟ یکدام قسمت است و چه کاربرد یه ایک لاینگ کیلیف-141

 کیطعم بهتر ک یدهد ، برا یک را پوشش میسطح ک یکه فقط رو یکرم -الف

 ییبایز یک ، برایک ینات روییتز -ب

 کیبه ک یطعم ده یل شده ، برایمختلف تشک یک که از کرم هایک یانیم یاه هیلا -ج

 یطعم ده یک ، برایک ییکاور نها -د

 د داشته باشد؟یرا با یژگیکدام و یه ایک لایک یه هایلا-142

 کسان و ارتفاع متفاوتیقطر  -الف

 باشد یه ها مساویقطر و ارتفاع لا -ب

 کسانیقطر متفاوت و ارتفاع  -ج

 باشد یست مساویاز نیو ارتفاع نقطر  -د

 ک شود؟یهم قرار نگرفته و ممکن است باعث سقوط ک یرو یک به خوبیک یه هایلا یدر چه صورت-143

 کینگ کیلیو ف یانیسفت بودن مواد م -الف

 کیک یه هایپر کردن لا یاستفاده از خامه فرم گرفته برا -ب

 ل گرم بودن هوایبه دل یانیرم شدن مواد ما نیک و یک یه هایلا یانینرم بودن مواد م یلیخ -ج

 کیک یانیم یه هایلا یاستفاده از گاناش برا -د

 ک استفاده شود؟یک یانیم یه هایلا یتخم مرغ برا یاگر از هر ماده حاو-144



 

 

 ط قرار دادیمح یساعت در دما 8ک را به مدت یتوان ک یدر صورت سرد بودن هوا م -الف

 ط قرار دادیمح یساعت در دما 5ک را به مدت یتوان ک یدر صورت گرم بودن هوا م -ب

 شود یک فاسد میساعت ک 2پس از  -ج

 ساعت مصرف شود. 4د ظرف یک بایا سرد بودن هوا ، کیصرف نظر از گرم  -د

 ست؟یچ یمواد لازم رولت خامه ا-145

 لیده تخم مرغ، هل، شکر ، وانیسف -الف

 ل، آرد ، خامهیتخم مرغ، شکر ، وان -ب

 ده تخم مرغ، نشاسته ، پودر قند، هلزر -ج

 ل، آرد ، خامهیتخم مرغ، وان -د

 افتد؟ یم یاد باشد چه اتفاقیپخت رولت ز یفر برا یاگر دما-146

 شود یرولت خشک م -الف

 شود یرولت خوب پخته نم -ب

 شود یزودتر پخته م -ج

 شود یم یرولت قهوه ا -د

 شود؟ یمپخته  یو چه مدت زمان یرولت با چه درجه ا-147

 ک ساعتیدرجه،  140 -الف

 قهیدق 5درجه،  170 -ب

 قهیدق 15تا  10درجه،  180 -ج

 قهیدق 45درجه،  160 -د

 ده شود؟یچید پیبا یرولت از چه سمت-148

 از طول رولت -الف

 از عرض رولت -ب

 از وسط رولت -ج

 از گوشه رولت -د

 رود؟ ین رولت به کار مییتز یکدام مورد برا-149

 صبحانه خامه -الف

 فرم گرفته یخامه قناد -ب

 یبدون فرم ده یخامه قناد -ج

 پانیر مارسیخم -د

 شود؟ یدن شکسته میچیر رولت موقع پیچرا خم-150

 کم بوده یلیر خیفر در پخت خم یدما -الف

 نازک است یر کمیخم -ب

 ر خشک شدهیخم -ج

 ر تخم مرغ خوب زده نشدهیه خمیدر ته -د

 ................. هستند. یاک هیرولت ها از نوع ک-151

 یاسفنج -الف



 

 

 کیپاندک -ب

 یه ایلا -ج

 فونیش -د

 تر کدام است؟ ینیریبرش ش یله مناسب برایوس-152

 کاردک -الف

 اره برش -ب

 سکیل -ج

 زیبرش ت یچاقو -د

 د ......یتر با ینیریبرش ش یبرا-153

 میز باشد و در آب داغ قرار دهیچاقو ت -الف

 باشدد چرب یچاقو با -ب

 میز باشد و در آب سرد قرار دهیچاقو ت -ج

 ز نباشدیچاقو ت -د

 م؟یزن یه برش میتر را چند لا ینیریش-154

 هیک لای -الف

 هیدو تا سه لا -ب

 هیچهار لا -ج

 هیپنج لا -د

 ح عنوان شده است؟یصح یتر برش یرنیش ین روییکدام مورد تز-155

 لو، شکلات رنده شدهیبر وه ها، ژلهیخامه ، انواع کرم ، انواع م -الف

 ن کردییتوان تز یتر را فقط با خامه م ینیریش -ب

 به پوشش خامه ندارد یازیتر ن ینیریش -ج

 لویپان، خامه صبحانه ، بریر مارسیسس شکلات، خم -د

 استفاده شود؟ یخامه ، بهتر است از چه ظرف یفرم ده یبرا-156

 یکیپلاست -الف

 یمس -ب

 لیاست -ج

 دندار یتفاوت -د

 شود؟ ی، خامه زده م یتر برش ینیریکدام قسمت ش-157

 تر ینیریش یتمام قسمت ها -الف

 تر ینیریواره شید -ب

 تر ینیریه شیواره و روید -ج

 تر ینیریسطح ش یرو -د

 د .......یتر را با ینیریش-158

 ن و سپس برش زدییابتدا تز -الف

 کرد یین نهاییابتدا برش زد و سپس تز -ب



 

 

 لب زده و سپس برش دادابتدا قا -ج

 ن کردییک برش زده و تزیقبل از سرد شدن ک -د

 خت؟ید در قالب رین را بایچه مقدار از مواد ماف -159

 ک دوم قالبی -الف

 ک سوم قالبی -ب

 دو سوم قالب -ج

 ک چهارم قالبی -د

 ست؟یچ یزدیک ین و کیتفاوت ماف-160

 نگ پودر نداردین بکیماف -الف

 شتر استیب یزدیک یک ینیریش -ب

 ن روغن نداردیماف -ج

 م تر داردین کم تر و سبک تر و پوسته ضخیماف ینیریو ش یچرب -د

 ن چقدر است؟یمدت زمان پخت ماف-161

 قهیدق 10تا  5 -الف

 قهیدق 25تا  15 -ب

 قهیدق 45تا  40 -ج

 قهیدق 50تا  45 -د

 م؟یکن یاضافه م ی، مربا را چه زمان یین مربایه مافیته یبرا-162

 بعد از پخت -الف

 قه پختیدق 10بعد از  -ب

 شود یقبل از پخت با مواد خشک مخلوط م -ج

 میگذار یمواد قرار داده و در فر م یختن مواد در قالب، رویبعد از ر -د

 ست؟ین چیعلت سفت شدن ماف-163

 اد استیشکر آن ز -الف

 اد هم زده شده استیز یلین خیه مافیما -ب

 آرد آن کم است -ج

 اد استیغن آن زرو -د

 م؟یابینان ین اطمیچگونه از پخت ماف-164

 د ، کاملاً پخته شده استین زده اگر نچسبیبا خلال دندان وسط ماف -الف

 میزن ین ها را برش میاز ماف یکی -ب

 ن، نشانه پخت استیه مافیسفت شدن رو -ج

 میآور ید، از فر در میچسب یبا خلال دندان تست کرده اگر کم -د

 ست؟یک چیک کاپ-165

 شود یمخصوص پخت م یفلز یک صبحانه که در قالب هایک ینوع -الف

 شود یپخت م یا کاغذی یلیفو یک کوچک تک نفره که در قالب هایک ینوع -ب

 شود یپخته م یکه در قالب کمربند یه ایک لایک ینوع -ج



 

 

 یمیک رژیک ینوع -د

 ست؟یک چین و کاپ کیتفاوت ماف-166

 دارند یترن ها قند کمیماف -الف

 دارند یک ها بافت متراکم تر و سفت تریکاپ ک -ب

 ن ها نرم تر و روان تر استیر مافیه خمیما -ج

 دارند یک ها شکر کم تریکاپ ک -د

 یه من سالم تر ........... استفادیگزیا جای........  یدرست کردن آن ها از روغن ها ین ها قند .............. دارند و معمولاً برایماف-167

 شود. ؟

 عیروغن ما -یوانیح -شتریب -الف

 عیروغن ما -یوانیح -کمتر -ب

 کره -یاهیگ -کمتر -ج

 کره -یاهیگ -شتریب -د

 شوند. ینمچ وقت ......... یک ها بافت ........... و هیکاپ ک-168

 یشکلات -متراکم و سفت -الف

 ترد و متراکم -ار نرمیبس -ب

 یه اوینگ میلیف -نرم و متراکم یکم -ج

 یشکلات -متراکم و سفت -د

 ست؟ین چیماف-169

 یزدیک یه به کیشب یکوچک یک هایک -الف

 یک اسفنجیک -ب

 فونیک شیک -ج

 کیپاندک -د

 شوند. یک ها ................ سرو میتوان ..... سرو کرد اما کاپ ک ین ها را میماف-170

 سرد -فقط گرم -الف

 گرم-فقط سرد -ب

 ردس -هم سرد و هم گرم -ج

 هم سرد و هم گرم -د

 شود؟ یه میته ین از چه موادیرینان ش-171

 ده تخم مراغ، روغن جامد، پودر قند، آردیسف -الف

 نگ پودر، گلاب، آردیتخم مرغ، بک -ب

 نگ پودر، آردیزرده تخم مرغ، پودر قند، بک -ج

 ه، آردیر مایر ، کره، خمیزرده تخم مرغ، شکر، ش -د

 ح است؟ین صحیریر و نحوه پخت نان شیا خمکدام مورد در رابطه ب-172

 شود یبه استراحت ندارد و در فر پخت م یازین نیریر نان شیخم -الف

 شود یساعت استراحت داده و در فر پخت م 5ن را یریر نان شیخم -ب

 شود یط استراحت داده و در فر پخت میمح یک ساعت در دماین حدوداً یریر نان شیخم -ج



 

 

 شود یم پخت میقه استراحت داده و با حرارت مستقیدق 10را ن یریر نان شیخم -د

 شود؟ یاستفاده م ین از چه رومالیریر نان شیخم یرو-173

 ریزرده تخم مرغ و ش -الف

 ده تخم مرغیسف -ب

 عسل -ج

 یرنگ خوراک -د

 شود؟ ین پس از رومال از کدام مورد استفاده میریر نان شیخم یرو یبرا-174

 خلال بادام -الف

 اه دانهیکنجد و س -ب

 رهیپودر ز -ج

 گردو -د

 شود. ین به مدت ......... در .............. استراحت داده میریر نان شیخم-175

 طیمح یدما -قهیدق 10 -الف

 خچالی -ک ساعتی -ب

 طیمح یدما -ساعت 3 -ج

 طیمح یدما -ک ساعتی -د

 شود؟ ینمن استفاده یریه نان شیاز کدام مورد در ته-176

 عسل -الف

 زرده تخم مرغ -ب

 هیر مایخم -ج

 شکر -د

 ست؟یه چیر مایخم-177

 رود یر به کار میبه خم یطعم ده یدرشت که برا یمخمر با دانه ها ینوع -الف

 شود یم ینیرینان و ش یش حجم، پوکیمخمر که باعث افزا ینوع -ب

 کند یم یریر جلوگیخم یشکل که از حجم ده یریخم یماده ا -ج

 رود یر به کار میش حجم خمیافزا ین است و برایریهمان جوش ش -د

 شود؟ یم یه چگونه عمل آوریر مایخم-178

 دیخچال قرار داده تا به عمل آیقه در یدق 30ب کرده و به مدت یه را با آب سرد ترکیر مایخم -الف

 دیعمل آ ط گرم قرار داده تا بهیقه در محیب کرده و چند دقیه را با شکر و آب ولرم ترکیر مایخم -ب

 میکن یم یب کرده و بن ماریه را با آب داغ ترکیر مایخم -ج

 میگذار یخچال میقه در یدق 30ب کرده و یه را با شکر و آب ولرم ترکیر مایخم -د

 م؟یکن یم یه نگه داریر مایچگونه از خم-179

 زریا فریخچال یدر ظرف در بسته و در  -الف

 ط گرمیدر مح -ب

 خچالیدر ظرف در باز و در  -ج

 طیمح یدر دما -د



 

 

 شود؟ ینماستفاده  یکلوچه خانگ یمغز یاز کدام مورد برا-180

 بدون هسته یخرما -الف

 نیدارچ -ب

 لیزنجب -ج

 یتوت فرنگ -د

 ست؟یچ یرومال کلوچه خانگ-181

 یرنگ خوراک -الف

 ده تخم مرغیسف -ب

 زرده تخم مرغ و زعفران -ج

 ده تخم مرغ و زعفرانیسف -د

 ل شده است.یاز ............. تشک یچه خانگکلو یمغز-182

 پانیر مارسیخم -الف

 بدون هسته یخرما -ب

 با هسته یخرما -ج

 لیفروتف -د

 لازم است؟ یر کلوچه چه مدت زمانیپف کردن خم یبرا-183

 ک ساعتیقه تا یدق30 -الف

 ساعت 5 -ب

 قهیدق 10 -ج

 ساعت 3 -د

 م تا استراحت و پف کند؟یده یم ر، آن را در کجا قراریپس از ورز دادن خم-184

 خچالیدر  -الف

 زریدر فر -ب

 طیمح یدر دما -ج

 سرد یلیخ یدر هوا -د

 شود؟ یه میچگونه ته یاستفاده شده در کلوچه خانگ یخرما-185

 میکن یفقط هسته خرما را جدا م -الف

 میده یخرما را بدون جدا کردن پوست آن ، تفت م -ب

 تا سفت شودزر گذاشته یخرما را در فر -ج

 م تا نرم شودیده یهسته و پوست خرما را جدا کرده ، خرما را تفت م -د

 ست؟یزومالت چیا-186

ک به کار ینات کیین و تزیریکم ش یها یه خوراکین کننده بدون قند است که در تهیریش یافته و نوعیر شکل ییک شکر تغی -الف

 رود یم

 ندارد یگریرود و کاربرد د یکار مک به ین کییتز یقند است که صرفا برا ینوع -ب

 ک کاربرد داردینات کییتز یست و برایافته که قابل خوردن نیر شکل ییشکر تغ ینوع -ج

 ستیم دارند مناسب نیکه رژ یافراد ین تر از قند و شکر که برایریش یماده ا -د



 

 

 زومالت در کدام موارد کاربرد دارد؟یا-187

 یفقط در قناد -الف

 ییغذا عیفقط در صنا -ب

 یو قناد یدنیفقط در نوش -ج

 یدارو ساز یو حت یدنی، نوش یی، صنعت مواد غذایدر قناد -د

 زومالت کدام است؟یشکل دادن به ا ین قالب برایبهتر-188

 یفلز -الف

 یکونیلیس -ب

 یمس -ج

 یکیپلاست -د

 است؟ یزومالت وجود کدام مورد ضروریساخت ا یبرا-189

 تابه نچسب -الف

 یظرف مس -ب

 عاتیدماسنج ما -ج

 تورچ -د

 زومالت چگونه است؟یه ایطرز ته-190

 میده یحرارت قرار م یزومالت و شکر را رویپودر ا -الف

 میده یحرارت قرار م یزومالت را رویپودر ا -ب

 میده یحرارت قرار م یب و رویزومالت و آب را ترکیپور ا -ج

 میده یزومالت را در فر قرار میپودر ا -د

 د برسد؟یبا ییحرارت به چه دما یومالت پس از قرار گرفتن رویپودر ا-191

 گراد یدرجه سانت 140 -الف

 گراد یدرجه سانت 190 -ب

 گراد یدرجه سانت 100 -ج

 گراد یدرجه سانت 220 -د

 شود؟ یساخته م یاز چه مواد یزومالت خانگیا-192

 شکر، گلوکز، آب -الف

 نیریسیپودر قند، آب، گل -ب

 شکر، گلوکز -ج

 نیشکر، آب ، ژلات -د

 د برسد؟یبا ییحرارت به چه دما یب شکر ، گلوکز و آب روی، ترک یزومالت خانگیه ایته یبرا-193

 190 -الف

 130تا  120 -ب

 150تا  145 -ج

 100 -د

 شوند؟ یه میبزرگ چگونه ته یبا حباب ها یشه ایش یل هایبابل توئ-194



 

 

 باب بزندخته تا حیآب، روغن و آرد را در تابه ر -الف

 م تا حباب بزندیده یده و در فر قرار میلپد کشیصفحه س یگلوکز را با پالت رو -ب

 میگذار یخته و در فر میلپد ریس یزومالت را رویپودر ا -ج

 م تا حباب بزندیگذار یب کرده و در فر میآب، روغن و آرد را ترک -د

 ؟شود یه میچگونه ته یتور یل هایا توئی یخوراک یها یتور-195

 م تا حباب بزندیزیر یب کرده و در تابه نچسب از قبل داغ شده میرا ترک یآب، روغن، آرد و رنگ خوراک -الف

 خته تا حباب بزندیب کرده و در تابه نچسب ریآب، روغن ، گلوکز را ترک -ب

 میده یب کرده و در فر قرار میرا ترک یآب ، روغن ، آرد و رنگ خوراک -ج

 درجه برسد 150 یم تا به دمایده یحرارت قرار م یکب کرده ، رویرا تر یگ خوراکآب، روغن، آرد و رن -د

 ست؟یچ یپور خوراکیگ-196

 ر قابل انعطافیغ یخوراک یتور ینوع -الف

 قابل انعطاف یر خوراکیغ یتور ینوع -ب

 پور که کاملاً قابل انعطاف استیالهام گرفته از پارچه گ یخوراک یتور ینوع -ج

 زومالت استیپور و از جنس ایالهام گرفته از پارچه گ یخوراک یتور ینوع -د

 شود؟ یه میل شده و چگونه تهیتشک یاز چه مواد یحباب شکر-197

 میکن ین ماده آغشته میباد شده را به ا یم و سپس بادکنک هایکن یم یب کرده و بن مارین و آب سرد را ترکیپودر ژلات -الف

 میزیر یبادکنک باد شده م یب کرده و رویرا ترکل ین، آب داغ و وانیپودر ژلات -ب

 میزیر یبادکنک پر از آب م یب کرده و روین، آب سرد و گلوکز را ترکیپودر ژلات -ج

 میزیر یبادکنک باد شده م یکرده و رو یب کرده و بن مارین را ترکیریسین ، آب گرم و گلیورق ژلات -د

 شود. یل میشده ........ تشک ین و آب سرد بن ماریدر ژلاتب پویاز آغشته شدن بادکنک باد شده به ترک-198

 یپور خوراکیگ -الف

 زومالتیکاسه ا -ب

 یحباب شکر -ج

 یخوراک یتور -د

 از است؟ین یچه مدت زمان یشکر یخشک شدن حباب ها یبرا-199

 ساعت 12 -الف

 ساعت 8 -ب

 ساعت 24 -ج

 ساعت 48 -د

 چقدر است؟ یشکر ه حبابیدر ته ینیمناسب مواد ژلات یدما-200

 درجه 150 یدما -الف

 داغ یلیخ -ب

 خنک -ج

 ولرم -د

 قرار داد؟ یبا چه درجه حرارت یتوان آن را در فر برق ی، م یپور خوراکیب مواد گیبعد از ترک-201

 درجه 70-80 -الف



 

 

 درجه 40-50 -ب

 درجه 110-120 -ج

 درجه 90-100 -د

 ارائه شد؟ یه کسن بار توسط چیاول یپور خوراکیه گیده تهیا-202

 یمارکز -الف

 شله هستریم -ب

 پورشن یپگ -ج

 ک اسنلیدومن -د

 شود؟ ینمدندان  یدگیش قند خون ندارد و منجر به پوسیدر افزا یریکدام مورد تأث-203

 ساکاروز -الف

 سلولز -ب

 دراتیکربوه -ج

 زومالتیا -د

 ست؟یچ یورق برنج خوراک-204

 کاربرد دارد یک و آشپزین کییخشک و شکننده عرضه شده و در تز یه شکل ورقه هاشود، ب یه میاز نشاسته برنج ته -الف

 کاربرد دارد یخشک که فقط در آشپز یر است،به شکل ورق هایفرپپیهمان و -ب

 رود یک به کار میشود و در پخت ک یه میب نشاسته برنج و نشاسته ذرت تهیاز ترک -ج

 کاربرد دارد یقابل انعطاف عرضه شده و در آشپز یرقه هاشود ، به شکل و یه میاز نشاسته برنج ته -د

 شود؟ یک استفاده مین کییتز یچگونه برا یورق برنج خوراک-205

 لپد قرار داده تا خشک شودیصفحه س یقه در آب گرم قرار داده  و سپس رویک دقیورق برنج حدوداً  -الف

 م تا منعطف شودیده یورق برنج را در فر قرار م -ب

 میده یقه در آب قرار میدق 30برنج را به مدت ورق  -ج

 دارد یریت انعطاف و شکل پذیورق برنج به همان شکل قابل -د

 رد؟ید در آب گرم قرار بگیبا ینرم شدن ورق برنج ، چه مدت زمان یبرا-206

 قهیدق 30حدوداً  -الف

 قهیدق 8حدوداً  -ب

 قهیدق 1حدوداً  -ج

 قهیدق 5حدوداً  -د

 ط بماند؟یمح ید در دمایبا یر، چه مدت زمانیپیس پین ورق راخشک شد یبرا-207

 ساعت 2 -الف

 ساعت 10تا  8 -ب

 قهیدق 30 -ج

 ساعت 48 -د

 ست؟یپر چیفرپیو-208

 شفاف و قابل انعطاف از جنس نشاسته برنج یکاغذ -الف

 ر شفاف از جنس نشاستهیار نازک و غیبس یکاغذ خوراک -ب



 

 

 فر قابل انعطایشفاف و غ یکاغذ -ج

 یر خوراکیار نازک و غیبس یکاغذ -د

 توان از آن استفاده کرد، چه نام دارد؟ یچاپ عکس هم م ینازک و منعطف از جنس نشاسته که برا یکاغذ خوراک-209

 پریس پیرا -الف

 ورق برنج -ب

 پریفر پیو -ج

 یکاغذ شفاف خوراک -د

 شود؟ یانجام م یچه کاغذ یبر رو یر خوراکیچاپ تصو-210

 از جنس نشاسته و شکر یذ خوراککاغ -الف

 از جنس برنج یکاغذ شفاف خوراک -ب

 از جنس بادام یکاغذ خوراک -ج

 از جنس آرد ذرت یکاغذ خوراک -د

 توان ذوب کرد؟ یم یشکلات را به چه روش-211

 میحرارت مستق -الف

 در فر -ب

 در توستر -ج

 یا به روش بن ماریکروفر و یدر ما -د

 ست ؟یچ یروش بن مار-212

 میحرارت مستق -الف

 م بدون استفاده از آبیر مستقیحرارت غ -ب

 م با استفاده از آبیر مستقیحرارت غ -ج

 کروفریاستفاده از ما -د

 ص داد ؟یت را تشخیفیتوان پودر کاکائو با ک یچگونه م-213

 ت استیفیک یاگر کاملا در آب حل شود ب -الف

 رنگ مناسب و عطر و طعم خوب -ب

 پودر کاکائو کم رنگ بودن -ج

 ت تر استیفیآن کمتر باشد با ک یهرچه تلخ -د

 شود؟ یانجام م یکروفر، در چند مرحله با چه مدت زمان و چه قدرتیذوب کردن شکلات در ما یبرا-214

 80، قدرت  یقه ایدق 5ک مرحله ی -الف

 60ه، قدرت یثان 50مرحله، هر مرحله  3 -ب

 100ه، قدرت یثان 30مرحله، هر مرحله 5 -ج

 ن قدرتیتا زمان ذوب شدن، با کمتر یه ایثان 30چند مرحله  -د

 شود؟ یدر نظر گرفته م یکروفر چه مدت زمانیدر هر مرحله از قرار دادن شکلات در ما-215

 هیثان 15-30 -الف

 هیثان 50 -ب

 قهیدق 1 -ج



 

 

 قهیدق 5 -د

 شود؟ یده میم چه نامیر مستقیج و به شکل غیگرم کردن به تدر-216

 بالا یحرارت ده -الف

 یبن مار -ب

 حرارت کم فشار -ج

 میحرارت مستق -د

 ست؟ید شکلات تلخ چین فوایاز مهم ر یکی-217

 دانیاکس یآنت -الف

 ضد سرطان -ب

 یبهبود عملکرد دستگاه تنفس -ج

 بهبود عملکرد روده -د

 ................... است. یمقدار قابل توجه ید حاویشکلات سف-218

 وکره کاکائ -الف

 ریش -ب

 شکلات -ج

 لیوان -د

 شود. ینماه ، هرگز از ........... استفاده یا شکلات سیره یدر شکلات ت-219

 شکر -الف

 کره کاکائو -ب

 لیوان -ج

 ریا پودر شیر یش -د

 ست؟یره با شکات تلخ چیتفاوت شکلات ت-220

 ره ، کره کاکائو نداردیشکلات ت -الف

 شکلات تلخ کره کاکائو ندارد -ب

 شکلات تلخ شکر ندارد -ج

 ره شکر نداردیشکلات ت -د

 ست؟یکره کاکائو چ-221

 است یوانیروغن ح ینوع -الف

 شود یه میکه از پودر کاکائو ته یاهیروغن گ ینوع -ب

 ن استیکافئ یادیر زیمقاد یحاو -ج

 شود یکاکائو گرفته م یکه از دانه ها یاهیروغن گ ینوع -د

 ل است؟یدل د به چهین شکلات سفیریطعم ش-222

 اد پودر کاکائو استفاده شده در آنیمقدار ز -الف

 و شکر یچرب یدرصد بالا -ب

 ن کننده مخصوصیریاستفاده از مواد ش -ج

 اد دانه کاکائو در آنیوجود مقدار ز -د



 

 

 ست؟ید چیو شکلات سف یریتفاوت شکلات ش-223

 شکلات دارد ین بودن طعم قویرین شیم، در عیملا یرنگ قهوه ا -الف

 دین از شکلات سفیری، شیرنگ کرم -ب

 نیریره ، طعم شیت یرنگ قوه ا -ج

 کم رنگ ، طعم تلخ یرنگ قهوه ا -د

 شکلات تلخ است؟ یها یژگیکدام مورد از و-224

 ر و شکر در آنیاد شیوجود مقدار ز -الف

 است یریبافت شکلات تلخ نرم تر از شکلات ش -ب

 کمتر ر، شکریاد کاکائو ، نداشتن شیدرصد ز -ج

 عدم وجود کره کاکائو در آن -د

 شود؟ یو سرطان م ی، عروق ی، قلب یمغز یماریاز ب یریشگیم فشار خون ، پیاستفاده از کدام مورد باعث تنظ-225

 دیشکلات سف -الف

 کره کاکائو -ب

 پودر کاکائو -ج

 شکلات تلخ -د

 آن اشاره شده ، کدام است؟هم به  یقات پزشکید شکلات تلخ که در تحقین فوایاز مهم تر یکی-226

 ضد سرطان -الف

 نشاط آور -ب

 بهتر یعملکرد ذهن -ج

 یاحساس تندرست -د

 رود ، کدام است؟ یدرصد کاکائو به کار م 35ر و با یکه بدون ش یشکلات-227

 یریشکلات ش -الف

 رهیشکلات ت -ب

 دیشکلات سف -ج

 نیریشکلات کم ش -د

 کرد؟ یدارد نگه یشکلات را در کجا و چگونه با-228

 خچالیدر  -الف

 زریدر فر -ب

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

 در ظرف دردار و در برابر نور -د

 د ذوب کرد؟یشکلات را چگونه با-229

 میحرارت مستق یرو -الف

 میر مستقیو حرارت غ یبن مار -ب

 در فر -ج

 آب و کره یبا کم -د

 ست؟یه گاناش چیمواد لازم در ته-230



 

 

 یریا شیخامه و شکلات تلخ  -الف

 لید و وانی، شکلات سفیخامه قناد -ب

 ن، کرهیریخامه ، شکلات کم ش -ج

 ، آب یریخامه، شکلات ش -د

 شود. یر ...... استفاده میاز خم ینیریه شیو در ته یه گل ، عروسک سازیته یبرا-231

 یکره ا -الف

 یکرم -ب

 وفکای -ج

 پانیمارس -د

 پان کمتر شده است؟یر مارسیز خمچرا استفاده ا-232

 توان نازک پهن کرد. یپان را نمیر مارسیخم -الف

 پانیر مارسیارزان بودن خم -ب

 طعم بادام آن -ج

 اب بودن آنیکم -د

 ست؟یپان چیر مارسیخم یماده اصل-233

 گردو -الف

 نیژلات -ب

 بادام -ج

 قند -د

 ر بادام کدام است؟یگر خمینام د-234

 نوتلا -الف

 پانیرسما -ب

 یر پایخم -ج

 ر فونسهیخم -د

 شود؟ ید شده در کدام مورد استفاده میاز بادام سف-235

 ر فوندانتیخم -الف

 ر فونسهیخم -ب

 یر پایخم -ج

 پانیر مارسیخم -د

 ست؟یچ یکاربرد کرم کره ا-236

 نگیلین و فییتز -الف

 یطعم ده -ب

 یمجسمه ساز -ج

 ینیریپخت ش -د

 ست؟یچ یگر کرم کره اینام د-237

 کرم زرد -الف



 

 

 ریسیکرم پات -ب

 میباترکر -ج

 یلیکرم وان -د

 شود. یخامه استفاده م یل مقاومت در برابر گرما و فرم گرفتن به خوبیاز ........ به دل-238

 یکرم شکلات -الف

 مرنگ -ب

 (  whipping creamنگ ) یپیخامه و -ج

 میباترکر -د

 م کدام است؟یانواع باترکر یمواد اصل-239

 کره، پودر قند -الف

 کره، تخم مرغ -ب

 پودرقند،گلوکز -ج

 کره، نشاسته ذرت -د

 م در وجود کدام ماده است؟یتفوت انواع باترکر-240

 کره -الف

 گلوکز -ب

 تخم مرغ -ج

 پودرقند -د

 شود؟ یگل رز از کدام ماسوره استفاده م یم برایبا باترکر یدر گلساز-241

 ماسوره برگ -الف

 دارماسوره موج  -ب

 یریماسوره سبد حص -ج

 ماسوره گلبرگ -د

 ست؟یمرنگ چ-242

 د.یآ یاز به هم زدن زرده تخم مرغ و پودر قند به دست م -الف

 د.یآ یده تخم مرغ و پودر تارتار به دست میب سفیاز ترک -ب

 د.یآ یب تخم مرغ و شکر به دست میاز ترک -ج

 شود. یک از آن استفاده مین کییک و تزیو ک ینیریه شیته ید و برایآ یده تخم مرغ و شکر به دست میاز به هم زدن سف -د

 شود. یه مرنگ از  ........  به عنوان عطر و طعم دهنده استفاده میته یبرا-243

 کرم تارتار -الف

 نیدارچ -ب

 مویا لیل یاسانس وان -ج

 عصاره پوست پرتقال -د

 آورد؟ یت را به وجود مه مرنگ کدام حالیده در تهیش از حد سفیبه هم زدن ب-244

 رد.یگیشتر فرم میده بیسف -الف

 شود. یده آب میسف -ب



 

 

 گردد. یر قابل استفاده میغ -ج

 شود. یسفت م -د

 نه است؟یه مرنگ کدام گزیته یظرف مناسب برا-245

 یلعاب -الف

 لیاست -ب

 یشه ایو ش یکیپلاست -ج

 یومینیآلوم -د

 هم زد چرا؟ یو فلز یومینیآلوم یده را در ظرف هایتوان سف یا میآ-246

 شود. یده میبله، باعث بهتر فرم گرفتن سف -الف

 ده و کدر شدن رنگ مرنگ خواهد شد.یر، باعث وارد شدن مواد ظرف در سفیخ -ب

 رد.یگیده فرم نمیر، سفیخ -ج

 شود. ین ظرف آب میده در ایر، سفیخ -د

 م؟یزن یم یده را تا چه حدیه مرنگ ، سفیته یبرا-247

 رد.یفرم بگ یکه کم ییا جات -الف

 ابد.یر ییرنگ مرنگ تغ -ب

 شکل شود. یریخم -ج

 سفت شود که از ظرف برنگردد. یده به حدیسف -د

 د کرد؟یمرنگ چه با یدوام کف و درخشندگ یبرا-248

 مویاضافه کردن چند قطره ل -الف

 دهیشتر هم زدن سفیب -ب

 لیاضافه کردن وان -ج

 یشه ایاستفاده از ظرف ش -د

 ح است؟ینه صحیکدام گز-249

 م.یزنیخته و هم میده در ظرف ریتمام شکر را همراه با سف -الف

 م.یکنیده تمام شکر را اضافه میپس از فرم گرفتن سف -ب

 م.یکنیرا در آخر اضافه م یم و مابقیزنیده همان اول مینصف شکر را همرا با سف -ج

 .میکنیده ، شکر را کم کم اضافه میپس از زدن سف -د

 ست؟ینده تخم مرغ یل فرم نگرفتن سفیکدام مورد از دلا-250

 ل هم زدن.یاضافه کردن تمام شکر در اوا -الف

 س بودن ظرفیخ -ب

 دهیمو به سفیاضافه کردن ل -ج

 ف بودن ظرفیا کثیچرب  -د

 ه مرنگ چقدر است؟یته یمدت زمان لازم برا-251

 قهیدق15 - 10 -الف

 قهیدق 120 -ب

 قهیدق 50 - 45 -ج



 

 

 قهیدق 25 -20 -د

 ست؟یپودر تارتار چ-252

 دهیمقاوم کردن و پوک کردن سف یاست برا یپودر -الف

 رود. یه فوندانت به کار میکه در ته یپودر -ب

 شود. یده از پودر تارتار استفاده میسف یفرمده یبرا -ج

 کند. یده را کم میپودر تارتار استحکام سف -د

 ده شده ، کدام است؟یکه داخل سف یرده ابرداشتن ز یله براین وسیبهتر-253

 یقاشق چوب -الف

 سیدست خ -ب

 ابزار مخصوص -ج

 پوست تخم مرغ -د

 است؟ یبعد از آماده شدن تا چه مدت و به چه شکل قابل نگهدار یکرم کره ا-254

 خچالیدر  -ک ماه ی -الف

 خچالیدر  -دوهفته  -ب

 طیمح یدر دما -دوهفته  -ج

 خچالیدر  -شش ماه  -د

 شود؟ یاز کدام ماسوره استفاده م یه گل رز خامه ایجهت ته-255

 چ موربیماسوره پ -الف

 ماسوره برگ -ب

 ماسوره شکوفه -ج

 ماسوره گرد -د

 م چرا؟یده یهنگام زدن خامه، پس از فرم گرفتن آن چه مدت زمان به زدن ادامه م-256

 شود. یخامه شل م -م یده یپس از فرم گرفتن ، به زدن ادامه نم -الف

 بهتر فرم گرفتن یبرا -قه  یدق30 -ب

 بهتر فرم گرفتن و سفت شدن یبرا -قه یدق 15حدود  -ج

 رنگ شود. یکرم -قه یدق 5 -د

 ک مناسب است؟یک ینات برجسته روییکدام مورد جهت پوشش و تز-257

 الینگ رویسیآ -الف

 فوندانت -ب

 نگ خامهیسیآ -ج

 یکرم کره ا -د

 باشد؟ ینمفوندانت  یست به جایاستفاده از گام پ یل اصلینه از دلایکدام گز-258

 اد را ندارد.یت نازک شدن زیقابل ییفوندانت به تنها -الف

 ف مناسب تر است.یظر یه شکل ها و گل هایته یست برایگام پ -ب

 شود. یعتر خشک میست سریگام پ -ج

 ستیطعم بهتر گام پ -د



 

 

 ونه است؟پان چگیفوندانت نسبت به مارس یریشکل پذ-259

 شتریب -الف

 کمتر -ب

 برابر -ج

 ندارد. یریت شکل پذیپان قابلیمارس -د

 شود؟ یله استفاده میر فوندانت از کدام وسیباز کردن خم یبرا-260

 پالت -الف

 ابزار مخصوص -ب

 وردنه -ج

 استفاده کرد. یگریله دیتوان از وس یم و نمیکن یر را باز میفقط به کمک دست خم -د

 ست؟ین یر شکلاتیخم یرد از کاربردهاکدام مو-261

 کیک و کاپ کین کییدکور و تز -الف

 یه دسر شکلاتیدر ته -ب

 یگلساز -ج

 یمجسمه ساز -د

 ست؟یچ یر شکلاتیل دهنده خمیمواد تشک-262

 شکلات و شربت ذرت -الف

 پود کاکائو و خامه -ب

 نیشکلات و پودر ژلات -ج

 شکلات و کره -د

 باشد؟ ینمنسبت به فوندانت  یر شکلاتیخم یات هینه از مزیکدام گز-263

 طعم بهتر -الف

 عتریخشک شدن سر -ب

 یریت انعطاف و شکل پذیقابل -ج

 یف شدن کار در مجسمه سازیظر -د

 درست کرد؟ یرنگ یر شکلاتیتوان خم یچگونه م-264

 ید و رنگ خوراکیاستفاده از شکلات سف -الف

 یو رنگ پودر یریاستفاده از شکلات ش -ب

 یاستفاده از شکلات تلخ و رنگ خوراک -ج

 م.یآماده استفاده کن یرنگ ید از شکلات هایکرد و با یتوان شکلات را در خانه رنگ ینم -د

 م؟یکن یاستفاده م یذوب کردن شکلات از چه روش یبرا-265

 میحرارت مستق -الف

 اضافه کردن آب جوش به شکلات -ب

 میم و مستقیحرارت ملا -ج

 یبن مار -د

 شود؟ یاستفاده م یدر کدام نوع شکلات از شربت ذرت کمتر-266



 

 

 شکلات تلخ -الف

 دیشکلات سف -ب

 یریشکلات ش -ج

 شکلات اکلر -د

 ل وجود ........ نسبت شربت ذرت ...... است.یب ....... و شربت ذرت به دلیترک یبرا یر شکلاتیه خمیدر ته-267

 شتریب -کره  -د یشکلات سف -الف

 کمتر -کره کاکائو -خ شکلات تل -ب

 کمتر -کره کاکائو  -د یشکلات سف -ج

 شتریب -کره  - یریشکلات ش -د

 در بردارد؟ یجه ایچه نت یر شکلاتیه خمیع مواد در تهیش از حد و سریهم زدن ب-268

 د.یآ یبه دست م یر بهتریخم -الف

 شود. یسفت م -ب

 شود. یبهتر حل م -ج

 افتد. یبه روغن م -د

 به چه معناست؟ ین ماراصطلاح ب-269

 میر مستقیحرارت غ -الف

 میحرارت مستق -ب

 حرارت یذوب کردن شکلات رو -ج

 ویکروویذوب کردن شکلات در ما -د

 ست؟ینپودر کاکائو خوب  یها یژگینه از ویکدام گز-270

 کمرنگ بودن آن -الف

 طعم خوب -ب

 رنگ مناسب -ج

 عطر خوب -د

 ست؟یپان چیر مارسیگر خمینام د-271

 ر فونسهیخم -لفا

 اکلر -ب

 ر بادامیخم -ج

 ر خوندانتیخم -د

 د چگونه باشد؟یآشپزخانه با یرینورگ-272

 استفاده شود. یفقط از لامپ مهتاب -الف

 نباشد. یعیر طبیاز به نور غیهنگام روز ن -ب

 رد.ینور آفتاب تمام قسمت ها را دربربگ -ج

 از به روشن کردن لامپ باشد.یهنگام روز ن -د

 شتر است؟یگر بیها از خطرات د یکدام خطر در قناد-273

 یبرق گرفتگ -الف



 

 

 بدن یاعضا یدگیبر -ب

 یسوختگ -ج

 تیمسموم -د

 د باشد؟یبا یواره آشپزخانه از چه نوعیکف و د-274

 کیو سرام یکاش -الف

 رنگ روغن -ب

 ک و کف فرش باشد.یواره سرامید -ج

 تواند باشد. یم یاز هر نوع -د

 کنند؟ یبهتر رشد و نمو م یطیها در چه شرا یاکترکروب و بیم-275

 سرد یدر هوا -الف

 ادیار زیرطوبت بس -ب

 معتدل یهوا -ج

 ییدر اماکن گرم و مرطوب و در مجاورت مواد غذا -د

 م؟یکن یک استفاده میک یرو یخطاط یبرا یاز چه ماده ا-276

 شکلات ذوب شده -الف

 سس براق -ب

 یرنگ خوراک -ج

 کرم مخصوص -د

 ست؟ینک یک یرو یخطاط یاز براینه از ابزار مورد نیکدام گز-277

 فیق -الف

 ماسوره نوک دار -ب

 پالت -ج

 ا خلال دندانیخ یس -د

 شود؟ یاستفاده م یاز چه روش یبا روکش خامه و کرم کره ا یک هایک یرو ینقاش یبرا-278

 یر با خامه و کرم کره ایک و پر کردن تصویک یر رویانتقال تصو -الف

 یبا سس شکلات -ب

 استفاده از فوندانت -ج

 کساتوریبا استفاده ار ف -د

 کرد؟ یت را نقاشیسکویب یتوان رو یچگونه م-279

 نگ مخصوصیلیبا ف -الف

 استفاده از شکلات ذوب شده -ب

 یبا رنگ ژله ا -ج

 یخوراک ینت شده با مواد و رنگ هایر پریاستفاده از تصو -د

 افتد؟ یم یق باشد، چه اتفاقیاد رقیک فوندانت، رنگ زیک یرو یاگر هنگام نقاش-280

 شود. یباتر میز ینقاش -الف

 کند. یفوندانت حرکت کرده و کار را خراب م یرنگ از رو -ب



 

 

 شود. یبرجسته م ینقاش -ج

 کند. یق را جذب میار رقیفوندانت، رنگ بس -د

 توان غلظت رنگ را مناسب تر کرد؟ یچگونه م-281

 آب به رنگ اضافه کردن -الف

 اضافه کردن پودر تارتار -ب

 نشاسته ذرت یاضافه کردن مقدار جزئ -ج

 ست.ین یچ ماده ایبه اضافه کردن ه یازیع مناسب است و نیغلظت رنگ ما -د

 شود؟ یک استفاده میک یرو ینقاش یبرا یاز چه رنگ-282

 ق شدهیع رقیما یکه با مقدار یا پودری یرنگ ژله ا -الف

 عیفقط رنگ ما -ب

 یر خوراکیرنگ غ -ج

 یریرنگ خم -د

 شود؟ یک فوندانت استفاده میک یرو ینقاش یبرا یله ایاز چه وس-283

 فرچه -الف

 قلم مو -ب

 پالت -ج

 کساتوریف -د

 ست؟ین یخوراک یکدام مورد از انواع رنگ ها-284

 عیما -الف

 یپودر -ب

 یژله ا -ج

 یکره ا -د

 کدام است؟ یاصل یرنگ ها-285

 رمز، بنفش، قیآب -الف

 ید، سبز، نارنجیسف -ب

 ، قرمز، زردیآب -ج

 د، سبزی، سفیمشک -د

 شود؟ یب کدام رنگ ها استفاده میساخت رنگ بنفش از ترک یبرا-286

 + زرد یآب -الف

 قرمز+ سبز -ب

 دیقرمز + سف -ج

 + قرمز یآب -د

 شود؟ یب کدام رنگ ها استفاده میساخت رنگ سبز از ترک یبرا-287

 رمز+ ق یآب -الف

 + زرد یآب -ب

 یقرمز + نارنج -ج



 

 

 یزرد + خاکستر -د

 آورد؟ یرا به وجود م یت رنگ روشنیب رنگ در نهایکدام ترک-288

 دی+ سف یرنگ اصل -الف

 اهی+ س یرنگ اصل -ب

 یقرمز + آب -ج

 اهی+ س یآب -د

 آورد؟ یرا به وجود م یک قسمت بنفش چه رنگیک قسمت سبز و یب یترک-289

 یسته اسبز مغز پ -الف

 یارغوان -ب

 یتونیز -ج

 یقهوه ا -د

 ه کرد؟یتوان ته یرا م یب کدام رنگ ها و با کدام نسبت ، رنگ سبز مغز پسته ایبا ترک-290

 ک واحد زردی+  یدو واحد آب -الف

 + دو واحد زرد یک واحد آبی -ب

 دیک واحد سفیدو واحد سبز +  -ج

 ک واحد قرمزی+  یک واحد آبی -د

 د؟یآ یبه وجود م یچه رنگ یک واحد زرد + دو واحد آبیب یاز ترک-291

 سبز -الف

 رهیت یآب -ب

 بنفش -ج

 یارغوان -د

 م.یکن یک مشخص میک یجاد خطوط طرح را رویک قرار داده و با ایک یک، ........ را روین کییتز یبرا-292

 کاغذ مخصوص -الف

 یکاغذ خوراک -ب

 کاتر -ج

 شابلون -د

 شود؟ یک استفاده میک یانتقال طرح رو یله برایاز کدام وس-293

 کساتوریف -الف

 شابلون -ب

 پالت -ج

 قلم مو -د

 م؟یکن یم، چه موقع به آن رنگ اضافه میداشته باش یم خامه رنگیاگر بخواه-294

 خامه یهمزمان با شروع فرم ده -الف

 قبل از فرم گرفتن -ب

 نییبعد از فرم گرفتن و قبل از تز -ج

 نییبعد از تز -د



 

 

 شود؟ یاستفاده م یکساتور در چه مواردیف-295

 کیک یرو یخطاط -الف

 یخامه کش -ب

 یک پس از خامه کشیکردن ک یرنگ -ج

 کیک یجاد خطوط طرح رویا -د

 کنند؟ یان میب یکساتور را با چه اصطلاحیف-296

 یسوت قناد -الف

 یقلم طراح -ب

 شابلون -ج

 ف خامه زنیق -د

 


