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 برای پذیرایی میزبان غذا را از کدام سمت میهمان باید نگه دارد ؟-1

 سمت راست مهمان -الف

 سمت چپ مهمان -ب

 روی میز -ج

 روی چرخ -د

 چرا برروی میز غذا از رومیزی استفاده می کنند ؟-2

 صدا ایجاد نشودهنگام سرو غذا و جابجا کردن ظروف  -الف

 زیبایی و جلوه به میز بدهد -ب

 غذا دیر تر سرد شود -ج

 هنگام سرو غذا و جابجا کردن ظروف صدا ایجاد نشود .زیبایی و جلوه به میز بدهد .غذا دیر تر سرد شود -د

 طرز چیدن میز پذیرایی به چه چیز هایی بستگی دارد ؟-3

 تعداد مهمان ها -الف

 موقعیت اشخاص -ب

 غذاها و دسر تعداد -ج

 تعداد مهمان ها ،موقعیت اشخاص،تعداد غذاها و دسر -د

 فاصله ی بین هر نفر . سر میز چند سانتی متر است ؟-4

 سانتی متر 60 -الف

 سانتی متر 70 -ب

 سانتی متر 75 -ج

 سانتی متر 85 -د

 گل آرایی افقی برای چه جاهایی مناسب تر است؟-5

 اتاق خواب -الف

 خوریروی میز ناهار  -ب

 گوشه پذیرایی -ج

 روی میز مطالعه -د

 در آشپزخونه معمولاً از چه تابلوهایی استفاده می شود؟-6

 پر تره -الف

 عکس عاس خانوادگی -ب

 مناظر طبیعی -ج

 طبیعت بی جان -د

 نادرست است؟برای تزیین میز غذا کدام گزینه -7

 نور . و رنگ چراغ ها باید ملایم باشد -الف

 باید در نهایت ملایمت باشدعطر و بوی گل ها  -ب

 میز غذا با زیبایی و سلیقه تزیین شود -ج

 میز غذا را باید با شمع دان های بزرگ. گلدان های پایه دار تزیین نمود -د

 از دستمال سفره مدل مثلثی بیشتر برای چه منظوری استفاده می شود ؟-8

 میهمانی های عصرانه -الف

 به عنوان زیر بشقابی -ب

 ر گرفتن نان های فانتزیبرای قرا -ج

 وسط بشقاب -د



 رو میزی باید  از هر طرف میز حداقل چند سانتی متر آویزان باشد ؟-9

 سانتی متر 10 -الف

 سانتی متر 25 -ب

 سانتی متر 25 -ج

 سانتی متر 45 -د

 چگونه برای کودکان از دستمال سفره استفاده می کنند ؟-10

 زیر دست کودک قرار می دهیم -الف

 پاهای کودک قرار می دهیمروی  -ب

 زیر بشقاب قرار می دهیم -ج

 زیر چانه ی کودک قرار می دهیم -د

 پارچه ای که جهت رو میزی استفاده می شود باید چگونه باشد ؟-11

 الوان -الف

 گل دار -ب

 ساده -ج

 شلوغ باشد -د

 معمولاً در کدام پذیرایی از شمع دان استفاده می شود ؟-12

 عصرانه -الف

 شام -ب

 اهارن -ج

 عصرانه ،شام ،ناهار -د

 نیست ؟کدام مورد خلاف نزاکت -13

 از بشقاب کسی غذا برداشتن -الف

 پس از تمام شدن غذا بشقاب را کنار زدن -ب

 غذا را از جلوی بشقاب خوردن -ج

 ظرف غذا را به طرف خود کشیدن -د

 صحیح نمی باشد ؟جهت نظافت و آراستگی آشپزخونه کدام مورد -14

 نصب تهویه -الف

 نور و هوای کافی -ب

 سطل در دار -ج

 فرش موکت کف آشپزخونه -د

 برای درست کردن سوسیس و کالباس از چه روش پختی استفاده می کنیم؟-15

 پخت خشک -الف

 پخت مرطوب -ب

 پخت ترکیبی -ج

 سرخ کردن -د

 برای پخت گل کلم چیست؟بهترین روش -16

 گل کلم با مقداری آب و سرکه باید پخت تا سفید و شفاف شود -الف

 بامقداری شیر و آب باید پخت و شفاف شود -ب

 با مقداری آب و آبغوره باید پخت و شفاف شود -ج

 با مقداری آب و آبلیمو باید پخت و شفاف شود -د



 ه چه روشی است؟هترین روش برای طبخ سبزی ها غیر از ماکروفر ب-17

 بخار پز -الف

 تفت دادن -ب

 کبابی -ج

 تنوری -د

 کدام یک از روش های زیر برای پخت بادمجان  مناسب تر است ؟-18

 گریل کردن -الف

 سرخ کردن -ب

 بخار پز کردن -ج

 درون فر پخت شود -د

 درپخت لازانیا از کدام روش پخت استفاده می کنیم؟--19

 پخت مرطوب -الف

 پخت خشک -ب

 پخت ترکیبی -ج

 سرخ کردن -د

 برای پخت انواع کوکو از چه روش پختی استفاده می کنیم ؟-20

 سرخ کردن -الف

 خشک -ب

 مرطوب -ج

 ترکیبی -د

 سس سالاد را چه زمانی باید به سالاد اضافه کنیم؟-21

 نزدیک سرو سالاد -الف

 هم زمان با سرو سالاد -ب

 یک ساعت مانده به سرو سالاد -ج

 اضافه کرد هرزمانی می توان -د

 نادرست است؟کدام یک از گزینه های زیر درمورد سس ها --22

 کره یا خامه  باید در اواخر سس به ان اضافه شود  . -الف

 برای عطر سس می توان از سبزی های معطر استفاده شود . -ب

 حرارتی که سس روی آن تهیه می شود باید زیاد باشد. -ج

 باشد .ظرف تهیه ی سس باید لعابی  -د

 مواد لازم برای تهیه ی سس سفید چیست ؟--23

 کره . خامه . تخم مرغ.آرد .نمک. -الف

 شیر .خامه.روغن . نشاسته. -ب

 کره.خامه . شیر.آرد.نمک -ج

 آرد . اب . کره -د

 سس گوجه فرنگی تازه برای چه نوع غذاهایی مناسب است ؟--24

 غذاهای سنتی -الف

 غذاهای گوشتی -ب

 سبزیسالاد های  -ج

 غذاهای دریایی -د



 کره یا خامه را در چه زمان به سس اضافه می نمایند ؟--25

 اوایل طبخ -الف

 اواسط طبخ -ب

 اواخر طبخ -ج

 در زمان سرو غذا -د

 سس تار تار،برای انواع ...... استفاده می شود.--26

 انواع سالاد ها و غذا ها -الف

 غذاهای گوشتی سرد -ب

 غذاهای سرد -ج

 غذاهای گرم -د

 علایم سس مایونز سالم و مرغوب چیست ؟--27

 زرد بودن و غلیظ بودن -الف

 سفید و غلیظ بودن -ب

 طعم مطبوع و رقیق بودن -ج

 زرد بودن و رقیق بودن -د

 برای تهیه ی سس بهتر است از چه ظرفی استفاده شود ؟-28

 پیرکس -الف

 چینی -ب

 لعابی -ج

 تفلون -د

 ؟ باشد باید چگونه سس طبخ برای لازم حرارت-29

 ملایم -الف

 معمولی -ب

 تند -ج

 تند بسیار -د

 ؟ شود می استفاده ای وسیله چه از سس زدن هم رای-30

 چنگال -الف

 فلزی قاشق -ب

 پلاستیکی قاشق -ج

 چوبی قاشق -د

 باشد؟ می ..... ها سس ی همه مادر ی تهیه برای لازم مواد-31

 . پخته مرغ تخم و خامه با مخلوط.مایونز سس -الف

 .مایونز سس و. خردل سس -ب

 .نمک و شیر گندم ارد کره -ج

 . مرغ تخم و گودا پنیر با مخلوطی مایونز سس -د

 ؟ دارد اثری چه غذا به ها سس کردن اضافه-32

 غذاست کردن خوشبو برای -الف

 غذا تزیین برای -ب

 دارد تاثیر غذا رنگ در -ج

 .  کند می تغیر غذا مزه و طعم سس صورت به جات ادویه و سبزیجات کردن اضافه با اغلب -د



 ؟ چیست فرنگی گوجه سس شدن آماده علامت-33

 آن غلظت -الف

 آن رنگ شدن تیره -ب

 آن شفافیت -ج

 آن طعم -د

 دارد؟ مایونز سس ی تهیه در اثری چه نمک-34

 . شود می سس شدن شل باعث -الف

 . شود می سسس شدن خوشمزه باعث -ب

 . شود می سس شدن سفت باعث -ج

 .شود می سس شفافیت باعث -د

 ؟ زد بهم جهت کدام از باید را مایونز سس-35

 طرف کی -الف

 دوطرف -ب

 طرفه دو چرخشی صورت به -ج

 سریع بسیار طرف دو -د

 چیست؟ جزیره هزار سس دیگر نام-36

 فرانسوی سس -الف

 تارتار سس -ب

 تاوزندایلند سس -ج

 مایونز سس -د

 ؟ گیرد می قرار استفاده مورد غذاهایی نوع چه برای باتارد سس-37

 . شود می مصرف ها ماهی برای -الف

 .شود می مصرف ها سالاد برای -ب

 . شود می مصرف ها مرغ و ها گوشت برای -ج

 میگو سرو برای -د

 چیست؟ زبان خوراک سس-38

 تارتار سس -الف

 سفید سس -ب

 پرتغال سس -ج

 فلفل و فرنگی گوجه سس -د

 ؟ کرد اضافه باید زمانی راچه سبزی سالاد سس-39

 . رسید پایان به سالاد ی تهیه که زمانی -الف

 . ریختیم ظرف در را مواد نصف که وقتی -ب

 . کردن صرف از قبل -ج

 . کار ابتدای از -د

 ؟ باشد چگونه باید شود می تهیه ان روی سس که حرارتی-40

 . باشد تند -الف

 . باشد ملایم -ب

 . باشد کم -ج



 . باشد زیاد خیلی -د

 ؟ است کدام ها سس ی همه مادر-41

 مایونز سس -الف

 گوجه سس -ب

 سفید سس -ج

 فلفل سس -د

 چیست؟ قارچ سس مصرف موارد-42

 گوشتی غذاهای و استیک -الف

 سبزیجات خوراک -ب

 سنتی غذاهای -ج

 کاناپ -د

 ؟ است شده تشکیل موادی چه از  سبزی های سالاد سس-43

 سفید سس -الف

 خامه -ب

 جعفری. سرکه .زیتون روغن -ج

 سفید سس . کچاپ سس -د

 کنیم؟ می استفاده سسی نوع چه از لازانیا ی تهیه جهت-44

 سفید سس -الف

 فرنگی گوجه سس -ب

 فرنگی گوجه سس و جزیره هزار سس -ج

 سفید سس و فرنگی گوجه سس -د

 ؟ کرد باید چه آش افتادن جا برای-45

 ریزیم می بیشتری جوش آب -الف

 ریزیم می شده سرخ پیاز -ب

 .کنیم می اضافه و کرده حل سرد آب در را آرد کمی -ج

 دهیم تفت را آش سبزی -د

 ؟ چیست حبوبات پخت ی طریقه-46

 شود پخته زیاد حرارت روی حبوبات -الف

 شود پخته کم حرارت روی حبوبات -ب

 شود پخته زیاد خیلی حرارت روی حبوبات -ج

 شود پخته مستقیم غیر حرارت روی حبوبات -د

 ؟ چیست؟ آش انواع ی تهیه در حساس نکته-47

 آش حبوبات مقدار -الف

 آش افتادن جا -ب

 آش سبزی مقدار -ج

 آش مواد تمام کامل پخت -د

 ..... باید را سبزیجات سوپ مواد-48

 کرد میکس باید -الف

 کرد ریز خوب باید -ب



 داد طولی های برش باید -ج

 آورد در پوره صورت به -د

 کنیم؟ می استفاده موادی چه از اش ی رویه تزیین برای-49

 شده پخته حبوبات -الف

 ریزه کوفته و داغ سیر -ب

 داغ نعنا . ریزه کوفته .داغ پیاز -ج

 غلیظ کشک -د

 ؟ کرد توان می چه آش شدن خوشمزه برای-50

 ریزیم می بیشتر را آن حبوبات -الف

 کنیم می استفاده کمتری مقدار به کشک از -ب

 کنیم می استفاده ریزه کوفته و قلم آب از -ج

 گذاریم می خیس قبل شب از را آش حبوبات -د

 دارد؟ نام چه روسی سوپ ترین معروف-51

 برش -الف

 ذرت سوپ -ب

 پیاز سوپ -ج

 قارچ سوپ -د

 ؟ چیست روسی برش سوپ ی تهیه برای اصلی مواد-52

 خامه و برگ کلم چغندر . قلم با دست سر گوشت -الف

 عدس . هویج . گوشت -ب

 زمینی سیب . خامه . گوشت -ج

 چغندر . هویج . مرغ -د

 ؟ کنیم می استفاده ....... از قارچ سوپ کرم  ی تهیه برای-53

 فرنگی نخود از -الف

 سفید سس از -ب

 هویج از -ج

 زمینی سیب از -د

 ؟ کنیم می استفاده سسی چه از سفید های سوپ برای-54

 غلیظ سفید سس -الف

 رقیق سفید سس -ب

 آب کمی با سفید سس -ج

 پرچرب شیر -د

 ؟ است کدام جو آش ی تهیه برای لازم مواد-55

 چوبه زرد و فلفل . نمک و کشک و داغ پیاز . آش سبزی .برنج. گرفته پوست جو -الف

 نمک کشک. حبوبات. شده کوب نیم جو -ب

 شده کوب نیم گندم قلفل و نمک . حبوبات . آش سبزی -ج

 کنده پوست جو . کشک و داغ پیاز -د

 ؟ چیست فرنگی گوجه آش برای ادویه بهترین-56

 پر گل -الف



 چوبه زرد -ب

 کاری ادویه -ج

 سیر پودر -د

 ؟ شود می استفاده سبزی چه از ساک آش برای-57

 معطر سبزیجات -الف

 اسفناج -ب

 جعفری تره -ج

 گشنیز -د

 ؟ اند کدام اش انواع پختن برای اصلی مواد-58

 .کشک . سبزی -الف

 سبزی و حبوبات -ب

 حبوبات و کشک -ج

 سبزی و رشته -د

 ؟ چیست برش-59

 آش نوعی -الف

 سوپ نوعی -ب

 پتاژ نوعی -ج

 کنسومه نوعی -د

 .......... قرمز های سوپ شدن رنگ خوش و شدن تر خوشمزه برای-60

 ریزیم می فرنگی گوجه رب -الف

 ریزیم می خوراکی رنگ -ب

 ریزیم می فرنگی گوجه رب و شده میکس فرنگی گوجه -ج

 کنیم می استفاده زیاد مقدار به شده رنده هویج از -د

 ؟ کنیم مصرف سال فصول کدام در است بهتر را برش سوپ-61

 زمستان فصل -الف

 بهار فصل -ب

 تابستان فصل -ج

 زمستان و پاییز فصل -د

 ؟ چیست فرانسوی پ سو ترین ساده و ترین معروف-62

 پیاز سوپ -الف

 برش سوپ -ب

 قارچ سوپ -ج

 کرفس سوپ -د

 چیست؟ پتاژ دیگر نام-63

 سوپ کرم -الف

 دار سبزی آبگوشت -ب

 کنسومه -ج

 بویان -د

 ؟ چیست پتاژ-64



 است آش نوع کی -الف

 است غلیظ سوپ نوع کی -ب

 است رقیق سوپ نوع کی -ج

 است رقیق آبگوشت نوع کی -د

 ؟ کنیم می اضافه موادی چه پخت هنگام برنج شدن سفید برای-65

 سرکه -الف

 روغن -ب

 ماست ای زاج -ج

 ابلیمو -د

 کنیم؟ استفاده نمکی نوع چه از است بهتر برنج کردن خیس برای-66

 دار دی نمک -الف

 معمولی نمک -ب

 نمک سنگ -ج

 نمک آب -د

 است؟ صفاتی چه دارای خوب برنج-67

 باشد بلند دانه که برنجی -الف

 باشد تازه که برنجی -ب

 باشد  قیمت گران که برنجی -ج

 باشد داشته کمتری ی خورده و بکشد قد خوب . باشد داشته خوبی عطر -د

 کنیم؟ می چه آن رفع برای شد نرم اگر طبخ زمان کردن آبکش از پس را برنج-68

 دهیم می برنج روی جوش آب کمی -الف

 دهیم می برنج روی سرد آب کمی -ب

 دهیم می روغن آب -ج

 دهیم می دم را برنج ملایم حرارت با -د

 ؟ است مهم اصولی چه رعایت برنج کشیدن هنگام-69

 کنیم می منتقل دیس به آرامی به گیر کف با را برنج -الف

 ریزیم می دیس داخل قاشق قاشق را برنج -ب

 کنیم جدا دیگ از فشرده صورت به را برنج -ج

 .دهیم می برش و وارونه دیس در قالبی صورت به ای و کرده منتقل دیس به کفگیر با آرامی به را برنج -د

 کرد؟ توان می چه برنج کشیدن قد برای-70

 کنیم می اضافه آن به سرد اب لیوان کی برنج زدن جوش اواخر در -الف

 کنیم می زیاد را برنج زیر حرارت -ب

 کرده اضاف آبلیمو برنج به -ج

 کنیم نمی اضافه نمک برنج به -د

 چیست؟ بادمجان و مرغ چین ته دیگر نام-71

 پلو نثار -الف

 پلو مرصع -ب

 بادمجان مسمای -ج

 قالبی پلوی شیرازی -د



 چیست؟ بادمجان و مرغ چین ته جهت لازم مواد-72

 زعفران . مرغ . بادمجان. زرشک -الف

 زعفران و مرغ تخم زرده و ماست و مرغ .بادمجان . زرشک -ب

 ماست . بادمجان . مرغ -ج

 زعفران و بادمجان . مرغ -د

 ....... است بهتر برنج کردن آبکش برای-73

 برداریم نرم را برنج -الف

 برداریم دون کمی را برنج -ب

 برداریم نرم کاملا را برنج -ج

 داریم می بر داده جوش کی را برنج -د

 ؟ شود می استفاده موادی چه از چین ته شدن تر لطیف برای-74

 مرغ تخم زرده -الف

 مرغ تخم سفیده -ب

 زیاد مقدار به ماست -ج

 زعفران -د

 ؟ است کدام برنج داری نگه روش بهترین-75

 نمک با مخلوط -الف

 آفتاب در مدتی ان دادن قرار -ب

 خشک جای در داری نگه -ج

 مخصوص قرص ار استفاده -د

 ؟ باشد باید چگونه پخت از پس برنج-76

 باشد دون کاملا باید برنج -الف

 باشد پخت مغز برنج -ب

 باشد کشیده قد برنج -ج

 نباشد سفت آن مغز و نباشد له پختگی حین در برنج -د

 چیست؟ نمک و آب در برنج خیساندن از منظور-77

 برنج شدن سفید برای -الف

 است برنج کردن خوشمزه برای -ب

 برنج شدن مقاوم و کشیدن قد برای -ج

 برنج شدن معطر و طعم خوش برای -د

 چیست؟ در چلو با پلو فرق-78

 برنج با مواد از مخلوطی پلو اما است سفید چلو -الف

 برنج با مواد از مخلوطی چلو اما است سفید پلو -ب

 نه پلو اما شود می آبکش چلو -ج

 نه چلو اما شود می آبکش پلو -د

 چیست؟ دیگ ته شدن سفت علت-79

 روغن بودن زیاد -الف

 روغن بودن کم -ب

 برنج زیر کم حرارت -ج



 برنج زیر زیاد حرارت -د

 ..............کردیم استفاده مرغ تخم ی سفیده از اگر چین ته ی تهیه برای-80

 شود می لطیف چین ته -الف

 شود می خشک چین ته -ب

 شود می خورد چین ته -ج

 شود می تر خوشمزه چین ته -د

 است؟ مجالس و جشن در پذیرایی مخصوص پلو کدام-81

 پلو مرصع -الف

 پلو لوبیا -ب

 پلو عدس -ج

 پلو رشته -د

 ؟ شود می نامیده مرصع . جهت چه از پلو مرصع-82

 دارد ماهیچه گوشت چون -الف

 باشد می دمی نوع کی چون -ب

 دارد پسته خلال آن در چون -ج

 دارد براق و زیبا وظاهری جواهرنشان معنای به لغت در چون -د

 کنیم؟ می چه باشد داشته بهتری کیفیت پخت هنگام در برنج اینکه برای-83

 گذاریم می خیس را برنج ساعت 3 حداقل -الف

 گذاریم می خیس ساعت کی حداکثر -ب

 نیست برنج گذاشتن خیس به احتیاج -ج

 کنیم می درست کته صورت ب را برنج -د

 ؟ زنیم می نمک موقع چه سفید گوشت به-84

 کار اول -الف

 کار اخر -ب

 کار وسط -ج

 زنیم نمی نمک -د

 چیست؟ خورشت افتادن جا از منظور-85

 شود تبخیر آن آب -الف

 بیاید رو آن روغن -ب

 باشد دار آب خورشت -ج

 شود تبخیر آن آب و بیفتد روغن به -د

 ؟ زنند نمی نمک ابتدا در قرمز گوشت به چرا-86

 شود می تیره و سفت گوشت چون -الف

 شود می خارج گوشت ی عصاره چون -ب

 پاشد می هم از طبخ هنگام در گوشت چون -ج

 شود می له گوشت چون -د

 ؟ چیست بادام خلال قیمه خورشت چاشنی-87

 سرکه -الف

 غوره آب -ب



 لیموعمانی -ج

 آبلیمو -د

 چیست؟ فسنجان خورشت پخت برای مزه بهترین-88

 باشد شیرین -الف

 باشد ترش -ب

 باشد شور -ج

 باشد ملس -د

 شود؟ می استفاده گوساله ای گوسفند قسمت کدام از ها کباب طبخ برای-89

 ماهیچه -الف

 دنده -ب

 گردن -ج

 فیله ای راسته -د

 چیست؟ ها خورشت طبخ برای قرمز گوشت بهترین-90

 راسته -الف

 گوسفند ران مغز -ب

 فیله -ج

 ماهیچه و گوسفند ران -د

 ؟ شود می استفاده ........از مرغ کراکت ی تهیه برای-91

 مرغ ران -الف

 مرغ بال -ب

 شده چرخ مرغ ی سینه -ج

 مرغ گردن -د

 ؟ شود می استفاده ...... از گوشت رولت ی تهیه برای-92

 چربی بدون کرده چرخ گوشت -الف

 درسته ی راسته -ب

 دست سر گوشت -ج

 چربی پر ی کرده چرخ گوشت -د

 ؟ شود می استفاده ......... از مرغ رولت ی تهیه برای-93

 درسته مرغ -الف

 مرغ ران -ب

 مرغ ی سینه -ج

 مرغ بال -د

 باشد؟ چگونه باید پنیر ها گراتن انواع پنیر مصرف در-94

 بیاید کش -الف

 شود برشته -ب

 شود آب -ج

 شود ای قهوه -د

 ؟ چیست کیوسکی ی تهیه برای موادلازم-95

 بال به متصل مرغ ی سینه -الف



 کوبیده ی فیله -ب

 مرغ ران -ج

 مرغ گردن -د

 ؟ شود می استفاده هایی سبزی چه از زبان خوراک ی تهیه برای-96

 سیر . نعناع . تره -الف

 مرزه ترخان جعفری -ب

 پیازچه و تره .سیر -ج

 کنیم می استفاده آماده سبزی از -د

 ؟ شود می استفاده هایی سبزی نوع چه از بادمجان گراتن در-97

 شده خرد تره -الف

 خشک شنبلیله -ب

 شده خرد جعفری -ج

 شوید -د

 ؟ کرد استفاده باید پنیری چه از سوفله ی تهیه در-98

 معمولی پنیر -الف

 تبریز پنیر -ب

 گرویر پنیر -ج

 نیست مهم پنیر نوع -د

 ؟ شود استفاده پنیری نوع چه از است بهتر ها گراتن ی تهیه در-99

 گودا ای گرویر پنیر -الف

 دانمارکی پنیر -ب

 ای خامه پنیر -ج

 سفید پنیر -د

 چیست؟ شینسل دیگر نام-100

 بریان شاتو -الف

 استیک -ب

 اسکالت -ج

 بیفتک -د

 چیست؟ گوشت شینسل دیکر نام-101

 گولاش -الف

 ناتور اسکالت -ب

 پاند اسکالت -ج

 گوشت پودینگ -د

 ؟ شود می استفاده پودری چه از کبابی گوشت شدن نرم برای-102

 انجیر پودر -الف

 سیر پودر -ب

 گشنیز پودر -ج

 آویشن پودر -د

 ؟ چیست چوبی کباب دیگر نام-103



 لیک شیش -الف

 حسینی کباب -ب

 برگ کباب -ج

 چنگه -د

 چیست؟ میتلف دیگر نام-104

 گوشت پودینگ -الف

 مرغ پودینگ -ب

 استروگانف بیف -ج

 بیف رست -د

 است؟ گوشتی چه چوبی کباب برای مناسب گوشت-105

 ران مغز ای راسته -الف

 فیله ای ران مغز -ب

 دست سر -ج

 دنده -د

 ؟ است گوشتی چه کوبیده کباب ی تهیه برای مناسب گوشت-106

 گاه قلوه کمی با دست سر -الف

 راسته کمی با دست سر -ب

 چرب کم ی فیله -ج

 فیله کمی با دست سر -د

 ؟ است زیر های کشور از کی کدام سنتی غذای کاری خورشت-107

 چین -الف

 ایران -ب

 هند -ج

 ایتالیا -د

 است؟ کشور کدام به مربوط و غداییست نوع چه مرغ چامین-108

 است چینی خورشت نوع کی -الف

 است چینی سالاد نوعی -ب

 است هندی خورشت نوعی -ج

 است ایتالیایی سنتی غذای -د

 ؟ زد هم زیاد نباید را خورشت مایع چرا-109

 گیرد می ته خورشت زیرا -الف

 شود می آن شدن پخت دیر باعث -ب

 شود می آن شکل رفتن بین از و مواد شدن له باعث -ج

 شود می آن پختن زود باعث -د

 ؟ کنیم اضافه زمانی چه در است بهتر هارا خورشت نمک و ترشی-110

 پخت اوایل -الف

 پخت اواسط -ب

 پخت اواخر -ج

 کنیم می اضافه را گوشت که زمانی -د



 ؟ باشد چگونه باید ها دلمه زیر حرارت دلمه طبخ برای-111

 باشد زیاد نسبتاً -الف

 باشد زیاد -ب

 باشد ملایم -ج

 شود استفاده کن پخش شعله -د

 باشد؟ می موقع چه خورشت به سبزی شدن اضافه زمان-112

 گوشت شدن پز نیم از بعد -الف

 حبوبات شدن پز نیم از بعد -ب

 دهیم می راتفت مواد که ابتدا همان در -ج

 پخت اواخر در -د

 ؟ کنیم می استفاده ایی سبزی نوع چه از پر شکم مرغ در-113

 اسفناج -الف

 تره -ب

 شنبلیله و گشنیز -ج

 نعناع و ریحان -د

 ؟ شود می استفاده .......کی عنوان به گوشت ی بنیه-114

 اردور -الف

 سالاد -ب

 کامل غذای -ج

 سوپ -د

 شود؟ می طبخ هنگام به خورشت لپه شدن له از مانع عملی چه-115

 پخت شیرین جوش کمی با باید را لپه -الف

 کرد سرخ روغن و پیاز کمی با را لپه -ب

 کرد اضافه خورشت به طبخ اواخر در را لپه -ج

 کرد اضافه خورشت به طبخ اوایل در را  لپه -د

 چیست؟ فسنجان خورشت چاشنی معمولا-116

 غوره آب ای انار آب -الف

 انار آب ای سرکه -ب

 شکر و آبلیمو کمی ای انار رب ای انار آب -ج

 سرکه ای انار رب -د

 داد؟ قرار جوش آب در دقیقه چند را آن باید چرا میگو کردن سرخ رای-117

 شود لطیف و ترد آن گوشت تا -الف

 شود گرفته آن ضخم بوی تا -ب

 شود صورتی و نرم تا -ج

 کند جذب خود به را کمتری تاروغن -د

 باشد؟ صورتی چه به باید آن پیاز کوبیده کباب ی تهیه در-118

 درشت ی رنده صورت به -الف

 باشد گرفته آن آب که شده رنده صورت به -ب

 ریز رنده صورت به -ج



 شده خرد صورت به -د

 ؟ شود استفاده روغنی چه از است بهتر پیاز کردن سرخ برای-119

 جامد -الف

 مایع -ب

 زیتون روغن -ج

 کره -د

 ؟ چیست سبزی قورمه خورشت چاشنی-120

 سرکه -الف

 نارنج آب -ب

 اآبلیموی عمانی لیمو -ج

 لیمو جوهر -د

 ؟ کرد باید چه غذا شوری کردن طرف بر برای-121

 برود آن خورد به غذا شوری تا شود می استفاده زمینی سیب از -الف

 شود استفاده آرد از -ب

 شود آبلیمواستفاده ار -ج

 شود استفاده سرکه از -د

 باید چه نشود پخش اطراف به روغن اینکه برای تابه ماهی در غذایی مواد شدن سرخ هنگام-122

 ؟ کرد

 ریخته ماهیتابه در مواد همراه را روغن -الف

 دهیم می قرار شعله روی ریخته ماهیتابه در نمک کمی -ب

 ریزیم می تابه ماهی در کرده مخلوط را روغن و نمک -ج

 کنیم می داغ خوب را روغن -د

 ؟ چیست برنجی کوفته ی تهیه برای موادلازم-123

 وفلفل نمک.کوفته سبزی.پیاز.لپه.برنج. مرغ تخم . چی نخود آرد .چربی بدون شده چرخ گوشت -الف

 شده چرخ مرغ سینه . کوفته سبزی . پیاز . لپه . برنج -ب

 فلفل و نمک . کوفته سبزی . لپه . مرغ تخم . سفید آرد گوشت -ج

 فلفل و نمک . سیر . مرغ تخم. لپه . شده چرخ گوشت -د

 چیست؟ شامی و کوفته مانند غذاهایی در مرغ تخم نقش-124

 کنند می پف غذاهابهتر -الف

 نپاشد هم از شدن سرخ حین در غذا شود می باعث -ب

 شود می غذا لطافت و نرمی باعث -ج

 شود می استفاده غذا شدن تر خوشمزه برای -د

 ؟ چیست گندم حلیم طبخ در استفاده مورد گوشت-125

 بوقلمون گوشت -الف

 گوسفند ی راسته گوشت -ب

 کرده چرخ گوشت -ج

 استخوان بدون و سردست گوشت -د

 ............ باید ندازیم ا می آن در را کوفته که آبی-126

 باشد سرد آّب -الف



 باشد ولرم آّب -ب

 باشد جوش درحال آب -ج

 باشد گوشت آب -د

 ؟ ببرید نام را کوفته سبزی-127

 نعناع .مرزه .تره -الف

 مرزه و وتلخان شوید .جعفری . تره -ب

 جعفری و گشنیز -ج

 تلخان و تره -د

 ؟ چیست ماست کوکوی ی تهیه برای موادلازم-128

 زردچوبه .فلفل و نمک آرد. مرغ تخم . جعفری .معمولی ماست -الف

 فلفل نمک و مرغ تخم.تره . ای میوه ماست -ب

 چوبه زرد و فلفل. نمک . زعفران و گندم آرد . هویج . تره . مرغ تخم . رفته آب ماست -ج

 آرد .مرغ تخم . کرفس . چرب کم ماست -د

 ؟ نپاشد ازهم تا کرد چکار باید را کوفته  مایه-129

 کرد اضافه مرغ تخم سفیده باید کوفته مایه به -الف

 کرد اضافه مرغ تخم ی زرده باید کوفته مایه به -ب

 کنیم می چرخ درشت ی دنده با  را کوفته مایه -ج

 . کند پیدا چسبندگی تا داد ورز خوب باید را کوفته مایه -د

 است؟ مناسب کوفته برای گوشتی چه-130

 شده چرخ چربی پر گوشت -الف

 باشد شده چرخ بار 3 تا 2 که چربی بدون گوشت -ب

 چرب پر گوساله گوشت -ج

 شده چرخ مرغ گوشت -د

 ؟ ببرید نام را سنتی کوفته نواع-130

 باقلا شوید کوفته . سماق کوفته . تبریزی کوفته .کاری کوفته . چی نخود کوفته .برنجی کوفته -الف

 زرشک کوفته.سماق کوفته . روسی کوفته -ب

 روسی کوفته . چی نخود کوفته . چینی  کوفته -ج

 چینی کوفته . کاری کوفته .هویج کوفته -د

 ؟ باشد می کوکو ی تهیه اجزای ترین اصلی از زیر مواد از کی کدام-131

 زمینی سیب -الف

 مرغ تخم -ب

 هویج -ج

 زعفران -د

 چگونه کوبیدن هنگام و کنیم می استفاده گوشتی نوع چه از شود دار کش حلیم اینکه برای-132

 کنیم؟ می عمل

 کرده چرخ و ران گوشت -الف

 شده داده مالش و دست سر گوشت -ب

 کوبیدن مستقیم و دنده گوشت -ج

 آن دادن ورز و گردن گوشت -د



 کنیم؟ می اضافه بادمجان حلیم به ایی مرحله چه در را کشک-133

 پخت ابتدای از -الف

 پخت اواسط از -ب

 کامل پخت از بعد -ج

 کامل پخت از قبل کمی -د

 ؟ نپاشد هم از تا کرد چکار باید را کوفته مایع-134

 کند پیدا چسبندگی تا داد ورز خوب باید را کوفته مایع -الف

 کرد اضافه مرغ تخم سفیده آن به و کوبید باید را کوفته مایع -ب

 کرد چرخ بار چند باید را کوفته مایع -ج

 زنیم می مرغ تخم زرده کوفته مایع به -د

 ؟ کنیم می اضافه آب مقدار چه کوفته پخت زمان در-135

 پزیم می هارا کوفته تند حرارت با و باشد زیاد باید آب مقدار -الف

 باشد ملایم حرارت و بگیرد هارا کوفته روی که باشد حدی به باید آّب مقدار -ب

 شود سرخ و برود کوفته خورد به تا باشد زیاد آب مقدار -ج

 نپاشد هم از و بجوشد کاملا ها کوفته تا باشد زیاد باید آب مقدار -د

 ؟ چیست تبریزی کوفته وسط برای لازم مواد-136

 کوچک درسته جوجه تمایل صورت در و . گردو . زرشک . آلو . داغ پیاز . شده پخته مرغ تخم -الف

 .داغ پیاز .کرده چرخ گوشت . گردو . مرغ تخم زرده -ب

 گردو و زرشک با مخلوط .شده سرخ مرغ تخم سفیده -ج

 سیر و داغ پیاز . کشمش . شده تکه جوجه -د

 ؟ کرد باید چه بود سفت کمی کوفته مایع کردن ماده آ موقع اگر-137

 کرد اضافه فرنگی گوجه آب آن به باید -الف

 نشود شل مایع که کنیم دقت و آورده در دلخواه حد به را آن  آب کمی با -ب

 کنیم می اضافه آن به مایع روغن کمی -ج

 نشود شل مایع تا کنیم می دقت و کرده اضافه آن به مرغ تخم عدد کی -د

 ؟ چیست مرغ کوکو ی تهیه برای موادلازم-138

 جعفری زعفران و فلفل . نمک . زعفران . مرغ تخم . شده سرخ پیاز .مرغ ی سینه -الف

 گشنیز و زردچوبه . فلفل و نمک . مرغ تخم ی سفیده . مرغ بال -ب

 کوکو سبزی . فلفل . نمک . مرغ تخم ی زرده. مرغ ران -ج

 آرد . مرغ تخم .زرشک . مرغ -د

 ؟ کرد باید ،چه بود شل  پخته ای خام زمینی سیب با کتلت مایع اگر-139

 کنیم می اضافه آن به زمینی سیب عدد کی -الف

 کنیم می اضافه آن  به خشک نان پودر قاشق کی -ب

 کنیم می اضافه آن به چی نخود آرد غذاخوری قاشق 2 تا1 -ج

 کنیم می اضافه آن به پخته مرغ تخم عدد 1 -د

 ؟ باشد می چه کوفته شدن باز علت-140

 است نبوده جوش کافی ی اندازه به ایم انداخته دران را کوفته که آبی -الف

 است نداشته رب و پیاز بودیم انداخته آن در را کوفته که آبی -ب

 است بوده زیاد آن روغن -ج



 است بوده زیاد آن نمک -د

 ؟ کرد درست شیرین توان می را زیر های کوکو ار کی کدام-141

 سبزی کوکو -الف

 زمینی سیب کوکو -ب

 بادمجان کوکو -ج

 کدو کوکو -د

 ؟ بیاید عمل باید خمیر چرا-142

 شود می نان شدن خشک باعث خمیر آمدن عمل -الف

 شود می آن شدن باز راحت و شدن تر لطیف باعث خمیر آمدن عمل -ب

 شود می نان شدن ترش باعث خمیر آمدن عمل -ج

 شود تر دار کش خمیر شود می باعث خمیر آمدن عمل -د

 ؟ رود می کار به ها گراتن ی کلیه ی تهیه در زیر موارد از کی کدام-143

 سفید سس -الف

 دار کش پنیر -ب

 دار کش پنیر و سفید سس -ج

 گودا پنیر و شیر -د

 ..............شامل پیتزا خمیر موادلازم-144

 شیرین جوش . خمیر مایع . نمک . آرد . شیر -الف

 آرد . ترش خمیر مایع . نمک . مایع روغن . آب ای شیر -ب

 روغن و آرد . آب -ج

 .آرد.پودر بکینگ.جامد روغن.آب -د

 ؟ باشد می چه شود می تهیه بنیه خمیر از که موادی  نکردن پف علت-145

 است کرده استراحت زیاد خمیر -الف

 است روغن کم خمیر -ب

 است نکرده استراحت کافی ی اندازه به خمیر -ج

 است نشده سرخ خوب خمیر -د

 ؟ شود اضافه موادی چه است بهتر جوش آب در لازانیا خمیر پخت برای-146

 . سرکه . شیرین جوش -الف

 روغن کمی . سرکه . نمک -ب

 روغن و شیرین جوش -ج

 مرغ تخم و فلفل . نمک. ذرت آرد -د

 ؟ چیست مرغ پای خمیر برای لازم مواد-147

 ماست . کره . آرد -الف

 شیر و روغن و آرد -ب

 شیر و کره . نشاسته -ج

 مرغ تخم و ماست . کره . آرد -د

 ؟ شود می استفاده عنوان چه  به گوشت ی بنیه-148

 اردور -الف

 کامل غذای -ب



 سالاد -ج

 سوپ -د

 ؟ است غلظتی چه دارای بنیه خمیر-149

 معمولی ماست غلظت -الف

 فرنگی گوجه سس غلظت -ب

 شیر غلظت -ج

 کیک خمیر غلظت -د

 چیست؟ پیراشکی گوشتی مایع ی تهیه برای لازم مواد-150

 فلفل و نمک . روغن . پیاز .کرده چرخ گوشت -الف

 فلفل و نمک . روغن . پیاز. شده خرد گوشت -ب

 سیر و معطر سبزیجات . شده چرخ مرغ گوشت -ج

 سیر و معطر سبزیجات شده خرد مرغ گوشت -د

 ؟ دهیم رمی قرا فر طبقه کدام روی پخت برای را لازانیا ظرف-151

 اول طبقه -الف

 بالا طرف به فر آخر طبقه -ب

 فر وسط طبقه -ج

 فر کوره زیرین طبقه -د

 ؟ شود می استفاده لازانیا طبخ برای سسی چه از-152

 خردل سس -الف

 فرنگی گوجه سس -ب

 کچاب سس -ج

 پنیر با همراه سفید سس -د

 ؟ شود می استفاده لازانیا طبخ برای پنیری چه از-153

 گودا پنیر -الف

 هلندی پنیر -ب

 پارمسان پنیر -ج

 دار کش پنیر -د

 ؟ کرد باید چه نچسبد هم به جوش آب در لازانیا های ورقه اینکه برای-154

 شود می استفاده نمک و آبلیمو از -الف

 شود می استفاده ماست و سرکه از -ب

 شود می استفاده نمک و روغن از -ج

 شود می استفاده روغن و سرکه از -د

 ؟ چیست ای تابه خمیر دیگر نام-155

 پنکیک ای کرپ -الف

 تارت -ب

 فونسه -ج

 بریوش -د

 چیست؟ ساده پنکیک ای کرپ خمیر ی تهیه برای لازم مواد-156

 فلفل و نمک شیر . آب . آرد . مرغ تخم -الف



 فلفل و نمک مایع روغن . شیر و آرد مرغ تخم -ب

 فلفل و نمک مایع روغن آب شیر . آرد -ج

 فلفل و نمک مایع روغن . شیر . آب مرغ تخم -د

 ؟ شود می استفاده چیز چه جهت سبزیجات و جات میوه ی بنیه از-157

 ها سالاد تزیین -الف

 گوشتی غذاهای تزیین -ب

 مرغ با غذاهای تزیین -ج

 اردور تزیین -د

 ؟ چیست بنیه خمیر-158

 کنیم می سرخ و زده آن در را سبزیجات و ها گوشت انواع آن ی تهیه از پس که  است غلیظی مایع -الف

 کنیم می سرخ و زده آن در را سبزیجات انواع که است رقیق مایع -ب

 کنیم می سرخ و زده آن در را سبزیجات انواع که است غلیظی بسیار خمیر -ج

 است پیتزا خمیر همانند خمیری -د

 ؟ گذاریم می فر طبقه اولین در  دقیقه چند مدت به را پیتزا-159

 دقیقه 20 -الف

 دقیقه 10 -ب

 دقیقه 30 -ج

 دقیقه 50 -د

 ؟ کرد طرف بر را کرپ بودن سفت توان می چگونه-160

 آب ی وسیله به -الف

 شیر ی وسیله به -ب

 مرغ تخم سفیده ی وسیله به -ج

 مرغ تخم زرده وسیله به -د

 چیست؟ ساده املت ی تهیه برای لازم مواد-161

 فلفل و نمک . روغن . ماست . مرغ تخم -الف

 فلفل و روغن . نمک. شیر. مرغ تخم -ب

 فلفل و نمک . روغن .خامه .مرغ تخم -ج

 فلفل و نمک روغن . پنیر . مرغ تخم -د

 چیست؟ گندم حلیم طبخ در استفاده مورد گوشت-162

 بوقلمون گوشت -الف

 مرغ گوشت -ب

 شده چرخ گوشت -ج

 استخوان بدون و دست سر گوشت -د

 ؟ شود می آن غلظت باعث عدسی در چیزی چه کردن اضافه-163

 فرنگی گوجه -الف

 زمینی سیب -ب

 ای دلمه فلفل -ج

 پیاز -د

 است؟ کدام غذایی وعده مهمترین-164



 شام -الف

 ناهار -ب

 عصرانه -ج

 صبحانه -د

 چیست؟ سبزی املت ی تهیه برای موادلازم-165

 فلفل و نمک . سبزی . روغن ماست . مرغ تخم -الف

 فلفل و نمک . روغن سبزی .خامه و مرغ تخم -ب

 فلفل . نمک . سبزی . روغن .مرغ تخم -ج

 فلفل و نمک. سبزی . پنیر . روغن . مرغ تخم -د

 ؟ آید می دست به چیزی چه از ارده-166

 کوبیده کنجد -الف

 آرد -ب

 انجیر -ج

 کشمش -د

 چیست؟ لطیف پنکیک و خمیرکرم ی تهیه برای لازم مواد-167

 فلفل و نمک . مایع روغن . آب . مرغ تخم -الف

 فلفل و نمک . کره. آرد . مرغ تخم -ب

 نمک و کره . شیر . آرد . مرغ تخم -ج

 ؟ باشد درجه چند باید پنیر ی تهیه برای شیر حرارت-168-169

 درجه 30 -الف

 درجه 37 -ب

 درجه 70 -ج

 درجه 50 -د

 ؟ دارد کالری چقدر شیر لیوان کی-169

 کالری 100 -الف

 کالری 80 -ب

 کالری 120 -ج

 کالری 150 -د

 ؟ چیست ژلاتین کاربرد-170

 شود می مصرف دسر شدن بسته برای -الف

 شود می دسر نخوردن ترک باعث -ب

 شود می مصرف دسر به دادن طعم برای -ج

 شود می مصرف دسر شدن شفاف برای -د

 شود؟ می استفاده چه از رنگ دو کرم کردن درست برای-171

 مرغ تخم زرده از -الف

 مرغ تخم سفیده از -ب

 کامل مرغ تخم -ج

 ازآرد -د

 ؟ چیست سیب پای-172



 است سیب ی بنیه همان -الف

 است سیب مارمالاد نوعی -ب

 شود می تهیه آن داخل مواد و پای خمیر ترکیب از که است دسری -ج

 است سیب کیک همان -د

 ؟ است چقدر شدن باز از بعد پای خمیر ضخامت-173

 متر سانتی 3 الی2 -الف

 متر میلی 3 الی2 -ب

 متر سانتی 6 الی 5 -ج

 متر میلی 6 الی5 -د

 ؟ شوند می سرو زمانی چه در معمولا ها دسر-174

 غذا از قبل -الف

 غذا از بعد -ب

 سالاد همراه به -ج

 ندارد مشخصی زمان -د

 ؟ دارد المللی بین جنبه زیر های دسر از کی کدام-175

 ژله -الف

 ای خامه کیک -ب

 بستنی کیک -ج

 بستنی -د

 چیست؟ رنگ دو کرم دیگر نام-176

 رانوسه کرم -الف

 باواریا کرم -ب

 رویال کرم -ج

 پشملبا کرم -د

 ؟ دارد نقشی چه ها دسر در ژلاتین بودن زیاد ای کم-177

 شود می ها دسر شدن خراب باعث -الف

 شود می دسر شدن شل باعث -ب

 شود می دسر بد طعم باعث -ج

 شود سفت خیلی دسر شود می باعث آن زیادی و نشود بسته دسر ای کرم شود می باعث ژلاتین کمی -د

 ؟ است زیر موارد از کی کدام حاضری ی ژله ی تهیه طرز-178

 خچالی در و کرده اضافه سرد آب لیوان کی بعد کرده اضافه داغ آب لیوان کی در ابتدا را ژله بسته هر -الف

 گذاریم می

 کنیم می فریزر و زنیم می هم ریخته ژله پودر روی را جوش آب -ب

 گذاریم می فریزر در و کرده حل جوش آب دولیوان با را ژله بسته هر -ج

 کنیم می فریزر و کرده حل سرد آب دولیوان با را ژله هربسته -د

 چیست؟ موز ی بنیه ی تهیه طرز-179

 کنیم می سرخ و زده بنیه خمیر در  پاشیده شکر پودر کمی کرده نیمه دو به را موز -الف

 دهیم می قرار  فر در ریخته بنیه خمیر آن روی کرده له را موز -ب

 کنیم می سرخ کرده مخلوط شده له موز با را آرد -ج



 کنیم می سرخ کرده آغشته مرغ تخم به را موز -د

 ؟ است گرم چند تقریبی طور به ژلاتین ورق هر-180

 گرم 6 -الف

 گرم 3 -ب

 گرم 9 -ج

 گرم 5 -د

 است؟ چگونه کردن کارامل روش-181

 شود طلایی تا کرده مخلوط و داده قرار حرارت روی کرده مخلوط شیر با را شکر -الف

 شود طلایی زیاد حرارت روی شکر -ب

 شود طلایی ملایم حرارت روی شکر -ج

 دهیم می قرار حرارت روی کرده مخلوط آب با را شکر -د

 ؟ باشد می زیر موارد از دسته کدام جز ها کرم-182

 است غذا پیش نوعی -الف

 است اصلی غذای -ب

 است دسر -ج

 است اردور -د

 ؟ کنیم می سرخ حد چه تا را آرد گندم آرد حلوای در-183

 شود ای قهوه آرد رنگ که میکنیم سرخ حدی به -الف

 شود بلند آن عطر و نکند تغیر آن رنگ که حدی تا -ب

 شود بلند آن عطر و خرمایی آن رنگ -ج

 شود طلایی آن رنگ -د

 ؟ رود می کار به مواردی چه در ماری بن-184

 مواد برخی شدن سفت برای -الف

 مواد شدن روان و شل برای -ب

 کردن کارامل برای -ج

 مواد کردن طلایی برای -د

 چیست؟ آن علت نشد بسته خچالی در کرم ای ژله که صورتی در-185

 است شکر زیادی -الف

 است  ژلاتین کمی -ب

 است شکر کمی -ج

 است اب بودن زیاد -د

 ؟ کرد باید چه شود جدا ظرف از کرم ای ژله اینکه برای-186

 دهیم می حرارت کمی را قالب -الف

 کرد چرب باید را قالب -ب

 پاشیم می آرد قالب در -ج

 گردانیم برمی را قالب سپس داریم می نگه لحظه کی است ولرم آب که ظرفی در را قالب -د

 چیست؟ باواریا از منظور-187

 آناناس کرم -الف

 کارامل کرم -ب



 شیر کرم -ج

 دورنگ کرم -د

 چیست؟ ماست دسر ی تهیه برای لازم مواد-188

 هلو شیرکمپوت . وانیل . ژلاتین . شکر -الف

 گیلاس کمپوت . شیرین جوش . چرب پر ماست . شکر -ب

 شیر.آلبالو کمپوت و اس کیسه ماست و خامه -ج

 شیر.آناناس کمپوت.ای کیسه ماست.خامه.وانیل.ژلاتین.شکر -د

 است؟ بهتر ظروفی نوع چه از استفاده ترش غذایی مواد داری نگه برای-189

 مس -الف

 روی -ب

 پیرکس -ج

 نقره -د

 ؟ شود استفاده موادی چه از است بهتر ها چربی سریع کردن پاک جهت-190

 بنزین ای نفت -الف

 شور شیشه -ب

 سرکه -ج

 الکل -د

 ؟ است بیشتر برابر های وزن در زیر موارد از کی کدام پروتیین-191

 زیتون روغن -الف

 مایع نباتی روغن -ب

 مرغ تخم سفیده -ج

 اسفناج -د

 ؟ دارد کالری میزان چه به شیر لیوان کی-192

 کالری1 00 -الف

 کالری8 0 -ب

 کالری1 20 -ج

 کالری1 50 -د

 داری برنج کدام است؟ نگه روش بهترین-193

 مخلوط با نمک -الف

 قرار دادن برنج مدتی در آفتاب -ب

 داری در جای خشک نگه -ج

 استفاده از قرص مخصوص -د

 خطرناک ترین عامل مسمومیت چه نام دارد؟--194

 کپک ها -الف

 باکتری ها -ب

 قارچ ها -ج

 بوتولنیوم -د

 روغن چقدر وزن دارد؟پیمانه -195

 گرم 200 -الف



 گرم 100 -ب

 گرم 75 -ج

 گرم 50 -د

 کدام یک از عوامل زیر باعث می شود از مصرف غذاهای مضر پرهیز کرد؟-196

 آگاهی از حفظ خواص -الف

 آگاهی از میزان خواص -ب

 آگاهی از میزان کالری -ج

 آگاهی از ارزش حفظ خواص تغذیه -د

 سبزیجات تازه چند ماه می باشد؟مدت منجمد کردن انواع -197

 ماه 8تا  2بین  -الف

 ماه 5تا  2بین  -ب

 ماه 6تا  3بین -ج

 ماه 12تا  7بین  -د

 قاشق سوپ خوری روغن اب کرده چقدر وزن دارد ؟ 198-1

 گرم 20 -الف

 گرم 40 -ب

 گرم 30 -ج

 گرم 10 -د

 چه ماده ای در داخل یخچال بو های قوی داخل ان را جذب می کند؟-199

 مکن -الف

 جوش شیرین -ب

 آبلیمو -ج

 زغال اکتیو -د

 برای شستن کاهوی پیج ابتدا چه باید کرد ؟-200

 کاهو را برگ برگ جداکرده سپس بشویید -الف

 کاهو را درسته در ظرف پر از آب قرار دهید -ب

 انتهای کاهو را با چاقو برش داده و زیر شیر آب بشویید -ج

 شوییمکاهو را چهار قاچ کرده و سپس می  -د

 ک پیمانه اب . شیر .شکر. برنج. مساوی است با ؟ی-201

 گرم 250 -الف

 گرم 180 -ب

 گرم 150 -ج

 گرم 200 -د

 ؟نا درست استدر مورد نگه داری فریزر کدام یک از موارد زیر -202

 فریزر باید درجایی نگه داری شود که از دیوار کمی فاصله داشته باشد -الف

 ر فریزر خودداری کنیماز قرار دادن مواد غذایی گرم د -ب

 هرچند وقت یک بار محیط فریزر را از برفک پاک کنیم -ج

 سطحی که فریزر برروی ان قرار می گیرد باید شیب دار باشد -د

 گرم سبزی خشک مساوی است با ......... 100هر -203

 کیلو سبزی تازه 1حدود  -الف



 کیلو سبزی تازه 2حدود  -ب

 کیلو سبزی تازه 3حدود  -ج

 حدود نیم کیلو سبزی تازه -د

 درب طرف محتوی سبزیجات موقع پخت باید ..... باشدو نمک سبزیجات در ..... طبخ اضافه می شود ؟-204

 اواخر -باز  -الف

 اوایل _باز  -ب

 اواخر -بسته  -ج

 اوایل -بسته  -د

 خامه را به چه صورت می توان در فریزر نگه داری کرد ؟-205

 به صورت اولیه -الف

 زده در فریزر قرار می دهیم کمی نمک -ب

 امکان نگه داری خامه در فریزر وجود ندارد -ج

 به صورت شیرین شده در فریزر قرار میدهیم -د

 کدام یک از روش های زیر . جهت استفاده از گوشت یخ زده مناسب است ؟-206

 بهتراست بلافاصله گوشت یخ زده را در آب جوش قرار داد -الف

 را در یخچال قرار داده سپس مصرف کنیمبهتر است شب قبل ان  -ب

 بهتر است بلافاصله گوشت یخ زده را سرخ نمود -ج

 گوشت یخ زده را با مقداری اب بجوشانید -د

 وسایل اندازه گیری مورد مصرف در آشپزی چیست؟-207

 استکان -لیوان های مدرج -ترازوی خانگی -الف

 قابلمه های کوچک -لیوان های مدرج -ب

 لیوان و پیمانه های مدرج -ترازوی خانگی  -ازه گیری قاشق های اند -ج

 لیوان ساده -پیمانه و قاشق  -د

 برای سرخ کردن سبزی هایی که در فریزر باید نگه داری شوند از چه روغنی استفاده می شود ؟-208

 کره حیوانی -الف

 روغن مایع -ب

 مارگارین -ج

 روغن جامد -د

 درمورد کنسرو باید ...............-209

 به تاریخ مصرف آن توجه کردو کنسرو برجستگی نداشته باشد -الف

 کنسرو باید برجستگی داشته باشد -ب

 کنسرو تاریخ گذشته را می توان جوشاند و استفاده کرد -ج

 باید به مارک محصول توجه کرد -د

 جهت سفید ماندن قارچ در هنگام سرخ کردن چگونه عمل می کنیم؟-210

 اضافه کردن یک قاشق روغن -الف

 اضافه کردن کمی جوش شیرین -ب

 اضافه کردن آبلیمو -ج

 اضافه کردن مقداری نمک -د

 کاناپه را تعریف کنید ؟-211

 کاناپه یک ساندو یچ رو باز می شود -الف



 یک ساندویچ بزرگ و بسته می باشد -ب

 یک لقمه خوشمزه از تکه های کوچک نان می باشد -ج

 یک نوع اسنک است -د

 اردور چیست؟-212

 مجموعه رنگینی از غذا های سبک است -الف

 مجموعه ای از غذاهای خمیری است -ب

 انواع ساندویچ هاست -ج

 مجموعه ای از سوپ هاست -د

 اردور چیست؟-213

 مجموعه رنگینی از غذا های سبک است -الف

 مجموعه ای از غذاهای خمیری است -ب

 انواع ساندویچ هاست -ج

 مجموعه ای از سوپ هاست -د

 نمونه از اردور های ایرانی را نام ببرید ؟چند -214

 اردور کالباس.سوسیس.همبرگر -الف

 دلمه سیب زمینی.دلمه بادمچان.دلمه پیاز. -ب

 فلافل.اسنک.سمبوسه -ج

 ماست وخیار.زیتون پرورده.پنیر سبزی گردو -د

 برای تهیه ی سس اردور تن ماهی از چه نوع سسی استفاده می کنیم ؟-215

 سس کچاپ -الف

 سفید سس -ب

 سس مایونز -ج

 سس تارتار -د

 نام دیگر میز اردور چیست ؟-216

 غذاهای گرم -الف

 غذاهای سرد -ب

 میر سرد -ج

 بوفه سرد -د

 برای تهیه ی کاناپ مرغ .....؟-217

 مرغ را خام چرخ می کنیم -الف

 مرغ را پخته چرخ می کنیم -ب

 مرغ را پخته و برش می دهیم -ج

 نیستاحتیاج به چرخ کردن مرغ  -د

 برای تهیه ی پوره ی هویج آن را با.......؟.-218

 مقدار ی شکر می پزیم -الف

 مقداری کمی نمک می پزیم -ب

 مقداری کمی آبلیمو می پزیم -ج

 با مقداری گلاب می پزیم -د

 موار مصرف پوره ی سیب زمینی چیست ؟-219

 برای بیماران استفاده می شود -الف



 جهت تزیینات استفاده می شود -ب

 عنوان پیش غذا استفاده می شودبه  -ج

 برای بیماران.همراه غذاهای گوشتی .وغذاهای دریایی وسبزیجات استفاده می شود -د

 سیب زمینی را بهتر است به کدام صورت مصرف کرد ؟-220

 سرخ کرده -الف

 تنوری -ب

 پوره -ج

 آب پز -د

 سالاد کاردینال مخصوص کدام کشور است؟-221

 سالاد ژاپنی می باشد -الف

 سالاد انگلیسی می باشد -ب

 سالاد روسی  می باشد -ج

 سالاد چینی می باشد -د

 مواد لازم پوره ی اسفناج چیست ؟-223

 اسفناج . شیر . کره . جوش شیرین و نمک -الف

 اسفناج . خامه . کره و آبلیمو و نمک -ب

 اسفناج . خامه . جوش شیرین و نمک -ج

 اسفناج . شیر . کره و آبلیمو -د

 مخلوط نمی کنیم ؟در کدام یک از سالاد های زیر سس آن را از قبل -222

 سالاد ذرت -الف

 سالاد الویه -ب

 سالاد کاردینال -ج

 یالاد فصل -د

 مواد لازم برای سالاد تن ماهی چیست ؟-223

 تن ماهی . خیارشور . سس مایونز . نمک و قارچ -الف

 و فلفل تن ماهی . خیار شور . نخود فرنگی سس مایونز . نمک -ب

 تن ماهی . خیارشور . گوجه فرنگی نمک و فلفل -ج

 تن ماهی . لوبیا سبز . سس گوجه فرنگی و آبلیمو -د

 سس سالاد های سبزی از چه موادی تشکیل شده است ؟-224

 سس سفید -الف

 خامه -ب

 روغن زیتون . سرکه و جعفری و خامه -ج

 سس کچاپ و سس سفید -د

 مواد لازم سالاد کاردینال چیست ؟-225

 خیارشور . کالباس . سیب زمینی و گردو خرد شده.مرغ آب پز.سس گوجه -الف

 مغز کاهو . مغز کرفس . برنج . نمک و فلفل . سس گوجه فرنگی.کالباس -ب

 سیب زمینی.خیارشور.کاهو.گوجه.سس مایونز سرکه.کالباس. -ج

 فرنگی.سرکه.سس مایونز .روغن زیتونخیارشور.کالباس.سیب زمینی. گردو.مغز کاهو.برنج.مغز کرفس.سس گوجه  -د

 سس سالاد بادمجان چیست ؟-226

 سس مایونز و سرکه -الف



 سس سفید خامه -ب

 سرکه و روغن زیتون -ج

 سس کچاپ و سس فلفل -د

 کوکتل میگو چه نوع غذایی می باشد ؟-227

 یک نوع سالاد با خواص غذایی بالا است -الف

 یک نوع غذای ساده و مغذی است -ب

 غذای ساده و به عنوان اردور سرو می شود یک نوع پیش -ج

 یک نوع کاناپ است -د

 پوره چه نوع غذایی است ؟-228

 به سرخ کردن سبزیجات و حبوبات گفته می شود -الف

 به پختن و له کردن سیزیجات و حبوبات پفته می شود -ب

 به تنوری کردن سبزیجات گفته می شود -ج

 به کبابی کردن سبزیجات گفته می شود -د

 د لازم برای تهیه ی پوره ی سیب زمینی چیست ؟موا-229

 سیب زمینی . کره و نمک -الف

 سیب زمینی . تخم مرغ و آبلیمو -ب

 سیب زمینی . تخم مرغ . سرکه . -ج

 سیب زمینی  . شیر کره و نمک -د

 تخته برش قرمز رنگ مناسب آماده سازی کدام یک از مواد غذایی است؟-230

 گوشت پرندگان -الف

 انگوشت آبزی -ب

 گوشت قرمز -ج

 سبزیجات -د

 تخته برش سبز رنگ مناسب آماده سازی کدام یک از مواد غذایی است؟-231

 گوشت پرندگان -الف

 سبزیجات و صیفی جات -ب

 آبزیان -ج

 گوشت های پخته شده -د

 تخته برش سفید رنگ مناسب آماده سازی کدام یک از مواد غذایی است؟-232

 آبزیان -الف

 گوشت شکار -ب

 سبزیجات و صفی جات -ج

 مواد لبنی)مثل پنیر و ...( -د

 تخته برش زرد رنگ مناسب آماده سازی کدام یک از مواد غذایی است؟-233

 گوشت قرمز -الف

 مواد لبنی)مثل پنیر و ...( -ب

 گوشت پرندگان -ج

 گوشت آبزیان -د

 تخته برش قهوه ای رنگ مناسب آماده سازی کدام یک از مواد غذایی است؟-234

 ت های پخته شدهگوش -الف



 گوشت خام قرمز -ب

 سبزیجات و صیفی جات -ج

 مواد لبنی)مثل پنیر و...( -د

 تخته برش  آبی رنگ مناسب آماده سازی کدام یک از مواد غذایی است؟-235

 سبزیجات و صیفی جات -الف

 آبزیان -ب

 گوشت های پخته شده -ج

 پرندگان -د

 ببرید؟انواع پیمانه استاندارد را به ترتیب نام -236

 یک دوم پیمانه، یک سوم پیمانه، یک پیمانه، یک چهارم پیمانه -الف

 یک چهارم پیمانه، یک سوم پیمانه، یک پیمانه، یک دوم پیمانه -ب

 یک پیمانه، یک دوم پیمانه، یک سوم پیمانه، یک چهارم پیمانه -ج

 یک دوم پیمانه، یک چهارم پیمانه، یک پیمانه، یک سوم پیمانه -د

 ی اندازه گیری استاندارد را به ترتیب نام ببرید؟قاشق ها-237

 یک قاشق غذاخوری، یک چهارم قاشق چایخوری، یک سوم قاشق چایخوری، یک دوم قاشق چایخوری -الف

 یک دوم قاشق غذاخوری، یک چهارم قاشق غذاخوری، یک قاشق چایخوری، یک سوم قاشق چایخوری -ب

 دوم قاشق چایخوری، یک چهارم قاشق چایخوری یک قاشق غذاخوری، یک قاشق چایخوری، یک -ج

 یک قاشق غذاخوری، یک چهارم قاشق غذاخوری، یک دوم قاشق غذاخوری، یک قاشق چایخوری -د

 انواع سردخانه را نام ببرید؟-238

 سردخانه بالای صفر و انبار خشک -الف

 سردخانه زیر صفر و انبار خشک -ب

 ه زیر صفرسردخانه بالای صفر و انبار خشک و سردخان -ج

 سردخانه زیر صفر و سردخانه بالای صفر -د

 دمای مناسب سردخانه بالای صفر چند درجه میباشد؟-239

 درجه سانتی گراد 7تا  4بین  -الف

 درجه سانتی گراد 4تا  2بین  -ب

 درجه سانتی گراد 10تا  7بین  -ج

 درجه سانتی گراد 5تا  0بین  -د

 ار دارند؟در پایه هرم غذایی چه نوع مواد غذایی قر-240

 پروتئین ها -الف

 نان و غلات -ب

 لبنیات -ج

 چربی ها -د

 در راس هرم غذایی چه نوع مواد غذایی قرار دارند؟-241

 نان و غلات -الف

 لبنیات -ب

 پروتئین ها -ج

 روغن، چربی و شیرینی ها -د

 انواع روش های پخت اصلی را نام ببرید؟-242

 مرطوب، خشک، ترکیبی، امواج -الف



 مرطوب، گریل کردن، بخارپز کردن، امواج -ب

 خشک، بلنج، امواج، ترکیبی -ج

 ترکیبی، مرطوب، کباب کردن، امواج -د

 پخت خشک روشی است که در آن .... استفاده می شود؟-243

 از مایعات و چربی ها و روغن -الف

 از روغن و چربی -ب

 از چربی و لبنیات -ج

 از سبزیجات و لبنیات -د

 پختی می باشد؟ پخت مرطوب چه نوع-244

 پختی است که در آن از مایعات و چربی ها استفاده می شود -الف

 پختی که در آن از انواع مایعات مثل استاک و .... استفاده می شود -ب

 پختی است که در آن از لبنیات و چربی ها استفاده می شود -ج

 پختی است که در آن از انواع استاک استفاده می شود -د

 یبی چیست؟روش پخت ترک-245

 از تلفیق روش پخت مرطوب و خشک -الف

 از تلفیق روش های پخت مرطوب، خشک و یا امواج -ب

 از تلفیق فقط روش امواج و خشک -ج

 از تلفیق فقط روش امواج و مرطوب -د

 مواد تغلیظ کننده چیست؟-246

 موادی که جهت لذیذتر شدن غذاها استفاده می شوند -الف

 غلظت دادن به غذاها استفاده می شوندموادی است که جهت  -ب

 موادی است که جهت بهتر شدن رنگ و شفافیت غذاها استفاده می شوند -ج

 موادی است که جهت زحم گیری از غذاها استفاده می شوند -د

 انواع عصاره های پایه کدام هستند؟-247

 عصاره گوشت قرمز، عصاره پرندگان، عصاره آبزیان، عصاره سبزیجات -الف

 اره پرندگان، عصاره سبزیجات، عصاره ماهی هاعص -ب

 عصاره گوشت گوسفندی، عصاره گوشت گوساله و عصاره پرندگان -ج

 عصاره سبزیجات و میوه ها،  عصاره آبزیان و عصاره گوشت قرمز -د

 سس های پایه بر چند نوع دسته بندی می شوند؟-248

 نوع 3 -الف

 نوع 4 -ب

 نوع 2 -ج

 نوع 5 -د

 سیونی سرد چه موادی می باشند؟پایه سس های امولو-249

 سفیده تخم مرغ، اسید، روغن -الف

 سفیده تخم مرغ، چربی ها، اسید -ب

 اسید، روغن و سس خردل -ج

 زرده تخم مرغ، روغن، اسید و سس خردل -د

 مواد اصلی تشکیل دهنده سس های وینگریت چه می باشند؟-250

 زرده تخم مرغ و اسید و روغن -الف



 روغن و اسید -ب

 سفیده تخم مرغ و روغن و اسید -ج

 روغن و آبلیمو -د

 مواد لازم سس مایونز را نام ببرید؟-251

 سفیده تخم مرغ، نمک، فلفل، شکر، روغن، سرکه، سس خردل -الف

 سفیده تخم مرغ، نمک، فلفل، شکر، روغن، سرکه، سس خردل -ب

 زرده پخته شده، نمک، فلفل، روغن، سرکه -ج

 روغن، سرکه، نمک، فلفلسفیده پخته شده،  -د

 مواد لازم سس سفید را نام ببرید؟-252

 زرده تخم مرغ، شیر، کره، آرد سفید، نمک، فلفل -الف

 روغن، شیر، آرد کامل گندم، نمک، فلفل -ب

 کره، آرد سفید، شیر، نمک، فلفل -ج

 نشاسته ذرت، روغن، خامه، شیر، نمک، فلفل -د

 مواد لازم سس کچاب را نام ببرید؟-253

 جه فرنگی، آبلیمو، فلفل، سرکهگو -الف

 پودرگوجه فرنگی، روغن، آبلیمو، سرکه -ب

 رب گوجه فرنگی، شکر، نمک، فلفل -ج

 گوجه فرنگی)پوره رب گوجه(، شکر، نمک، سرکه -د

 سبزیجات پایه در تهیه عصاره ها کدامیک از گزینه ها می باشد؟-254

 پیاز، هویج، سیر، ساقه کرفس، ریحان -الف

 ساقه کرفس، برگ بو، ساقه جعفریپیاز، هویج،  -ب

 ساقه کرفس، هویج، کدوسبز، پیازچه، جعفری -ج

 سبزیجات معطر)ترخون و مرزه و ...(، هویج، پیاز، پیازچه، ساقه جعفری -د

 مدت زمان تهیه عصاره مرغ چقدر می باشد؟-255

 دقیقه 15ساعت و  1ساعت تا  1 -الف

 دقیقه 30 -ب

 دقیقه 40 -ج

 دقیقه 120 -د

 ت؟پتاژ چیس-256

 یک نوع سوپ غلیظ و مقوی است -الف

 یک نوع سبزی است -ب

 یک نوع آش محلی است -ج

 یک نوع سوپ رقیق و رژیمی است -د

 مواد اصلی پتاژ لوبیا سفید چیست؟-257

 لوبیا سفید، سیب زمینی، شیر، نمک، فلفل -الف

 لوبیا سفید، استاک، نمک، فلفل -ب

 فلفللوبیا سفید، نشاسته ذرت، شیر، نمک،  -ج

 لوبیا سفید، قارچ، نمک، فلفل -د

 برای سوپ پیاز فرانسوی از چه نانی استفاده می شود؟-258

 نان لواش -الف



 نان پیتا -ب

 نان تست و یا باگت اسلایس برشته شده -ج

 نان حجیم مغزدار -د

 سوپ پیاز متعلق به کدام کشور است؟-259

 روسیه -الف

 اسپانیا -ب

 ترکیه -ج

 فرانسه -د

 سوپ پیاز فرانسوی را نام ببرید؟مواد لازم -260

 پیاز، پنیر، شیر،کره، نمک، فلفل -الف

 استاک، پیاز، آرد، کره، پنیر، نان تست، نمک، فلفل -ب

 پیاز، عصاره آبزیان، نمک، فلفل، کره، سیب زمینی -ج

 پیازچه، شیر، کره، خامه، نمک، فلفل -د

 می شود؟ برای سوپ پیاز فرانسوی معمولا از چه نوع پنیری استفاده-261

 پنیر گرویر رنده شده -الف

 پنیر فتا -ب

 پنیر چدار -ج

 پنیر گودا -د

 زمان افزودن خامه و شیر در سوپ های خامه ای چه زمانی و چگونه می باشد؟-262

 ابتدای تهیه سوپ و غلیظ -الف

 اواسط پخت سوپ و رقیق شده -ب

 اواخر پخت سوپ و غلیظ -ج

 شدهآخر پخت و قبل از سرد و رقیق  -د

 مواد لازم برای تهیه سوپ کرم قارچ کدام است؟-263

 قارچ خرد شده، استاک، کره، آرد، نمک، فلفل، خامه -الف

 قارچ خرد شده، شیر، آب سرد، کره، آرد، نمک، فلفل -ب

 قارچ خرد شده، هویج خرد شده، آب سرد، خامه، کره، نمک، فلفل -ج

 نمک، فلفل قارچ خرد شده، پیاز، سیر خرد شده، استاک، شیر، -د

 تکنیک آماده سازی و پخت سوپ سبزیجات کدام گزینه می باشد؟-264

 همزمان با جوش آمدن آب، سبزیجات را اضافه کرده و برای غلظت آن از پوره سیب زمینی استفاده می شود -الف

 یرسانیماستاک را جوش و تمامی سبزیجات را به آن افزوده و در انتهای کار حتما با نشاسته ذرت به غلظت م -ب

 سبزیجات خرد شده از سخت به نرم را به استاک جوش آمده اضافه و با غلظت دهنده ها آن را غلیظ می کنیم -ج

 سبزیجات و آب سرد را باهم روی حرارت قرار داده و در انتها از ترکیب آرد و کره برای غلظت استفاده می کنیم -د

 ه تکنیک هایی استفاده می کنیم؟برای به غلظت رساندن سوپ های خامه ای بیشتر از چ-265

 نشاسته حل شده در آب سرد -الف

 از خامه رقیق  و استاک -ب

 پوره حبوبات -ج

 از پوره حبوبات و خامه رقیق -د

 سوپ ها جزو ..... می باشند؟-266

 غذای اصلی -الف



 میان وعده -ب

 دسر -ج

 پیش غذا -د

 از آب حل می کنیم؟برای تهیه استاک فوری یک عدد قرص استاک را در چه مقداری -267

 میلی لیتر 250 -الف

 میلی لیتر 500 -ب

 میلی لیتر 750 -ج

 لیتر 1 -د

 مواد لازم برای تهیه سوپ برش روسی کدام است؟-268

 هویج، سیب زمینی، کلم برگ سفید، چغندرقرمز، گوشت قرمز -الف

 هویج، سیب زمینی، کلم برگ سفید، چغندرقرمز، استاک مرغ -ب

 گوجه، گل کلم، چغندرقرمز، گوشت قرمزهویج، رب  -ج

 هویج، سبزیجات معطر، چغندرقرمز، کلم بروکسل، استاک مرغ -د

 برای پخت آش بهتر است از .... استفاده کنیم؟-269

 استاک مرغ -الف

 استاک آبزیان -ب

 استاک گوشت -ج

 استاک سبزیجات -د

 زمان اضافه کردن آش به رشته چه موقع است؟-270

 حبوباتبعد از پخت  -الف

 بعد از پخت سبزی آش -ب

 در ابتدای پخت -ج

 آخر پخت -د

 چرا حبوبات خشک را نباید به مدت طولانی نگهداری کرد؟-271

 بیش از حد نگه داشتن حبوبات باعث دیرپز شدن آنها می شود -الف

 بیش از حد نگه داشتن حبوبات باعث خرد شدن آنها می شود -ب

 زودپز شدن آنها می شودبیش از حد نگه داشتن حبوبات سبب  -ج

 بیش از حد نگه داشتن حبوبات باعث دیرپز شدن و بید و شپش زدگی حبوبات می شود. -د

 بهترین مدت زمان خیساندن اکثر حبوبات چقدر است؟-272

 ساعت قبل از پخت 24 -الف

 ساعت قبل از پخت 8تا  6 -ب

 روز قبل از پخت 2 -ج

 ساعت قبل از پخت 18 -د

 پتاژ لوبیا سفید استفاده می شود چگونه باید آماده شود؟لوبیا سفید که در -273

 آن را کاملا پخته و از صافی عبور می دهیم -الف

 آن را به صورت نیم پز به بقیه مواد اضافه می کنیم -ب

 همزمان با استاک گوشت و شیر می پزیم -ج

 به صورت خیسانده در اواسط پخت مواد دیگر اضافه می کنیم -د

 اشنی آش ها چه زمانی می باشد؟زمان افزودن چ-274

 از ابتدای پخت -الف



 بعد از پخت حبوبات -ب

 اواخر پخت -ج

 قبل از افزودن سبزی -د

 چاشنی آش گوجه فرنگی چیست؟-275

 آبغوره -الف

 سرکه سیب -ب

 آبلیمو -ج

 کشک -د

 سبزی های مناسب آش گوجه چیست؟-276

 گشنیز، ترخون، تره، شنبلیله، اسفناج -الف

 ، جعفری، ترهاسفناج، گشنیز -ب

 گشنیز، مرزه، اسفناج، پیازچه -ج

 برگ چغندر، جعفری، تره -د

 تزئین اصل سوپ به کدام روش زیر است؟-277

 جعفری -الف

 گشنیز و خامه غلیظ شده -ب

 خامه ترش و جعفری -ج

 لیمو ترش و جعفری -د

 جهت جلوگیری از تیره شدن قارچ دمای مناسب تفت دادن آن باید چگونه باشد؟-278

 دمای متوسط -الف

 دمای ملایم و پایین -ب

 دمای بالا و تند -ج

 دمای متوسط رو به بالا -د

 جلوگیری از آب انداختن قارچ دمای مناسب سرخ کردن آن باید چگونه باشد؟-279

 دمای متوسط -الف

 دمای پایین و ملایم -ب

 دمای بالا و تند -ج

 دمای متوسط رو به بالا -د

 ماده ای مانع تیره شدن رنگ قارچ می شود؟در حین تفت دادن قارچ چه -280

 آبغوره -الف

 آب نارنج -ب

 استاک مرغ -ج

 آبلیمو -د

 سبزی مورد استفاده در آش کلم چیست؟281-283

 تره، جعفری، اسفناج، گشنیز -الف

 تره، جعفری، اسفناج، پیازچه -ب

 تره، گشنیز، ترخون، مرزه -ج

 تره، جعفری، شنبلیه، مرزه -د

 ه در تهیه سوپ های خامه ای و یا سفید چه نوع استاکی است؟استاک مورد استفاد-282

 استاک گوشت قرمز -الف



 استاک آبزیان -ب

 استاک مرغ بدون ادویه -ج

 استاک مرغ همراه با ادویه های رنگی )مثل زردچوبه و زعفران( -د

 زمان خیساندن عدس برای تهیه پتاژ عدس چه مدت می باشد؟-283

 ساعت قبل از پخت 8 -الف

 ساعت قبل از پخت 24 -ب

 ساعت قبل از پخت 6 -ج

 دقیقه قبل از پخت 30 -د

 برای تزئین اکثر سوپ ها سبزی مورد استفاده چیست؟-284

 گشنیز -الف

 تره -ب

 ترخون -ج

 جعفری -د

 روش پخت سوپ ها کدام یک از روش های پخت اصلی است؟-285

 پخت خشک -الف

 پخت مرطوب و ترکیبی -ب

 پخت ترکیبی و امواج -ج

 ت با امواج و خشکپخ -د

 آیا درتهیه پلو برنج با مواد دیگر مخلوط می باشد؟-286

 بله مخلوط می باشد -الف

 خیر ساده می باشد -ب

 کمی مخلوط کمی ساده می باشد -ج

 بهتر است مخلوط نشود -د

 آیا در تهیه چلو برنج با مواد دیگر مخلوط می باشد؟-289

 بله مخلوط است -الف

 خیر مخلوط نمی باشد -ب

 گاهی مخلوط گاهی ساده می باشد -ج

 بهتر است مخلوط شود -د

 تکنیک مورد استفاه در تهیه کته چه می باشد؟-287

 همه مواد را با هم مخلوط می کنیم -الف

 همه مواد را با هم مخلوط نمی کنیم -ب

 کره را اول می زنیم -ج

 کره را آخر می زنیم -د

 مدت زمان دم کشیدن کته چه مقدار است؟-288

 یک ساعت -الف

 دقیقه 5 -ب

 نیم ساعت -ج

 دقیقه 15 -د

 درصد آب در کته چه مقدار می باشد؟-289

 بستگی به نوع برنج دارد -الف



 برنج باید دو برابر آب باشد -ب

 آب باید دو برابر برنج باشد -ج

 آب و برنج باید برابر باشند -د

 آیا در تهیه پلو و چلو برنج نیاز به شستشو دارد؟-290

 ودخوب شسته ش -الف

 احتیاج به شستن نیست -ب

 گاهی شسته شود -ج

 با آب داغ داغ شسته شود -د

 در تهیه سبزی پلو زمان اضافه کردن سبزی چگونه است؟-291

 سبزی را با برنج خیس می کنیم -الف

 سبزی را جدا پخته با برنج مخلوط می کنیم -ب

 بعد از آبکش کردن سبزی را لا به لای برنج اضافه می کنیم -ج

 ی را در آب ریخته با برنج آبکش می کنیمسبز -د

 برای خیس کردن برنج چقدر نمک لازم است؟-292

 پیمانه 2 -الف

 به ازای یک کیلو، یک کیلو نمک -ب

 هر یک کیلو، نیم کیلو نمک -ج

 هر یک کیلو، یک پیمانه نمک -د

 

 حرارت برای دم کردن برنج چگونه باید باشد؟-293

 تند باشد -الف

 کم باشد -ب

 زیاد باشد -ج

 یکنواخت که زیر قابلمه را بگیرد و ملایم باشد -د

 به چه منظور برنج را در آب نمک خیس می کنیم؟-294

 برای خوشمزه شدن -الف

 برای خوب پخته شدن -ب

 برای مقاوم شدن و قد کشیدن برنج -ج

 برای طعم خوب -د

 فرق پلو و چلو در چیست؟-295

 فرق آن در طعم می باشد -الف

 تر استپلو خوش عطر -ب

 چلو سفید است ولی پلو با مواد دیگر مخلوط می شود -ج

 چلو خوش عطرتر است. -د

 برای سفید شدن رنگ برنج در موقع پخت در قدیم از چه موادی استفاده می کردند؟-296

 نمک -الف

 زاج سفید و آبلیمو -ب

 برگ بو -ج

 سرکه و نمک -د

 نکته مهم در پخت برنج چیست؟-297



 نوع پخت -الف

 کردن برنجخیس  -ب

 پخت آن -ج

 نوع برنج مرغوب -د

 برای اینکه دانه های برنج بلند شود چه اقدامی انجام می شود؟-298

 داخل آن سرکه می ریزیم -الف

 داخل آن آب داغ می ریزیم -ب

 داخل آن آب سرد می ریزیم و شوک می دهیم -ج

 داخل آن آبلیمو می ریزیم -د

 نگهداری برنج به چه روشی صحیح است؟-299

 برنج را در کیسه نگهداری می کنیم -الف

 برنج را در جای خنک نگهداری می کنیم -ب

 برنج را در ظرف بسته در جای خشک و خنک نگهداری می کنیم -ج

 برنج را در ظرف باز نگهداری می کنیم -د

 نکته مهم برای تهیه برنج چیست؟-300

 برنج کوتاه -الف

 برنج پهن -ب

 برنج بلند و باریک و یک اندازه -ج

 برنج های خرد شده -د

 کشمش را برای مرصع پلو چگونه آماده می کنیم؟-301

 در کره تفت می دهیم -الف

 در روغن تفت می دهیم -ب

 درآب می پزیم -ج

 دو تا سه دقیقه خیس و بعد آبکشی کرده سپس در روغن یا کره داغ می ریزیم و زیرش را خاموش می کنیم -د

 .. می باشد؟در مرصع پلو زمان استفاده از پسته ..-302

 موقع تزئین -الف

 موقع پختن غذا -ب

 موقع دم کردن -ج

 اواسط پخت -د

 نام دیگر مرصع پلو چیست؟-303

 زرشک پلو -الف

 شیرین پلو -ب

 پلو جواهرنشان که ظاهری براق و رنگارنگ دارد -ج

 کشمش پلو -د

 چرا خلال پسته را لای برنج دم نمی کنیم؟-304

 خلال لای برنج نرم می شود -الف

 خلال لای برنج پخته می شود -ب

 رنگ خلال از بین می رود -ج

 مزه خلال از بین می رود -د

 مواد لازم برای تهیه مرصع پلو کدام است؟-305



 برنج، خلال پرتقال، کشمش، زرشک -الف

 برنج، زعفران، روغن، خلال بادام، خلال پسته، خلال پرتقال،کشمش، زرشک، مرغ، نمک و فلفل -ب

 رنج، خلال بادام، خلال پرتقال، خلال پستهزعفران، روغن، ب -ج

 مرغ، خلال پسته، زعفران، برنج، نمک و فلفل -د

 برای تهیه مرصع پلو از گوشت .... استفاده می شود؟-306

 چرخ کرده -الف

 قیمه ای -ب

 خورشتی -ج

 مرغ -د

 برای تهیه مرصع پلو آماده سازی زرشک چگونه است؟-307

 تغییر کندخوب تفت می دهیم تا رنگ زرشک  -الف

 روغن را داغ کرده و زرشک را اضافه می کنیم و زیر شعله را خاموش می کنیم -ب

 حدود دو دقیقه تفت می دهیم -ج

 زرشک را در روغن سرد ریخته و همزمان با آب شدن روغن تفت می دهیم -د

 فرق مرصع پلو و شیرین پلو در چیست؟-308

 پلو داردشیرین پلو کشمش و زرشک ندارد اما مرصع  -الف

 شیرین پلو کشمش و زرشک دارد اما مرصع پلو ندارد -ب

 هیچ تفاوتی با هم ندارند -ج

 در شیرین پلو از خلال پرتقال و پسته استفاده نمیشود -د

 درتهیه مرصع پلو پوست مرکبات چگونه آماده سازی می شود؟-309

 دو بار می پزیم و آبکشی می کنیم -الف

 کنیمسه بار می پزیم و آبکشی می  -ب

 یک بار می پزیم و آبکشی می کنیم -ج

 نیازی به پختن نیست -د

 برای پخت مرغ در مرصع پلو چگونه عمل می کنیم؟-310

 مرغ را با کمی آب، زردچوبه، پیاز، چندحبه سیر، برگ بو، نمک و فلفل پخته و درآخرکمی زعفران و رب اضافه می کنیم -الف

 مرغ را باید سرخ کرد -ب

 می کنیممرغ را بخارپز  -ج

 مرغ را با مواد تفت می دهیم -د

 برای پخت مرصع پلو برنج با کدام مواد مخلوط می شود؟-311

 با مواد مخلوط نمی کنیم -الف

 همه مواد را مخلوط می کنیم -ب

 بعضی از مواد را مخلوط کرده -ج

 فقط خلال بادام و پسته را مخلوط می کنیم -د

 بهترین ته دیگ برای مرصع پلو کدام است؟-312

 سیب زمینی و نان -لفا

 کنجد -ب

 کاهو -ج

 پیاز -د

 برای تهیه سبزی پلو از چه سبزی هایی استفاده می کنیم؟-313



 جعفری و شبت -الف

 تره و جعفری -ب

 گشنیز و جعفری -ج

 تره، گشنیز، سیر، جعفری، شبت -د

 مواد لازم سبزی پلو .... می باشد؟-314

 گشنیز، جعفری، شبت، سیر، نمکبرنج، زعفران، روغن، سبزی پلو، تره،  -الف

 برنج، زعفران، جعفری -ب

 برنج، تره، جعفری -ج

 برنج، چعفری، شبت -د

 بهترین ماهی برای کنار سبزی پلو چیست؟-315

 اوزون برون -الف

 قزل آلا -ب

 ماهی جنوب -ج

 ماهی آزاد و سفید -د

 بهترین پخت ماهی سفید برای سبزی پلو چیست؟-316

 در روغن سرخ شده -الف

 رپز شدهبخا -ب

 گریل شده -ج

 آبپز شده -د

 گوشت مناسب برای سبزی پلو چه می باشد؟-317

 گوشت گوسفند -الف

 گوشت مرغ -ب

 گو شت گوساله و مرغ -ج

 گوشت ماهیچه و ماهی -د

 بهترین شیوه سرخ کردن ماهی سفید چگونه می باشد؟-318

 در روغن کم سرخ شود -الف

 در روغن قوطه ور سرخ شود -ب

 زیاد سرخ شوددر روغن  -ج

 در کره سرخ شود -د

 نکته مهم در انبار برنج چیست؟-319

 خوشبو باشد -الف

 بدون رطوبت و خنک باشد -ب

 آفتابگیر باشد -ج

 درسایه باشد -د

 مواد لازم مایع ته چین کدام گزینه می باشد؟-320

 تخم مرغ، ماست -الف

 دارچین، تخم مرغ، زعفران -ب

 ماست، تخم مرغ، زعفران -ج

 رده تخم مرغ، زعفران، روغن، کره، نمک و فلفلماست، ز -د

 برای مزه دارکردن گوشت ته چین باید .... استفاده کرد؟-321



 از آب پیاز و زعفران -الف

 از ماست و زعفران -ب

 از سبزیجات معطر و ماست -ج

 از پیاز و ماست -د

 به چند طریق میتوان ته چین را طبخ نمود؟-322

 در فر -الف

 روی زغال -ب

 قروی اجا -ج

 در فر و روی اجاق -د

 ظرف مناسب برای پخت ته چین چیست؟-323

 ظروف آلمینیومی -الف

 ظروف نسوز، تفلون، قالب های نچسب -ب

 قالب های نچسب -ج

 ظرف مسی و تفلون -د

 زمان پخت ته چین در فر چقدر است؟-324

 یک ساعت و نیم می باشد -الف

 نیم ساعت می باشد -ب

 ده دقیقه می باشد -ج

 دوساعت می باشدبیش از  -د
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 گوشت، تخم مرغ، شیر، مغز نان، نمک و فلفل، جعفری، روغن -د

 گوشت مناسب برای تهیه کوفته سوئدی کدام است؟-392

 فیله یا راسته گوساله -الف

 ران یا سینه مرغ -ب

 گوشت چرخ شده کم چربی -ج

 گوشت مغز ران -د

 پخت برای سلامتی چیست؟برای پخت کوکو بهترین نوع -393



 روی حرارت مستقیم کاملا سرخ می شود -الف

 در تابه چدنی خوب پخته و روغن کمتر استفاده می شود -ب

 در تابه با روغن زیاد سرخ شود -ج

 در فر طبخ شود برای اینکه روغن کمتری استفاده شود. -د

 اتفاقی برای کوکو می افتد؟ اگر فری که میخواهیم کوکو را آن طبخ کنیم از قبل گرم نباشد چه-394

 کوکو از هم پاشیده می شود -الف

 کوکو خوب پخته نمی شود -ب

 کوکو دولایه می شود و تخم مرغ ها ته نشین می شود -ج

 کوکو کمتر رنگ و مزه می دهد -د

 در پخت کوکوها برای اینکه پف کوکو بیشتر شود چه اقدامی باید انجام داد؟-395

 بیشتر می زنیمتخم مرغ ها را  -الف

 مواد را زیاد هم می زنیم -ب

 به آن کمی آرد اضافه می کنیم -ج

 به آن بکینگ پودر اضافه می کنیم -د

 در مهمانی ها کوکو را به عنوان چه غذایی سرو می کنیم؟-396

 دسر -الف

 پیش غذا -ب

 غذای اصلی -ج

 شام -د

 علت از هم پاشیدگی کوکو چیست؟-397

 استفاده از تابه نامناسبکم بودن تخم مرغ و  -الف

 اضافه کردن آرد به مواد کوکو -ب

 اضافه کردن تخم مرغ  به مواد کوکو -ج

 ریختن در تابه نامناسب -د

 چه نکاتی برای پخت کوفته باید رعایت شود؟-398

 گوشت باید چرب باشد -الف

 گوشت بدون چربی و خوب ورز داده شود -ب

 نباید گوشت را زیاد ورز داد -ج

 ا باید چندبار چرخ کردگوشت ر -د

 کوفته های غیرسنتی را نام ببرید؟-399

 کوفته نخودچی، کوفته برنجی، کوفته سماق -الف

 کوفته شوید، باقلا ، کوفته سوئدی -ب

 کوفته سوئدی، کوفته روسی، کوفته گشنیز -ج

 کوفته بادنجان، کوفته بلغور، کوفته چینی -د

 د؟عدس در حلیم بادنجان به چه شکل استفاده میشو-400

 عدس خام -الف

 عدس خیس خورده و کوبیده -ب

 پخته شده و له شده -ج

 همراه مواد اضافه می شود -د

 گوشت مناسب برای تهیه کوفته روسی چیست؟-401



 گوشت چرخ شده تفت داده شده -الف

 گوشت پخته چرخ شده -ب

 گوشت پرچرب -ج

 گوشت قیمه ای -د

 چه نوع سبزی در کوفته روسی استفاده می شود؟-402

 شوید و تره -الف

 سبزی معطر -ب

 جعفری -ج

 پیازچه و سبزی معطر -د

 مواد لازم کوفته برنجی چیست؟-403

 برنج، گوشت، سبزی معطر، تخم مرغ، نمک، فلفل، دارچین -الف

 برنج، گوشت کم چرب چرخ شده، سبزی کوفته، تخم مرغ، نمک و فلفل، زردچوبه، لپه -ب

 ، ادویه، سبزی کوفتهبرنج، گوشت کوبیده، لپه، نمک و فلفل -ج

 برنج، لپه، تخم مرغ، نمک، فلفل، زردچوبه، سبزی معطر -د

 مواد لازم دلمه بادنجان کدام است؟-404

 بادنجان، گوشت چرخ شده، پیاز، لپه، برنج، نمک و ادویه، روغن، سبزی های معطر، رب گوجه فرنگی -الف

 بادنجان، گوشت، لپه، زنجبیل، نمک، عدس -ب

 بادنجان، گوشت فیله، سبزی، برنج، نمک، فلفل -ج

 بادنجان، رب گوجه فرنگی، برنج، مغز گردو، زعفران -د

 حرارت مناسب برای پخت دلمه ها چگونه باید باشد؟-405

 تند -الف

 ملایم -ب

 حرارت خیلی کم -ج

 حرارت زیاد با شعله پخش کن -د

 لپه دلمه ها را چگونه آماده می کنیم؟-406

 تفت می دهیم -الف

 پوره می کنیم -ب

 خام استفاده می شود -ج

 دقیقه می جوشانیم و آبکش می کنیم 5الی  2به مدت  -د

 گوشت دلمه ها چگونه باید باشد؟-407

 گوشت تکه ای خام -الف

 گوشت چرخ کرده -ب

 گوشت پخته -ج

 گوشت کوبیده شده -د

 برنج دلمه ها را چگونه آماده می کنیم؟-408

 ودبرنج به صورت خشک مصرف می ش -الف

 برنج آبکش می شود -ب

 برنج را خیس کرده می پزیم -ج

 برنج  نرم استفاده می شود -د

 برای تهیه کوکوی دورنگ سیب زمینی باید .... باشد؟-409



 خام -الف

 سرخ شده -ب

 پخته -ج

 آب پز -د

 سبزی مناسب برای تهیه کوکو سبزی چیست؟-410

 جعفری، گشنیز، شوید، سیرتره، -الف

 ، جعفریتره، اسفناج، ریحان -ب

 جعفری، شوید، سبزی معطر، سیر -ج

 تره، مرزه، شوید، جعفری، سیر -د

 مواد لازم برای تهیه شامی پوک چیست؟-411

 لپه، گوشت چرخ شده، پیاز، نمک، فلفل، تخم مرغ -الف

 لپه پخته و چرخ شده، گوشت نیم پز و چرخ شده، تخم مرغ، پیاز، زعفران، نمک و فلفل -ب

 شده، تخم مرغ آب پز، پیاز، زعفران، نمک، فلفلگوشت پخته و چرخ  -ج

 گوشت آبپز، تخم مرغ، پیاز، ادویه، نمک و فلفل -د

 برای تهیه شامی پوک از چه گوشتی استفاده می شود؟-412

 سینه مرغ -الف

 ماهی سالمون -ب

 گوشت مغز راغ -ج

 گوشت فیله -د

 برای پف بیشتر شامی چه موادی اضافه می شود؟-413

 نمک میوه -الف

 جوهرلیمو -ب

 کرم تارتار -ج

 بکینگ پودر -د

 لپه شامی پوک به چه صورت استفاده می شود؟-414

 لپه خام -الف

 لپه سرخ شده -ب

 لپه پخته و چرخ شده -ج

 لپه خیس شده -د

 مواد لازم برای تهیه دلمه فلفل سبز چیست؟-415

 سبزی دلمه، گوشت چرخ کرده، برنج، لپه، پیاز -الف

 یاز، زرشکسبزی دلمه، گوشت، برنج، پ -ب

 پیاز، برنج، بلغور، روغن، زردچوبه -ج

 برنج، لپه، نمک، فلفل، پیازچه -د

 اگر مایه شامی پوک، شل شود چه باید کرد؟-416

 یک تخم مرغ اضافه شود -الف

 سیب زمینی پخته شده به مواد اضافه شود -ب

 دو قاشق آرد نخودچی اضافه شود -ج

 پودر سوخاری اضافه شود -د

 انواع دلمه چیست؟اصول پخت -417



 دلمه با حرارت تند پخته می شود -الف

 دلمه پس از پخته شدن باید آب داشته باشد -ب

 دلمه باید تا پایان پخت درسته باقی بماند -ج

 دلمه با حرارت ملایم پخته و کم آب و درسته باقی بماند. -د

 اد؟برای آنکه چسبندگی مواد کوفته زیاد شود چه اقدامی می توان انجام د-418

 مواد کوفته را ورز می دهیم -الف

 مواد را دو بار چرخ می کنیم -ب

 تخم مرغ زیاد استفاده می کنیم -ج

 آرد اضافه می کنیم -د

 علت وا رفتن کوفته چیست؟-419

 چرب بودن بیش از حد گوشت -الف

 کم بودن آب کوفته و کم نمک بودن آن -ب

 سرد بودن آب کوفته -ج

 کم نمک و سرد بودن آنچرب بودن بیش از حد گوشت، -د

 برای تهیه کوکوی سیب زمینی باید از سیب زمینی .... استفاده کرد؟-420

 سیب زمینی پشندی پخته شده -الف

 سیب زمینی سرخ شده -ب

 سیب زمینی استانبولی خام -ج

 سیب زمینی بخارپز شده -د

 نقش تخم مرغ در غذاهایی مانند کتلت، کوفته و شامی چیست؟-421

 ف می کنندغذاها بهتر پ -الف

 باعث می شود غذا در حین سرخ شدن از هم نپاشد -ب

 باعث نرمی و لطافت غذا می شود -ج

 برای خوشمزه شدن غذا می شود -د

 برای تهیه انواع کوکوکدام نکات زیر را باید رعایت کرد؟-422

 آن سرخ شودروغن داغ باشد و حرارت ملایم باشد، در ظرف گذاشته شود و برگردانده شود تا دو طرف  -الف

 روغن داغ باشد و حرارت تند باشد، در ظرف باز باشد و برگردانده شود تا دو طرف آن سرخ شود -ب

 روغن خیلی داغ نباشد و حرارت ملایم باشد، در ظرف باز باشد و برگردانده شود تا دو طرف آن سرخ شود -ج

 فقط باید به آرامی پخته و شکل خود را حفظ کند -د

 معمولاً در چه ایامی تهیه می کنند؟شامی پوک را -423

 در ایام سوگواری -الف

 در ایام ماه مبارک رمضان -ب

 در ماه های سرد سال -ج

 در ماه های گرم سال -د

 اگر هنگام آماده کردن کوفته مایه سفت باشد چه اقدامی می توان انجام داد؟-424

 با اضافه کردن کمی شیر یا آب مایه مطلوب را آماده کنید -الف

 با اضافه کردن کمی آب جوش مایه مطلوب را آماده کنید -ب

 با اضافه کردن تخم مرغ مایه مطلوب را آماده کنید -ج

 با اضافه کردن روغن مایع مایه مطلوب را آماده کنید -د

 آبی که کوفته را در آن می اندازیم باید چگونه باشد؟-425



 آب سرد باشد -الف

 آب ولرم باشد -ب

 نی باشدآب در حال جوش سوز -ج

 آب در حال جوش باشد -د

 برای تهیه خمیر پیتزا از .... استفاده می شود؟-426

 مایه خمیر، شکر، آب، آرد، روغن مایع -الف

 خمیرترش، آب -ب

 شکر، آب، آرد -ج

 نشاسته ذرت، آرد، شکر -د

 پیتزا متعلق به چه کشوری است؟-427

 ایتالیا -الف

 انگلیس -ب

 فرانسه -ج

 اسپانیا -د

 طعم پیتزا از چه ادویه ای استفاده می شود؟برای عطر و -428

 نمک -الف

 فلفل سیاه -ب

 آویشن یا اورگانو -ج

 دارچین -د

 پیتزا به عنوان .... سرو می شود؟-429

 پیش غذا -الف

 اردور -ب

 کنار غذا -ج

 غذای اصلی -د

 چه زمانی پیتزا را از فر خارج می کنیم؟-430

 زمانی که دور خمیر و رویه آن طلایی شود -الف

 زمانی که پخته شود -ب

 زمانی که برشته شود -ج

 زمانی که پنیر آب شود -د

 خمیر پیتزا را پس از پهن کردن چه هنگامی باید استفاده نمود؟-431

 سطح خمیررا سس زده و سپس پنیر پیتزا و مواد آماده شده را روی آن می ریزیم و باز پنیر اضافه می کنیم -الف

 و بعد روی آن مواد آماده شده را میریزیم خمیر را با پنیر داخل فر گذاشته -ب

 خمیر را پهن کرده و مواد را روی آن می ریزیم و بعد روی آن پنیر می ریزیم -ج

 بعد از اینکه مواد داخل فر پخته شد خارج کرده و روی آن پنیر می ریزیم -د

 برای به عمل آمدن خمیر پیتزا چه اقدامی باید انجام داد؟-432

 ن خمیر پیتزا آن را زیر پوشش قرار داده تا حجم آن دو برابر شودپس از آماده شد -الف

 بالافاصله در فر می گذاریم -ب

 بالافاصله در یخچال می گذاریم -ج

 در جای خنک می گذاریم -د

 ضخامت خمیر پیتزا ایتالیایی چقدر باید باشد؟-433



 میلیمتر 6تا  5 -الف

 دو سانت -ب

 یک سانت -ج

 یک و نیم سانت -د

 به عمل آوردن خمیر پیتزا از چه موادی استفاده می شود؟برای -434

 مایه خمیر -الف

 جوش شیرین -ب

 نمک -ج

 بهبود دهنده -د

 مواد اصلی پیتزا چیست؟-435

 خمیر، پنیر، سس، پیاز، گوجه فرنگی -الف

 پنیر، سس، ریحان، گوجه -ب

 پنیر، سس، گوجه فرنگی، سوسیس -ج

 پنیر، سس، خمیر -د

 تزا چیست؟پنیر مورد استفاده پی-436

 موزارلا -الف

 بلوچیز -ب

 پنیرخامه ای -ج

 پنیر فتا -د

 ظرف پخت برای پیتزا چه جنسی باید باشد؟-437

 چدنی -الف

 آلومینیومی -ب

 استیل -ج

 پیرکس -د

 نان پیتزا در موقع طبخ تا چه حدی باید پخته شود؟-438

 خام نباشد -الف

 خشک شود -ب

 خشک و برشته شود -ج

 نباشد و برشته شده باشدخشک نباشد و خام هم  -د

 زمان پخت پیتزا در فر چقدر است؟-439

 دقیقه20 -الف

 یک ساعت -ب

 یک ساعت و نیم -ج

 بیش از دو ساعت -د

 مواد اصلی پیتزا مخلوط چیست؟-440

 کالباس و سوسیس -الف

 قارچ و فلفل دلمه ای -ب

 قارچ و فلفل دلمه ای، سس گوجه فرنگی -ج

 فلفل دلمه ای، سس گوجه فرنگی، کمی آویشن خمیرپیتزا، کالباس، سوسیس، قارچ، -د

 سس پیتزا در پیتزا مخلوط چیست؟-441



 سس گوجه فرنگی -الف

 سس پستو -ب

 سس خردل -ج

 سس تارتار -د

 مواد سس گوجه فرنگی برای پیتزا چیست؟-442

 رب گوجه فرنگی، روغن مایع، فلفل، شکر، سرکه یا آبلیمو، دارچین، جوزهندی -الف

 آبلیموسس مایونز، شکر،  -ب

 سس خردل، رب گوجه فرنگی، جوزهندی -ج

 سس باربیکیو، شکر، دارچین -د

 موارد استفاده کرپ چیست؟-443

 در تهیه دسر و غذا -الف

 درتهیه اردور -ب

 در تهیه شیرینی -ج

 در تهیه دسر -د

 از چه سبزیجاتی بیشتر در تهیه پیتزا استفاده می شود؟-444

 فلفل دلمه ای، قارچ -الف

 بادنجان -ب

 زیتون، پیاز، فلفل دلمه ای، ریحان، قارچ، بادنجان، کدو، ذرت -ج

 قارچ، کدو، ذرت -د

 خمیر تابه ای همان .... است؟-445

 کرپ -الف

 خمیر بنیه -ب

 خمیرپای -ج

 خمیرکیش -د

 مواد لازم برای تهیه کرپ کدام گزینه می باشد؟-446

 آرد، شیر، تخم مرغ -الف

 کره، آرد ذرت، آب -ب

 ، شیرآرد ذرت -ج

 آب، آرد، روغن -د

 سس آلفردو متعلق به چه کشوری است؟-447

 ایتالیا -الف

 فرانسه -ب

 آلمان -ج

 بلژیک -د

 مواد سس آلفردو چیست؟-448

 خامه، کره، پنیر پارمیزان، سیر -الف

 روغن، خامه -ب

 کره، پنیر پیتزا -ج

 کره، آرد -د

 استفاده می شود؟برای تزئین پاستا پنه با سس آلفردو از چه سبزی -449



 جعفری -الف

 ریحان -ب

 نعنا -ج

 گشنیز -د

 پنه در زبان ایتالیایی به چه معناست؟-450

 مداد -الف

 رشته -ب

 قالب -ج

 ماکارانی -د

 برای پخت کیش از چه قالبی استفاده می شود؟-451

 قالب لبه بلند -الف

 قالب آلومینومی، قالب گالوانیزه، قالب تفلون -ب

 قالب آلومینیومی -ج

 الب تفلون با لبه های بلندق -د

 برای تهیه خمیرکیش از چه خمیری استفاده می شود؟-452

 فونسه -الف

 کلمی -ب

 هزارلا -ج

 خمیرشور -د

 برای تهیه غذاهای خمیری ازآرد .... استفاده می شود؟-453

 آردجو -الف

 آردگندم -ب

 آردسبوس دار -ج

 آردسمولینا -د

 خمیرفونسه چه نوع خمیری می باشد؟-454

 خمیر پف دار -الف

 خمیر لایه ای -ب

 خمیر چسبنده و سفت -ج

 خمیر ترد و شکننده با طعم کره -د

 در پخت کدام غذاها از خمیر فونسه استفاده می شود؟-455

 پیراشکی -الف

 بورک -ب

 خمیرتابه ای -ج

 خمیر کیش، تارت، پای -د

 درصورت چسبنده بودن خمیر فونسه چه اقدامی می توان انجام داد؟-456

 ساعت در یخچال می گذاریمنیم  -الف

 آرد بیشتری اضافه می کنیم -ب

 خمیر را بیشتر ورز می دهیم -ج

 یک ساعت در جای گرم قرار می دهیم -د

 نام دیگر خمیر فونسه چیست؟-457



 خمیریوفکا -الف

 خمیر شور -ب

 خمیر لایه ای -ج

 خمیر بریزه -د

 برای جمع شدن خمیر فونسه از چه موادی استفاده می شود؟-458

 شیر یا آب یا زرده تخم مرغ -الف

 بکینگ پودر -ب

 زرده تخم مرغ -ج

 روغن مایع -د

 عنصر اصلی پای و کیش چیست؟-459

 مواد آن -الف

 سس آن -ب

 پنیر آن -ج

 خمیر آن -د

 مواد داخل کیش قارچ و پنیر کدام گزینه می باشد؟-460

 کره، قارچ، پنیر -الف

 فلفل دلمه ایکره، قارچ، پنیر، پیازچه، تخم مرغ، خامه،  -ب

 پیازچه، تخم مرغ، خامه -ج

 کره، تخم مرغ، قارچ، آرد -د

 خمیر فونسه به چه زبانی می باشد؟-461

 فرانسه -الف

 اسپانیا -ب

 انگلیس -ج

 ایتالیا -د

 در تهیه خمیر کیش از چه موادی استفاده می شود؟-462

 کره، آرد، آب یا شیر -الف

 شکر، آب، آرد، تخم مرغ -ب

 شیرتخم مرغ، آّب،  -ج

 شکر، تخم مرغ، آب -د

 برای رویه کیش از چه موادی استفاده می شود؟-463

 خامه و تخم مرغ -الف

 شیر، آرد -ب

 شیر، خامه، آرد -ج

 خامه، شیر -د

 زمان پخت کیش در فر چقدر است؟-464

 دقیقه 10 -الف

 دقیقه 30 -ب

 دقیقه 45 -ج

 دقیقه 5 -د

 پاته غذای .... است؟-465



 آلمان -الف

 ایتالیا -ب

 فرانسه -ج

 انگلیس -د

 پاته در قالب .... پخته می شود؟-466

 قالب لبه دار و بلند -الف

 قالب پاند کیک -ب

 قالب مستطیل -ج

 قالب گرد -د

 برای تهیه پای از چه خمیری استفاده می شود؟-467

 خمیر فونسه -الف

 خمیر لایه ای -ب

 خمیر پفی -ج

 خمیر میل فوی -د

 است؟ مدت زمان فر برای پخت پای و کیش چه مدت-468

 دقیقه 45نیم ساعت تا  -الف

 یک ساعت و نیم -ب

 دقیقه 10کمتر از  -ج

 یک ساعت -د

 در تهیه پاته اطراف قالب با .... پوشانده می شود؟-469

 با خمیر -الف

 با پنیر -ب

 با مواد -ج

 با گوشت -د

 روی خمیر پای را با .... رومال می کنیم؟-470

 زرده تخم مرغ و خامه -الف

 کره، آرد -ب

 کره، تخم مرغ -ج

 روغن، خامه -د

 زمان پخت پاته چقدر است؟-471

 دقیقه 45نیم ساعت تا  -الف

 یک ساعت و نیم -ب

 دقیقه 20 -ج

 دو ساعت -د

 پاته چیست؟-472

 نوعی غذا می باشد که از قرار دادن گوشت، ماهی، سبزیجات، میوه درداخل خمیر فونسه آماده می شود -الف

 نوعی دسر است -ب

 غذا می باشدنوعی پیش  -ج

 نوعی غذا می باشد که مواد در داخل خمیر میل فوی قرار می گیرد -د

 در تهیه پای مرغ و سبزیجات چگونه مواد به کار برده می شود؟-473



 همه مواد را خرد کرده با هم مخلوط کرده روی حرارت تفت می دهیم -الف

 همه مواد را با هم مخلوط می کنیم و آب پز می کنیم -ب

 اد با هم مخلوط شده و به پخت احتیاجی نداردهمه مو -ج

 مواد را به صورت خام استفاده می کنیم -د

 برای تهیه خمیر بنیه چه موادی لازم می باشد؟-474

 آرد، شیر، نمک -الف

 آرد، نمک، بکینگ پودر، تخم مرغ، شیر، روغن، نمک و فلفل -ب

 آرد، تخم مرغ، نمک و فلفل -ج

 فلفلآرد،زردچوبه ،نمک و  -د

 بنیه گوشت همراه با سس به عنوان .... استفاده می شود؟-475

 اردور -الف

 پیش غذا -ب

 غذای کامل -ج

 برای کنار غذا -د

 خمیر بنیه با سس .... سرو می شود؟-476

 سس تند -الف

 سس مایونز -ب

 سس خردل -ج

 سس کچاپ -د

 خمیر بنیه در تهیه .... استفاده می شود؟-477

 شیرینی -الف

 کیک -ب

 کرم -ج

 دسر -د

 کاربرد خمیر بنیه چیست؟-478

 برای سرخ کردن فیله مرغ، میگو، فیله ماهی، مغز -الف

 برای سرخ کردن فیله مرغ -ب

 برای سرخ کردن فیله ماهی و میگو -ج

 برای سرخ کردن سبزیجات -د

 برای بنیه سبزیجات از چه نوع سبزجاتی استفاده می شود؟-479

 پیاز، قارچ، گل کلم -الف

 بادنجانهویج و  -ب

 سیب زمینی -ج

 بادنجان -د

 کلمه سالاد متعلق به کدام کشور است؟-480

 اسپانیا -الف

 ایتالیا -ب

 فرانسه -ج

 انگلستان -د

 سالاد ها به چند دسته تقسیم می شوند؟-481



 دو دسته -الف

 سه دسته -ب

 چهار دسته -ج

 یک دسته -د

 سالاد ها بر چه اساسی تقسیم بندی می شوند؟-482

 مواد تشکیل دهنده تقسیم می شوندنحوه سرو و  -الف

 نحوه سرو -ب

 مواد تشکیل دهنده -ج

 سس -د

 نحوه سرو سالادها بر چه اساسی می باشد؟-483

 برخی از آنها پیش غذا هستند -الف

 برخی از آنها غذای اصلی هستند -ب

 برخی از آنها همراه غذا سرو می شوند -ج

 ی، برخی دیگر هم همراه غذا سرو می شوندبرخی از آنها پیش غذا، برخی به عنوان غذای اصل -د

 کدام دسته از سالادها فقط به عنوان پیش غذا استفاده می شوند؟-484

 سالادهای شیرین -الف

 سالادهای پروتئینی -ب

 سالادهای سبز -ج

 سالادهای نشاسته ای -د

 چاشنی سالادهای سبز چیست؟-485

 آبغوره -الف

 سرکه -ب

 آبلیمو -ج

 بالزامیک، آب لیمو، انواع سرکهسرکه  -د

 سالادهای نشاسته ای جزو کدام دسته از سالادها می باشد؟-486

 میان وعده -الف

 پیش غذا -ب

 غذای اصلی -ج

 پیش غذا و غذای اصلی -د

 از پروتئین در کدام یک از سالادها میتوان استفاده کرد؟-487

 سالادهای نشاسته ای -الف

 سالاد مرغ -ب

 سالاد سبز -ج

 های شیرینسالاد -د

 سالادهای حاوی پاستا، گوشت و سس جزو کدام دسته از غذاها می باشد؟-488

 غذاهای کامل -الف

 پیش غذا -ب

 سالاد -ج

 سالادهای گرم -د

 نکات مهم در تهیه سالاد چیست؟-489



 استفاده از سبزیجات تازه و تمیز و ضدعفونی شده -الف

 سالادها با سس فراوان سرو می شود -ب

 سالاد را باهم میکس کنیمسس سالاد و  -ج

 مواد سالاد را ریز خرد کنیم -د

 مواد اولیه سالاد سبز چیست؟-490

 سیب سبز، ریحان، گردو، بی بی اسفناج، سس پستو -الف

 کاهو، ریحان، زرشک -ب

 ریحان، گردو، کاهو -ج

 بی بی اسفناج، سیب، مایونز -د

 نحوه سرو سس در سالاد سبز چیست؟-491

 همراه سالاددر کنار سالاد و  -الف

 مخلوط با سالاد -ب

 در کنار سالاد -ج

 همراه سالاد -د

 مواد اولیه سس پستو چیست؟-492

 ریحان، روغن زیتون، گردو، سرکه، سیر، نمک و فلفل، پنیر پارمیزان -الف

 بی بی اسفناج، سیب، مایونز -ب

 سرکه، سیر، نعنا، روغن زیتون -ج

 زرشک، ریحون، گردو -د

 لاد پاستا چیست؟مواد لازم جهت تهیه سا-493

 فلفل دلمه ای، هویج، خیارشور، فلفل سبز، پیازچه، کاباس یا فیله مرغ یا تن ماهی، سس مایونز -الف

 هویج، خیارشور، کاهو، فیله مرغ -ب

 فلفل دلمه ای، پیازچه، سس مایونز، تن ماهی -ج

 پیازچه، کاهو، کلم قرمز، کالباس یا فیله مرغ یا تن ماهی، سس مایونر -د

 سالاد کاردینال چیست؟سس -494

 ((Thousandiland)تازندآیاند  -الف

 سس خردل -ب

 سس فلفل -ج

 سس مایونز -د

 مواد لازم جهت تهیه سالاد کاردینال چیست؟-495

 کرفس، سیب زمینی، برنج، گردو، سس مایونز، نمک و فلفل و آبلیمو -الف

 برنج، کرفس، گردو، کاهو -ب

 پاستا، سس مایونزسیب رمینی، نخودفرنگی،  -ج

 پیازچه، پاستا، گردو، آبلیمو، نمک وفلفل -د

 مواد لازم جهت تهیه سالاد مرغ چیست؟-496

 مرغ پخته شده، کنسروذرت،کاهو، پیازچه خردشده، زیتون سیاه و سبز، سس مایونز، نمک، فلفل -الف

 مرغ پخته شده، کلم قرمز، کلم سفید، پیازچه، زیتون سبز و نمک و فلفل -ب

 زمینی، نخودفرنگی، پاستا، سس مایونز سیب -ج

 پیازچه، کاهو، کلم قرمز، کالباس یا فیله مرغ یا تن ماهی، سس مایونر -د

 برای رفع بوی بد کلم چگونه عمل می کنیم؟-497



 با سرکه و نمک می پزیم -الف

 درون آب قرار می دهیم -ب

 درون نمک قرار می دهیم -ج

 و سپس آبکشی می کنیمدرون آب و سرکه و نمک قرار می دهیم  -د

 مواد  سالاد کلم سفید) کالسلو( چیست؟-498

 هویج، کلم سفید، سس مایونز، گردو و کشمش -الف

 مرغ پخته شده، کلم قرمز، کلم سفید، پیازچه، زیتون سبز و نمک و فلفل -ب

 پیازچه، کاهو، کلم سفید، کالباس یا فیله مرغ یا تن ماهی، سس مایونز -ج

 نگی، پاستا، سس مایونزسیب زمینی، نخودفر -د

 سس سالاد سیب زمینی و شوید چیست؟-499

 سس ماست -الف

 سس مایونز -ب

 سس کچاپ -ج

 سس خردل -د

 مواد سالاد سیب زمینی و شوید چیست؟-500

 سیب زمینی، هویج، شوید -الف

 نخودفرنگی، سیب زمینی، خیارشور، شوید، سس ماست، آبلیمو، روغن زیتون -ب

 نخودفرنگی، پاستا، سس مایونزسیب زمینی،  -ج

 مرغ پخته شده، کلم قرمز، کلم سفید، پیازچه، زیتون سبز و نمک و فلفل -د

 سس سالاد رژیمی چیست؟-501

 سس ماست -الف

 روغن زیتون و لیمو -ب

 سس مایونز با ماست -ج

 سس ماست با خامه -د

 از بادنجان در تهیه سالاد بادنجان چگونه استفاده می شود؟-502

 می کنیمآبپز  -الف

 سرخ می کنیم -ب

 به پخت احتیاج ندارد -ج

 کبابی و یا گریل می کنیم -د

 مواد لازم اردور بادام و مرغ چیست؟-503

 مرغ پخته و خرد شده، بادام تفت داده شده، کرفس، آب لیموترش، روغن زیتون، جعفری ، سس مایونز، نان تست -الف

 سس مایونز، نان تستمرغ پخته شده و خرد شده، بادام تفت داده شده،  -ب

 نخودفرنگی، سیب زمینی، خیارشور، شوید، سس ماست ، آبلیمو، روغن زیتون -ج

 پیازچه، کاهو، کلم سفید، فیله مرغ، سس مایونز -د

 برای تهیه اردور بادام و مرغ از چه نانی استفاده می کنیم؟-504

 نان چاپاتا -الف

 نان برگر -ب

 نان تست -ج

 نان سنتی -د

 ا چیست؟کاناپ مارگاریت-505



 اردوری است که از گوجه فرنگی، نعنا، سیر تهیه می شود -الف

 اردوری است که از مرغ، ریحان و گوجه فرنگی  تهیه می شود -ب

 اردوری است که از فلفل دلمه ای رنگی، قارچ، فیله مرغ تهیه می شود -ج

 نمک، فلفل، روغن زیتون تهیه می شوداردوری است که از گوجه فرنگی، سیر، ریحان، پنیرموزارلا، نان تست،  -د

 مواد اولیه اردور تن ماهی چیست؟-506

 تن ماهی، گوجه فرنگی، پیازچه، جعفری، شاهی، ترخون، سس مایونز، آبلیمو -الف

 تن ماهی، ریحون، جعفری -ب

 تن ماهی، سس مایونز، خیارشور -ج

 تن ماهی، پیازچه، گوجه فرنگی، سس خردل -د

 کاناپ چیست؟-507

 سرنوعی د -الف

 نوعی سس -ب

 نوعی اردور و ساندویچ روباز -ج

 نوعی غذای اصلی -د

 اردور به چه معنا می باشد؟-508

 سالاد -الف

 پیش غذا -ب

 پیش غذا گرم -ج

 پیش غذا سرد -د

 پوره چیست؟-509

 سبزیجات پخته شده که با کمی کره مخلوط می شود -الف

 حبوبات پخته شده که با کمی کره پخته می شود -ب

 ات و یا حبوبات پخته شده و نرم شده که با کمی کره یا خامه و شیر مخلوط می شودبه سبزیج -ج

 به سبزیجات و حبوباتی که با کره سرخ شده اند -د

 در تهیه کوکتل میگو از چه ظرفی استفاده می شود؟-513

 گیلاس پایه بلند -الف

 گیلاس پایه کوتاه -ب

 کاسه -ج

 بشقاب شیشه ای -د

 چیست؟مواد کوکتل میگو -510

 میگو، کاهو، پیازچه، لیموترش، نمک و فلفل همراه باسس تارتار -الف

 میگو، کرفس، جعفری همراه با سس -ب

 میگو، پیازچه، سس خردل -ج

 میگو، جعفری، ریحان، سس مایونز -د

 مدت پخت میگو چقدر است؟-511

 نیم ساعت -الف

 بیست دقیقه -ب

 دقیقه 5 -ج

 دقیقه 25 -د

 چه رنگی می باشد؟ شربت کارامل معمولاً به-512



 قهوه ای رنگ -الف

 طلایی رنگ -ب

 عسلی رنگ -ج

 بی رنگ -د

 جهت برگرداندن کرم کارامل ابتدا چه باید کرد؟-513

 فقط بشقاب رویش گذاشته و تکان شدید می دهیم -الف

 دیوار قالب را باید گرم کرد -ب

 لحظه ای قالب را داخل آب جوش قرار می دهیم -ج

 جدا می کنیم لبه کرم را از کاسه -د

 خمیر مناسب برای تهیه پای سیب چیست؟-514

 فونسه -الف

 اکلر -ب

 خمیر شیری -ج

 خمیر رولت -د

 ادویه مناسب پای سیب کدام است؟-515

 هل -الف

 جوز -ب

 دارچین -ج

 وانیل -د

 مغز مناسب برای پای سیب چیست؟-516

 بادام -الف

 گردو -ب

 فندق -ج

 بادام زمینی -د

 به چه صورت است؟طریقه مصرف سیب در پای سیب -517

 پخته شده -الف

 بخارپز -ب

 سرخ شده -ج

 خام و پخته -د

 برای بسته شدن کرم پنیر یخچالی از چه موادی استفاده می شود؟-518

 نشاسته ذرت -الف

 ژلاتین -ب

 تخم مرغ -ج

 آرد -د

 مواد لازم کرم پنیر یخچالی کدام گزینه می باشد؟-519

 ماسکارپونه، وانیل، بیسکویت، ژلاتین، کره، شکرخامه، پنیر خامه یا  -الف

 پنیر لبنه، وانیل، شکلات، ژلاتین، کره، پودر قند -ب

 پنیر خامه ای، بیسکویت، پودر ژلاتین، کره، دارچین، شکر -ج

 پنیر ماسکار پونه، ژلاتین، جوز، کره، شکر -د

 مواد لازم کرم شکلاتی چه می باشد؟-520



 ژلاتین، مغزها، وانیل، شکرخامه، پودر  -الف

 خامه، پودر کاکائو، ژلاتین، پودر شکر، شیر -ب

 خامه، پنیر ماسکار پونه، شکلات، ژلاتین، شیر -ج

 پنیر خامه ای، خامه، پودر کاکائو، شیر، وانیل -د

 مواد لازم کرم ژله کدام گزینه می باشد؟-521

 آب، پودر ژلاتین، خامه، جوز، توت فرنگی، ژله آناناس -الف

 شیر، ژلاتین، آب، وانیل، شکر، میوه فصل -ب

 خامه شیرین شده، وانیل، میوه فصل، ژله،  شکر -ج

 پودر ژله دلخواه، میوه فصل، ژلاتین، شیر، وانیل، خامه، آب، شکر -د

 مواد لازم شله زرد کدام گزینه می باشد؟-522

 برنج، آب، شکر، زعفران، کره، خلال بادام، گلاب -الف

 ، کره، خلال بادام، گلاب، هلبرنج، شیر، شکر -ب

 برنج، آب، خلال بادام، گلاب، زعفران، نمک -ج

 برنج، شکر، خلال بادام، گلاب، هل، نمک، کره -د

 شکر شله زرد را چه زمانی به آن اضافه می کنند؟-523

 همزمان با برنج -الف

 مغز برنج پخته شده -ب

 در آخر پخت -ج

 همراه با زعفران -د

 له زرد اضافه می شود؟خلال بادام چگونه به ش-524

 همراه با شکر اضافه می شود -الف

 خلال بادام به صورت خشک در آخر اضافه می شود -ب

 خلال بادام با گلاب خیس در وسط پخت اضافه می شود -ج

 خلال بادام خشک همراه با برنج اضافه می شود. -د

 ادویه مناسب شله زرد کدام است؟-525

 هل -الف

 زردچوبه -ب

 دارچین -ج

 زیره -د

 اسانس مناسب برای شله زرد چیست؟-526

 وانیل -الف

 هل -ب

 گلاب -ج

 گلاب و هل -د

 دسرها به چند دسته تقسیم می شوند؟-527

 سنتی، بین المللی، مدرن -الف

 سنتی و بین المللی -ب

 کرم های ژلاتینی و پودینگ ها -ج

 سنتی و مدرن -د

 کدامیک از دسرهای زیر سنتی است؟-528



 فریاژ -الف

 حلوا و شله زرد -ب

 فرنی -ج

 باواریا، فرنی -د

 کدامیک از دسرهای زیر بین المللی است؟-529

 حلوا -الف

 شله زرد -ب

 مسقطی -ج

 کرم باواریا -د

 کدامیک از دسرهای زیر قابلیت برگشت دارند؟-530

 پودینگ -الف

 فرنی -ب

 فروماژ قهوه و کرم کارامل -ج

 حلوا -د

 حلواها کدام گزینه می باشد؟مواد اصلی برای شیره -531

 شربت، روغن، کره، آرد، شکر -الف

 روغن، آرد، شکر، هل، گلاب -ب

 هل، آرد، زعفران -ج

 روغن، کره، آرد، گلاب -د

 کدام دسرها قابلیت فریز کردن ندارند؟-532

 دسرهای ژلاتینی -الف

 بستنی ها -ب

 حلواها -ج

 شله زرد -د

 پاناکوتا چیست؟-533

 پیش غذا -الف

 دسر -ب

 همراه غذای اصلی -ج

 بستنی -د

 مواد لازم پاناکوتا کدام گزینه می باشد؟-534

 شیر، خامه، تخم مرغ، وانیل -الف

 شیر، زرده تخم مرغ، وانیل، شکر -ب

 خامه، سفیده تخم مرغ، وانیل -ج

 شیر، تخم مرغ کامل، پودرشکر -د

 پودر ژلاتین از چه موادی درست می شود؟-535

 گیاهان -الف

 شیمیاییمواد  -ب

 هیدرولیز استخوان -ج

 مواد صنعتی -د

 علت سفت و لاستیکی شدن دسرهای ژلاتینی چیست؟-536



 ژلاتین کم -الف

 تخم مرغ زیاد -ب

 شکر زیاد -ج

 ژلاتین زیاد -د

 معمولاً زمان سرو دسر چه زمانی است؟-537

 همراه با غذا -الف

 بعد از غذا -ب

 قبل از غذا -ج

 جای وعده غذا سرو میشود -د

 مواد لازم برای تهیه کارامل چه می باشد؟-538

 شکر -الف

 شکر و شیر -ب

 تخم مرغ و شکر -ج

 شکر و ژلاتین -د

 برای تهیه دسر ماست از چه کمپوتی استفاده می شود؟-539

 هلو -الف

 زردآلو -ب

 کمپوت دلخواه -ج

 موز -د

 مواد لازم برای تهیه دسر ماست کدام گزینه می باشد؟-540

 وانیل، ماست شیرین خامه ای، ژلاتین شیر، کمپوت دلخواه، -الف

 خامه، ژلاتینموز، وانیل، ماست، -ب

 میوه دلخواه، ماست، ژلاتین، وانیل -ج

 میوه، ماست چکیده، وانیل، پودر نشاسته -د

 کدامیک از دسرهای زیر بین المللی است؟-541

 چیزکیک، باقلوا، حلوا -الف

 موس شکلات، کیک سنتی، پاناکوتا -ب

 پنیری، شله زرد، حلوا و مسقطیکیک  -ج

 موس شکلاتی، یخ در بهشت، پاناکوتا -د

 اگر پودر ژلاتینی زیاد استفاده شود باعث .... دسر می شود؟-542

 سفت شدن -الف

 بسته نشدن -ب

 آب شدن -ج

 تلخ شدن -د

 اگر در تهیه دسر پودر ژلاتین کم استفاده شود چه اتفاقی می افتد؟-543

 ودباعث سفت شدن دسر می ش -الف

 باعث بسته نشدن دسر می شود -ب

 باعث لاستیکی شدن دسر می شود -ج

 باعث بیمزه شدن دسر می شود -د

 برای بسته شدن دسرها از چه ظروفی می توان استفاده کرد؟-544



 مسی -الف

 لیوانی -ب

 قالبی -ج

 فلزی، سیلیکونی، تفلون -د

 کدامیک از مواد زیر جزء مواد اصلی دسر نمی باشد؟-545

 ژلاتین -الف

 تخم مرغ -ب

 ترایفل -ج

 شکر -د

 اگر حلوا در قابلمه حالت گهواره ای به خود بگیرد به نظر شما از نظر رطوبت چگونه است؟-546

 نسبتاً خشک است -الف

 کاملاً خشک و سفت -ب

 کاملاً مرطوب و نرم -ج

 نسبتاً مرطوب -د

 تزیین کرم کارامل کدام گزینه می باشد؟-547

 خامه فرم گرفته -الف

 ترایفل رنگی -ب

 سس کارامل -ج

 میوه برش خورده -د

 اگر حلوا زیاد روی آتش بماند چه اتفاقی می افتد؟-548

 شربت آن می سوزد -الف

 حلوا خشک و سفت می شود -ب

 حلوا کشدارتر می شود -ج

 حلوا نرم تر می شود -د

 برای تهیه دسر ماست از چند عدد تخم مرغ استفاده می شود؟-549

 ر دو عدد تخم مرغبرای دو لیوان شی -الف

 برای دو پیمانه ماست چهار عدد تخم مرغ -ب

 این دسر تخم مرغ ندارد -ج

 برای دو لیوان شیر چهار عدد زرده تخم مرغ -د

 برای بستن کرم از چه موادی استفاده می شود؟-550

 نشاسته ذرت -الف

 پودر ژلاتین -ب

 نشاسته گل -ج

 ورق یا پودر ژلاتین -د

 ژلاتین ذوب شده در دسر چه نکته ای باید مورد توجه قرار گیرد؟برای مخلوط شدن -551

 ژلاتین ذوب شده باید داغ باشد -الف

 مایه سردتر از ژلاتین باشد -ب

 ژلاتین ذوب شده سردتر از مواد باشد -ج

 مایه و ژلاتین هردو هم دما باشند -د

 ک ورق ژلاتین با .... برابر می باشد؟ی-552



 ژلاتین یک قاشق چایخوری پودر -الف

 دو قاشق چایخوری پودر ژلاتین -ب

 یک قاشق غذاخوری پودر ژلاتین -ج

 یک دوم قاشق چایخوری پودر ژلاتین -د

 اگر ژلاتین دسر زیاد باشد چه اتفاقی می افتد؟-553

 دسر خوشمزه تر می شود -الف

 دسر شل می شود -ب

 دسر سفت می شود -ج

 دسر قابل برگشت نیست -د

 شدن دسرهای ژلاتینه به چه عواملی بستگی دارد؟ مدت زمان لازم برای بسته-554

 فقط به کیفیت ژلاتین مصرفی و مقدار آن -الف

 نوع ظرف، مقدار ژلاتین مصرفی، حجم مواد -ب

 مقدار ژلاتین مصرفی، نوع ظرف، مقدار خامه -ج

 مقدار تخم مرغ و شکر، نوع ظرف، مقدار ژلاتین -د

 شدن در کجا نگهداری می شود؟ دسری که با ژلاتین تهیه می شود برای بسته-555

 یخچال -الف

 فریزر -ب

 هوای آشپزخانه -ج

 سردخانه -د

 بهترین زمان جهت بستن دسر ژلاتینه چه مدت می باشد؟-556

 ساعت 4 -الف

 ساعت 8تا  6 -ب

 بستگی به مقدار ژلاتین مصرف شده و حجم دسر دارد -ج

 ساعت در فریزر 2 -د

 باشد؟بهترین زمان سرو دسر .... می -557

 نیم ساعت قبل از ناهار و شام -الف

 دقیقه قبل از ناهار و شام 10 -ب

 بعد از ناهار و شام -ج

 نیم ساعت بعد از ناهار و شام -د

 در پای سیب تخم مرغ ها چگونه اضافه می شود؟-558

 سفیده و زرده جداگانه اضافه می شود -الف

 تخم مرغ یکی یکی اضافه می شود -ب

 اضافه می شودتخم مرغ ها با هم  -ج

 زرده تخم مرغ به روغن اضافه می شود -د

 زودتر بسته شدن دسر به چه چیزهایی بستگی دارد؟-559

 به میزان کم و زیادی ژلاتین -الف

 به درجه حرارت یخچال -ب

 به میزان شکر و خامه آن -ج

 به میزان کم و زیاد بودن ژلاتین و درجه حرارت یخچال -د

 چه حدی تفت می دهیم؟ در حلواهای فانتزی آرد را تا-560



 آرد را کاملا سرخ می کنیم تا خوشرنگ شود -الف

 آرد را تا حدی تفت می دهیم که بوی آرد بلند شود ولی رنگ آن عوض نشود -ب

 آرد را تا حدی تفت می دهیم تا رنگ آن خرمایی شود -ج

 آرد را اصلا تفت نمی دهیم تا رنگ آن تغییر نکند -د

 اناس استفاده می کنیم؟در کدام دسر از کمپوت آن-561

 کرم باواریا -الف

 کرم دو رنگ -ب

 دسر ماست و پلمبیر -ج

 کرم کارامل -د

 برای کارامل کردن شکر را به چه روشی حل می کنیم؟-562

 به روش بن ماری -الف

 با حرارت ملایم و مستقیم روی شعله -ب

 داخل فر -ج

 با حرارت زیاد و مستقیم روی شعله -د

 صبحانه بر اساس چیست؟تقسیم بندی -563

 ساعت صبحانه -الف

 نوع صبحانه -ب

 جایگاه صبحانه -ج

 مواد صبحانه -د

 مواد اصلی املت چیست؟-564

 سبزیجات -الف

 پروتئین -ب

 گوجه فرنگی و قارچ -ج

 تخم مرغ -د

 مواد تشکیل دهنده املت ها چیست؟-565

 تخم مرغ و سبزیجات -الف

 تخم مرغ و غلات -ب

 تخم مرغ و پنیر -ج

 م مرغ و سبزیجات و پروتئینتخ -د

 در تهیه املت فرانسوی چگونه عمل می کنیم؟-566

 دانه دانه تخم مرغ ها را اضافه می کنیم -الف

 تخم مرغ ها را با هم زده و نمک و فلفل را اضافه می کنیم -ب

 فقط از زرده تخم مرغ استفاده می کنیم -ج

 فقط از سفیده تخم مرغ استفاده می کنیم -د

 املت فرانسوی از چه موادی برای مواد میانی آن می توان استفاده کرد؟در تهیه -567

 گوشت، مرغ، پنیر، قارچ، کالباس و سوسیس -الف

 فقط سبزیجات -ب

 کالباس و سوسیس -ج

 انواع پنیر -د

 در تهیه املت فرانسوی بعد از پخت چگونه عمل می کنیم؟-568



 گردانیماملت که پخته شده از یک طرف یه طرف دیگر بر می  -الف

 ریز ریز خرد می کنیم -ب

 چهارگوش می بریم -ج

 رول می کنیم -د

 مواد اولیه پنکیک چیست؟-569

 آرد، شیر، تخم مرغ -الف

 آب، تخم مرغ -ب

 آرد، کره، زرده تخم مرغ -ج

 شیر، کره -د

 حلیم جزو کدام دسته از صبحانه ها می باشد؟-570

 صبحانه گرم -الف

 پیش غذا -ب

 صبحانه سرد -ج

 ذاهمراه غ -د

 برای تهیه حلیم از چه گندمی استفاده می شود؟-571

 گندم با پوست -الف

 گندم پرک یا نیم دانه یا بلغور گندم -ب

 گندم پوست کنده -ج

 پرک گندم -د

 بهترین گوشت برای تهیه حلیم چیست؟-572

 راسته -الف

 فیله -ب

 گوشت گردن -ج

 سردست -د

 برای تزئین روی حلیم از چه استفاده می شود؟-573

 دارچین، کنجد، شکر، روغن آب کرده -الف

 هل، زنجبیل، شکر -ب

 میخک، شکر، روغن آبکرده -ج

 جوزهندی و شکر و روغن -د

 برای تهیه حلیم چه موقع گوشت را اضافه می کنیم؟-574

 همزمان گوشت را با بقیه مواد حلیم می پزیم -الف

 در اواسط پخت گوشت را اضافه می کنیم -ب

 ضافه می کنیمدر ابتدا پخت گوشت را ا -ج

 گوشت را پخته استخوان ها را جدا می کنیم و بعد به حلیم اضافه می کنیم -د

 برای سرو پنکیک صبحانه از چه استفاده می کنیم؟-575

 میوه -الف

 عسل، شکلات، میوه، خامه، مربا و مارمالاد -ب

 سبزیجات پخته شده -ج

 سیروپ شکلات -د

 برای پخت پنکیک چگونه عمل می کنیم؟-576



 مواد پنکیک را در سرخ کن ریخته تا سرخ شود -الف

 مواد پنکیک را بخارپز می کنیم -ب

 تابه را چرب کرده و مواد را کم کم اضافه کرده و زیر و رو می کنیم و اجازه می دهیم بپزد -ج

 مواد پنکیک را ابتدا پخته و سپس سرخ می کنیم -د

 کنیم؟برای پخت کاچی از چه موادی استفاده می -577

 تخم مرغ، آرد -الف

 آرد، روغن، آب، شکر، گلاب، زعفران، ادویه -ب

 تخم مرغ، شکر، آرد -ج

 آرد، گلاب، شکر، زرده تخم مرغ -د

 ادویه هایی که برای کاچی می توان استفاده کرد چیست؟-578

 دارچین، هل، تخم گشنیز، زیره، زردچوبه -الف

 زردچوبه، هل -ب

 جوز هندی، دارچین -ج

 دارچینمیخک،  -د

 برای تهیه شیربرنج از چه استفاده می کنیم؟-579

 گندم پرک، شیر -الف

 آرد، گلاب، شیر -ب

 آرد، شکر، آرد، شیر -ج

 برنج، شیر، گلاب -د

 شیربرنج را چگونه سرو می کنیم؟-580

 شکلات -الف

 مربا، شیره، شکر -ب

 سس -ج

 آبلیمو -د

 برای تهیه شیربرنج چگونه عمل می کنیم؟-581

 یر می پزیمبرنج را با ش -الف

 برنج را با مواد مخلوط کرده روی حرارت می پزیم -ب

 برنج خیس کرده را می پزیم وقتی که برنج نرم شد شیر را به آن اضافه می کنیم -ج

 برنج را با شیر می پزیم و سپس آب اضافه می کنیم -د

 برای تزئین شیر برنج از چه موادی استفاده می شود؟-582

 دارچین، مربا -الف

 کنجد و روغن آب کرده -ب

 میخک، شکر، روغن آبکرده -ج

 جوزهندی، شکر، روغن -د

 مواد اولیه خاگینه چیست؟-583

 آرد، تخم مرغ، شکر، روغن، شیره -الف

 شیر، پرک گندم -ب

 روغن، زرده تخم مرغ -ج

 بلغورگندم، آب، روغن -د

 شیره را چه موقع به خاگینه اضافه می کنیم؟-584



 اول پخت -الف

 بعد پخت -ب

 وسط پخت -ج

 در حین پخت -د

 برای تزئین خاگینه از چه موادی می توان استفاده کرد؟-585

 شکر -الف

 دارچین، خلال بادام و پسته، گردو، زعفران -ب

 آرد نخودچی -ج

 آرد برنج -د

 مواد اولیه عدسی چیست؟-586

 عدس، سیب زمینی، پیاز داغ، زردچوبه و نمک و فلفل -الف

 عدس، لوبیا -ب

 زمینی، لوبیاسیب  -ج

 عدس، پیازداغ -د

 مواد اولیه خوراک لوبیا چیتی چیست؟-587

 لوبیا چیتی، پیازداغ، رب گوجه فرنگی، زردچوبه، نمک و فلفل -الف

 عدس، پیاز داغ، ریحان -ب

 سیب زمینی، لوبیا -ج

 لوبیا چیتی، گوجه فرنگی، نمک و فلفل -د

 برای پخت خوراک لوبیا چیتی چگونه عمل می کنیم؟-588

 با آب می پزیم -الف

 بهتر است از شب قبل لوبیا چیتی را خیس کرده و بعد بپزیم -ب

 همه مواد را با هم مخلوط کرده و می پزیم -ج

 مواد را سرخ کرده و می پزیم -د

 مواد اولیه حلوا ارده چیست؟-589

 آرد، گردو، زعفران، گلاب، شکر، آب، ارده -الف

 آرد، گردو -ب

 گندم پرک، گلاب، ارده -ج

 زعفران، شکر، آرد -د

 در پذیرایی صندلی ها از هم باید چند سانتی متر فاصله داشته باشد ؟-590

 سانتی متر 75 -الف

 سانتی متر 4 -ب

 سانتی متر 60 -ج

 سانتی متر 50 -د

 غذا را باید از کدام طرف میهمان پذیرایی کرد ؟-591

 در سمت راست میهمان -الف

 از روبروی میهمان -ب

 در سمت چپ -ج

 سمت راست و چپ از -د

 موقع چیدن ظروف روی میز ناهار یا شام کارد غذاخوری را کدام طرف بشقاب می گذاریم ؟-592



 طرف چپ بشقاب اصلی -الف

 طرف راست بشقاب اصلی و تیزی کارد به طرف بشقاب باشد -ب

 در طرف راست بشقاب دسرخوری -ج

 در طرف چپ بشقاب دسرخوری -د

 غذاخوری از پارچه کتانی باشد ؟چرا باید جنس رومیزی -593

 باعث ثابت نگهداشتن سفره و شمعدان ها و گلدان ها و ظروف می شود -الف

 از به هم خوردن ظروف جلوگیری می کند -ب

 موقع ریختن مواد غذایی باعث جذب آن به خود می شود -ج

 همه گزینه های بالا صحیح است -د

 یت کنیم ؟برای یک پذیرایی خوب باید چه نکاتی را رعا-594

 تعداد میهمان ها کم باشد تا آسایش آنها بیشتر در نظر گرفته شود -الف

 تعداد میهمان ها زیاد باشد تا آسایش آنها بیشتر در نظر گرفته شود -ب

 میهمان ها را برای نهار دعوت کنیم -ج

 میهمان ها را یک ماه جلوتر دعوت کنیم -د

 نام دیگر سرویس آمریکایی چیست ؟-595

 سرویس بشقابی -الف

 دیس پرس -ب

 بوفه -ج

 خانواده -د

 یکی از سرویس هایی که میتواند در زمان شلوغی و پرترافیک کمک کننده باشد چیست ؟-596

 سرویس فرانسوی -الف

 سرویس آلمانی -ب

 سرویس انگلیسی -ج

 سرویس آمریکایی -د

 در سرویس آلمانی غذاها در چه ظروفی سرو می شوند؟-597

 ظروف چینی -الف

 وف سیلورظر -ب

 ظروف نقره -ج

 ظروف استیل -د

 در سرویس بوفه غذا چگونه سرو می شود ؟-598

 به صورت بشقابی -الف

 به صورت سلف سرویس -ب

 به صورت تک نفره -ج

 به صورت غیر رسمی -د

 در سرویس آلمانی غذا چگونه برای میهمان ها سرو می شود ؟-599

 در بشقاب -الف

 میزباندر دیسهای تزئین شده توسط  -ب

 به صورت تک نفره -ج

 به صورت سلف سرویس -د

 در سرویس روسی مهمترین تکنیک آن به چه صورت است ؟-600



 میزبان ها با قاشق و چنگال به صورت انبر از دیس غذا برای میهمان ها سرو میکنند -الف

 به صورت سلف سرویس -ب

 به صورت بشقابی -ج

 به صورت دیسی -د

 ه چه گونه است ؟در سرویس گریدون پذیرایی ب-601

 به صورت آمریکایی -الف

 به صورت آلمانی -ب

 غذا در دیس ها تزئین می شود -ج

 درصد غذا توسط سرمیزبان یا آشپز در جلوی میهمان پذیرایی و سرو می شود 50 -د

 انواع سرویس ها را نام ببرید ؟-602

 خانوادهفرانسوی، گریدون، بوفه، سرویس آلمانی، روسی، آمریکایی، انگلیسی، -الف

 گریدون، فرانسوی، خانواده، بوفه -ب

 آمریکایی، آلمانیبوفه، روسی، -ج

 خانواده، بوفه، گریدون، آمریکایی -د

 در طرز چیدمان میز پذیرایی به چه نکاتی توجه کنیم ؟-603

 غذاها را به تعداد نفرات می پزیم -الف

 به موقعیت و شغل اشخاصی  که دعوت می کنیم -ب

 مختلف می پزیمغذاهای  -ج

 غذاهای مختلف به تعداد نفرات می پزیم -د

 سرو ترتیب غذاها را نام ببرید ؟-604

 اردورها، پیش غذاها، سوپ، غذاهای اصلی، دسرها -الف

 سوپ، دسرها، اردورها، غذاهای اصلی -ب

 غذاهای اصلی، اردورها، پیش غذاها، دسرها -ج

 دسرها، غذاهای اصلی، سوپ، پیش غذاها -د

 میزهای غذا شامل چه میزهایی است ؟-605

 میز صبحانه -الف

 میز ناهار و میزشام -ب

 میز شام ایستاده )سواره( -ج

 همه گزینه های بالا صحیح است -د

 در تزئین میز شام از چه وسایلی استفاده می کنیم ؟-606

 از سبد میوه و گل -الف

 از شمعدان و گل های بی بو با رنگ های روشن -ب

 ره ای و آنتیکاز ظروف نق -ج

 از رومیزی گلدوزی شده -د

 منظور از پذیرایی سوآره چیست ؟-607

 همان پذیرایی ایستاده است که میهمان ها به دلخواه غذای خود را از روی میز انتخاب و در جایگاه میل می کنند -الف

 میزبان باید خودش از میهمان ها پذیرایی کند -ب

 نوعی میهمانی عصرانه است -ج

 ذیرایی تشریفاتی است که در سفرهای مذهبی انجام می شودنوعی پ -د

 ارتفاع مناسب گل ها برای میز پذیرایی چند سانت می باشد ؟-608



 سانت 20 -الف

 سانت 40 -ب

 سانت 30 -ج

 سانت 10 -د

 گل آرایی افقی در چه میزهایی استفاده می شوند ؟-609

 روی میزهای پذیرایی شام و ناهار -الف

 خوابدر تزئین اتاق  -ب

 در تزئین میز عروس و داماد -ج

 در روی میز کار -د

 در میزهای بیضی گل ها را در چه قسمتی از میز قرار می دهیم ؟-610

 در دو کانون بیضی -الف

 در وسط میز بیضی -ب

 هر دو در سمت راست میز -ج

 هر دو در سمت چپ میز -د

 یباشند ؟های کوتاه مناسب چه کاری مهای بلند و لبهچاقوهایی با دسته-611

 برای حکاکی شیارهای مختلف استفاده میشوند -الف

 برای خارج کردن داخل سبزیجات استفاده میشوند -ب

 برای برشکاری استفاده میشوند -ج

 برای بریدن و ورقه کردن استفاده میشوند -د

 طرز تهیه آب نمک ؟-612

 نمائیمپیمانه آب حل می 2یک قاشق غذاخوری نمک را در  -الف

 نمائیمسوپخوری نمک را در یک پیمانه آب حل می یک قاشق -ب

 نمائیمقاشق سوپخوری نمک را در دو پیمانه آب حل می 2 -ج

 نمائیمیک قاشق چایخوری نمک را در یک پیمانه آب حل می -د

 ها چه کاربردی دارند ؟مجموعه اسکنه-613

 جاتها و صیفیبرای خالی کردن داخل میوه -الف

 جاتورقه کردن انواع صیفیبرای طراحی و  -ب

 جاتها و صیفیبرای حکاکی و زیکزاک زدن پوست و داخل میوه -ج

 جاتبرای فنری کردن انواع صیفی -د

 کنیم ؟برای تازه ماندن سبزیجات تزئین شده از چه روشی استفاده می-614

 آب -الف

 آب نمک -ب

 اسپری -ج

 آب شیرین -د

 ئین شده در هوای آزاد از چه روشی استفاده میشود ؟برای جلوگیری از تغییر رنگ سیب درختی تز-615

 سرکه -الف

 آب -ب

 آب لیمو -ج

 آب نمک -د

 در تزئین سینی اردور چه قاعده و قانونی باید رعایت شود ؟-616



 موازی -قرینه  -الف

 قرینه -زیکزاک -ب

 قرینه -موازی -ج

 موازی -زیگزاک -قرینه -د

 نه باید باشد ؟انتخاب میوه جات و سبزیجات برای تزئین چگو-617

 بسیار تازه باشد -الف

 بستگی به مدل موردنظر و نوع میوه و صیفی دارد -ب

 بیات شده باشد -ج

 میوه خشک شده باشد -د

 برای تزئین هویج و تربچه باید....  ؟-618

 آنها را چند ساعت قبل در یخچال گذاشته سپس تزئین کرد -الف

 یمدهابتدا حکاکی کرده سپس در یخچال قرار می -ب

 اصلاً داخل یخچال نگذاریم -ج

 آنها را پخته استفاده کرد -د

 این وسیله برای خالی کردن میوه ها استفاده میشود ؟-619

 توپی -الف

 رشته کن -ب

 چاقو -ج

 خالی کن -د

 آوریم ؟گوجه فرنگی را چگونه به صورت گل رز در می-620

 کنیمقسمت مساوی تقسیم می 4به  -الف

 کنیمتقسیم میقسمت  2از طول به  -ب

 کنیمقسمت تقسیم می 2از عرض به  -ج

 آوریممیتوان پوست آن را گرفته و به شکل گل در می -د

 از تزئینات قالبی برای چه چیزهایی استفاده میشود ؟-621

 سیب زمینی، شلغم، چغندر، هویج، ترب -الف

 هندوانه، انواع سبزیجات، پرتقال، خربزه -ب

 نی، شلغملیمو عماهندوانه، خربزه،  -ج

 خربزه، لیمو ترش، سیب درختی، موز -د

 گلها و میوه ها را چگونه میتوان یخی جلوه داد ؟-622

 غلطانیمبه آنها سفیده تخم مرغ زده و در شکر می -الف

 غلطانیمبه آنها سفیده تخم مرغ زده و در نمک می -ب

 در فریزر قرار میدهیم -ج

 غلطانیمفقط در شکر می -د

 ین سالاد ماکارونی از چه نوع صیفی جات میتوان استفاده کرد ؟برای تزئین و دورچ-623

 سیب زمینی -الف

 خیارشور و گوجه فرنگی و هویج -ب

 خیار و کلم قرمز -ج

 هویج و گوجه فرنگی -د

 در تزئین کره چه نکته ای را باید در جلوگیری از شل شدن آن رعایت کرد ؟-624



 با همزن خوب زده تا فرم بگیرد -الف

 مقداری پنیر به آن اضافه کرده -ب

 داخل فریزر گذاشته -ج

 زنیمبا سفیده تخم مرغ هم می -د

 محل قرار گرفتن دسته گل بر روی میز نهارخوری کجاست ؟-625

 گوشه سمت چپ -الف

 وسط میز -ب

 گوشه سمت راست -ج

 میز جداگانه کنار میز نهارخوری -د

 هیم ؟برای ورقه کن فنری هویج چه روشی را باید انجام د-626

 دهیمهویج را در آب نمک قرار می -الف

 دهیمهویج را در آب سرد قرار می -ب

 دهیمهویج را قبل از استفاده در یخچال قرار می -ج

 پزیمهویج را می -د

 از کاسه یخ برای .... استفاده میشود ؟-627

 پیش غذا -ظرف بستنی -الف

 دسر -جای نوشابه -ب

 غذای اصلی -سالاد میوه -ج

 سالاد میوه -جای نوشابه -ظرف بستنی -د

 برای درست کردن انگور از چه ابزاری استفاده میکنیم ؟-628

 چاقو -الف

 توپی -ب

 اسکنه -ج

 شیارکن -د

 کنیم ؟برای تزئین آش از چه چیزهایی استفاده می-629

 نعنا داغ، سیرداغ، کشک، پیازداغ -الف

 دوغ، پیازداغ، حبوبات -ب

 کشک، حبوبات، سبزی خشک -ج

 زعفران، سبزی خشک، کشک -د

 انتخاب کارد و چنگال و قاشق و ظروف بستگی به .... دارد ؟-630

 غذاها و دسرها -الف

 شکل و رنگ آنها -ب

 رومیزی -ج

 سایز و اندازه آنها -د

 چرا از گلهایی مانند گل مریم نباید سر میز استفاده کرد ؟-631

 به علت رنگ آن -الف

 به علت بلندی و بوی تندآن -ب

 علت بلندی آن به -ج

 به علت بوی تند آن -د

 قاشق دسر در کجا قرار میگیرد ؟-632



 در سمت راست بشقاب -الف

 بالای بشقاب -ب

 در سمت چپ بشقاب -ج

 داخل آن -د

 کنیم ؟برای وصل کردن گلبرگهای سیب زمینی از چه استفاده می-633

 خلال دندان -الف

 سیخ کباب چوبی -ب

 خلال دندان و چوب آلبالوی خشک -ج

 نخ -د

 یک سبزی آرا برای حکاکی کردن باید چه چیزهایی را در نظر بگیرد ؟-634

 شکل و جنس مورد نظر صیفی یا میوه را در ابعاد مختلف -الف

 سختی میوه یا صیفی -ب

 اندازه آن را -ج

 رنگ و نرمی میوه یا صیفی را -د

 


