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سازمان آموزش فنی و حرفه ای کشور

  1فصل  هاي تست
  شوند؟ پتاژها چه موقع سرو مي - 1

  .شوند قبل از غذا سرو مي) 1
 .شوند گاه به جاي اردور سرو مي) 2
  .توان سرو كرد در هر موقع مي) 3
  .صحيح است 2و  1) 4

  ....... :پتاژها  - 2
  .باشند هاي مغذي و غليظ مي سوپ) 1
  .باشند هاي رقيق مي سوپ) 2
 .رود ها برنج به كار مي هايي هستند كه در آن سوپ) 3
  .هاي مخصوص كشور چين هستند سوپ) 4

  د؟ني ناهار سرو شو چرا بهتر است پتاژها در وعده - 3
  .ود هضم هستندزپتاژها غذاهاي سبك و ) 1
 .شوند ي و سنگين هستند و باعث سيري ميپتاژها غذاهاي مقو) 2
  .شود پتاژها اغلب در شام سرو نمي) 3
  .درست است 3و  2) 4

  :نامند مي........... پتاژهاي رقيق را  - 4
 سوپ) 2   كيش) 1
 پاته) 4   كنسومه) 3

  شود؟ در پخت پتاژ، حبوبات به چه صورت اضافه مي - 5
  .كنيم پز اضافه مي حبوبات را به صورت آب) 1
 .كنيم بات را خيس كرده، پخته و پوره كرده، اضافه ميحبو) 2
  .كنيم گوشت پخته و در آخر اضافه مي حبوبات را با آب) 3
  .كنيم حبوبات را پخته و تفت داده در آخر اضافه مي) 4

  شوند؟ پتاژها با چه موادي غليظ مي - 6
  .شوند مرغ غليظ مي ي تخم پتاژها با زرده) 1
 .شوند ي حبوبات و سبزيجات غليظ مي پتاژها با سس سفيد و پوره) 2
  .درست است 2و  1) 3
  .شوند ي سوپ غليظ مي پتاژها با رشته) 4

  :كنيم استفاده مي............ تر شدن پتاژ از  براي خوشمزه - 7
 استاك ماهي) 2    استاك گوشت و مرغ) 1
 فرنگي رب گوجه) 4   پياز داغ) 3
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  ؟پتاژها چرا براي كودكان و سالمندان مناسب است - 8
  .چون زود هضم است) 1
  .كند چون زود سير مي) 2
  .كند چون اشتها را باز مي) 3
 .باشد ها مي چون يك غذاي كامل و مقوي براي آن) 4

  ي پتاژ كدام است؟ وسايل مورد نياز براي تهيه - 9
  غذاساز –ه مقابل –صافي  –خردكن  –اجاق گاز ) 1
  نمك و فلفل –گوشت  آب –سبزيجات ) 2
 گيري هاي اندازه پيمانه –قاشق چوبي  –براي مخلوط كردن  ظروف –چاقو ) 3
  .صحيح است 3و  1) 4

  ي پتاژ قارچ كدام است؟ مواد لازم براي تهيه - 10
  نمك و فلفل+ مرغ  تخم+ خامه + آبليمو + آرد + قارچ + استاك مرغ ) 1
 مرغ ي تخم زرده+ خامه + نمك و فلفل + آبليمو + كره + آرد + قارچ + استاك مرغ يا گوشت ) 2
  سس سفيد+ قارچ + استاك گوشت مرغ با گوشت ) 3
  نمك و فلفل+ سس سفيد + قارچ + استاك گوشت يا مرغ ) 4

  ي پتاژ لوبياي سفيد چيست؟ مواد لازم براي تهيه - 11
 مرغ ي تخم ه زرد+ سس سفيد + استاك گوشت + لوبياي سفيد ) 1
  فلنمك و فل+ جعفري + نخود سبز + هويج + لوبياي سفيد ) 2
  مرغ تخم+ نمك و فلفل + سس سفيد + لوبياي سفيد ) 3
  .صحيح است 2و  1ي  گزينه) 4

  ..........:ي پتاژ لوبياي سفيد  در تهيه - 12
  .ريزيم لوبياي سفيد را با سبزيجات پخته داخل پتاژ مي) 1
 .ريزيم لوبياي سفيد را خيس كرده و پخته و پوره كرده داخل پتاژ مي) 2
  .ريزيم خته و سرخ كرده داخل مواد پتاژ ميلوبياي سفيد را پ) 3
  .درست است 3و  1) 4

  كنيم؟ ي پتاژ عدس از چه موادي استفاده مي در تهيه - 13
 سس سفيد+ آبليمو + فرنگي  رب گوجه+ پياز + زميني  سيب+ عدس + گوشت  آب) 1
  آبليمو+ سس قارچ + پياز + زميني  سيب+ عدس + گوشت  آب) 2
  سس كرم قارچ+ پياز + ميني ز سيب+ عدس + آب مرغ ) 3
  سس كچاپ+ آبليمو + پياز + زميني  سيب+ ي عدس  پوره+ گوشت  آب) 4

  بزيجات كدام است؟ي سوفله س مواد لازم براي تهيه - 14
  نمك و فلفل+ مرغ  ي تخم زرده+ ذرت + جعفري +  كدو+ پياز خرد شده + قارچ + هويج ) 1
  نمك و فلفل+ مرغ  ي تخم سفيده+ ذرت +  بادمجان+ پياز + نخود سبز + قارچ + هويج ) 2
 نمك و فلفل+ مرغ  تخم+ ذرت + جعفري + بادمجان + پياز خرد شده + قارچ + نخودسبز + هويج ) 3
  .درست است 2و  1) 4



TVTOTVTO
TVTO

TVTO TVTOTVTO TVTO
TVTOTVTOTVTO

TVTO TVTO
TVTO

TVTOTVTO TVTO
سازمان آموزش فنی و حرفه ای کشور

  شود؟ معمولاً در چه ظرفي سرو مي  سوفله - 15
 .شود در همان ظرف پخته شده، سرو مي) 1
 .شود در ظرف نسوز پخته شده سرو مي) 2
 .شود سرو ميو  در هر نوع ظرفي پخته و بعد داخل ظرف اصلي منتقل) 3
 .درست است 2و  1ي  گزينه) 4

  ي مرغ و قارچ كدام است؟ ي سوفله مواد لازم براي تهيه - 16
  نمك و فلفل+ مرغ  تخم+ سس سفيد + پنير پيتزا + قارچ + گوشت مرغ ) 1
  مرغ كامل تخم+ پنير پيتزا + سس مايونز + گوشت مرغ ) 2
 مرغ ي تخم سفيده+ سس سفيد + پنير پيتزا + سس كچاپ + قارچ + گوشت مرغ ) 3
  نمك و فلفل+ مرغ  ي تخم زرده+ سس سفيد + پنير پيتزا + قارچ + گوشت مرغ ) 4

  ي سس سفيد كدام است؟ مواد لازم براي تهيه - 17
نمك و فلفل + خامه + مرغ  ي تخم زرده= شير + كره + آرد ) 1
  خامه= نمك و فلفل = ير ش+ كره + آرد ) 2
  خامه+ نمك و فلفل + اي  ماست ميوه+ شير + كره + آرد ) 3
  مرغ ي تخم سفيده+ شير  +كره + ي ذرت  نشاسته) 4

  :شود سرو مي........... به جاي ........... پتاژها  - 18
  اردور –قبل از غذا ) 2    سوپ –بعد از غذا ) 1
 اپيش غذ –وسط غذا ) 4    دسر –بعد از غذا ) 3

  كدام است؟... ي ريختن خامه به سوپ، پتاژ و طريقه - 19
  .كنيم جا اضافه مي خامه را به سوپ داغ يك) 1
 .كنيم تا هم دما شود سوپ داغ را به تدريج به خامه اضافه مي) 2
  .كنيم بعد از خاموش كردن سوپ خامه را به آن اضافه مي) 3
  .كند فرقي نمي) 4

  شود؟ كدام مورد در پخت سوفله بايد رعايت - 20

تا زماني كه سوفله ) 1
3
 .از زمان پخت خود را سپري نكرده است، در فر را نبايد باز كنيم 2

  .كنيم پزد، در فر را باز مي تا زماني كه سوفله مي) 2
  .كنيم در فر را هر موقع بخواهيم باز مي) 3
 .كنيم نيم ساعت بعد از اتمام پخت در آن را باز مي) 4

  كنيم؟ پخت سوفله چه موقع فر را روشن ميدر  - 21
 .كنيم قبل گرم ميفر را يك ساعت ) 2  .كنيم فر را موقع پخت گرم مي) 1
 .كنيم دقيقه قبل گرم مي 20فر را ) 4  .كنيم فر را از قبل گرم مي) 3
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  پنير مورد استفاده براي سوفله چه نوعي است؟ - 22
 پنير ليقوان) 2   پنير پارميسان) 1
 .كند فرقي نمي) 4   پنير گروير) 3

  شوند؟ چه چيزي غليظ مي پتاژها با - 23
 مرغ ي تخم آرد و زرده) 2   خامه) 1
  مرغ ي تخم سفيده) 4   مرغ ي تخم زرده) 3

  :نامند مي.............. پتاژهاي رقيق را - 24
 آش) 2   كنسومه) 1
 كرم سوپ) 4 سوپ) 3

  چند نوع پتاژ نام ببريد؟ - 25
 پتاژ عدس –پتاژ كدو  –پتاژ كشك ) 2  پتاژ عدس –پتاژ لوبياي سفيد  –پتاژ قارچ ) 1
 .درست است 3و  2) 4  پتاژ پاستا –پتاژ كدو  –پتاژ لازانيا ) 3

  كنيم؟ مرغ را به پتاژ به چه طريقي اضافه مي ي تخم زرده - 26
  .كنيم را اضافه مي  پتاژ حرارت را خاموش كرده و زرده بعد از پخت )1
 ..مي كنيمبه سوپ اضافه كرده و هم زده حرارت را خاموش  آرام را با چنگال زده و آرام  زرده) 2
  .كنيم زرده را با آب مخلوط كرده و به سوپ اضافه مي) 3
  .صحيح است 3و  1) 4

  :شود درست مي........... و با ........... پتاژ  - 27
  مرغ ي تخم ي حبوبات و سبزيجات و زرده يك نوع سوپ غليظ كه با پوره) 1
  ي سبزيجات و گوشت له شده ه با پورهيك نوع آش ماست ك) 2
 مرغ ي تخم ي حبوبات و گوشت و زرده سوپ رقيق است كه با پوره نوع يك) 3
  مرغ ي تخم يك نوع كنسومه است كه با گوشت مرغ و زرده) 4

  كنيم؟ تر شدن پتاژ چه چيزي اضافه مي براي خوشمزه - 28
  .كنيم در آخرين مرحله پخت به آن آبغوره اضافه مي) 1
  .كنيم مرغ اضافه مي آخرين مرحله پخت به آن تخم در) 2
  .كنيم در آخرين مرحله پخت به آن زرده و آبليمو اضافه مي) 3
 .كنيم مرغ اضافه مي ي تخم ي پخت به آن سركه و زرده در آخرين مرحله) 4

  :كنيم استفاده مي.......... براي خوشمزه شدن پتاژها و سوپ از  - 29
 .صحيح است 2و  1) 4  استاك ماهي) 3  غآب گوشت و مر) 2  قرص سوپ) 1

  :كنيم استفاده مي............ اي وجود ندارد از  ها مواد نشاسته هايي كه در آن براي سوپ - 30
 سس كچاپ) 2 سس سفيد) 1
 تاررسس تا) 4   سس قارچ) 3
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  ي استاك گوشت براي پتاژها كدام است؟ طرز تهيه - 31
  .كنيم يك شاخه كرفس جوشانده و صاف مي قلم يا خرده گوشت را شسته و با آب و پياز و) 1
 .كنيم استخوان و گوشت مرغ را شسته و با آب پياز و يك شاخه كرفس جوشانده و صاف مي) 2
  .كنيم استخوان و خرده گوشت را داخل پتاژ ريخته و بعد از پخت خارج مي) 3
  .صحيح است 3و  2) 4

  شود؟ سبزيجات مورد استفاده براي پتاژ چگونه آماده مي - 32
 .كنيم سيزيجات تازه و مرغوب را شسته و ريز يا رنده مي) 1
  .كنيم كرده به پتاژ اضافه مي ميكسسبزيجات را ) 2
  .كنيم سبزيجات را درسته داخل پتاژ اضافه مي) 3
  .صحيح است 3و  2) 4

  كنيم؟ يي اضافه مي مرغ را در چه مرحله ي تخم ها، سفيده در پخت سوفله - 33
 .كنيم ي آخر اضافه مي در مرحله) 2  .هيمد ها را فرم مي سفيده) 1
 .توان سفيده را اضافه كرد در هر مرحله مي) 4  .الف و ب درست است) 3

  كنيم؟ در سوفله سبزيجات به چه روشي عمل مي - 34
  .كنيم آرد را در آب حل كرده داخل سوفله اضافه مي) 1
  .رتب هم زده تا كرم مانند شودكنيم و م شير را اضافه مي ودطلايي ش تا آرد را در كره تفت داده) 2
كنيم و مرتـب هـم زده تـا كـرم      مرغ مخلوط كرده و سپس شير را اضافه مي ي تخم آرد را با سفيده) 3

 .مانند شود
  .كنيم آرد را با پنير مخلوط مي) 4

  كنيم؟ ي مرغ و قارچ، قارچ را به چه طريقي آماده مي ي سوفله در تهيه - 35
  .ريزيم سوفله مي قارچ را درسته تفت داده داخل) 1
  .ريزيم قارچ را با سركه جوشانده داخل سوفله مي) 2
 .دهيم قارچ را شسته خرد كرده و با كمي آبليمو مخلوط و در روغن تفت مي) 3
  .كنيم مرغ مخلوط مي قارچ را شسته خرد كرده و با تخم) 4

  كنيم؟ ي سس سفيد به چه روشي عمل مي براي تهيه - 36
  .كنيم دهيم و نمك و فلفل آن را اضافه مي يآرد را داخل كره تفت م) 1
 .زنيم كنيم و مرتب هم مي آرام به آرد طلايي شده اضافه مي شير را آرام) 2
  .كنيم كنيم و كره را به آن اضافه مي آرد را داخل شير حل مي) 3
  .باشد الف و ب درست مي) 4

  علت خوابيدن پف سوفله در هنگام پخت چيست؟ - 37
 مرغ ي تخم فرم ندادن سفيده) 2  از پختگرم نكردن فر قبل ) 1
 .هر سه گزينه صحيح است) 4  باز كردن فر قبل از پخت كامل) 3
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  باشد؟ پنير مورد نظر براي سوفه و گراتن چه مي - 38
 يي پنير خامه )2  پنير گروير يا گودا و انواع مختلف آن   )1
 .كند فرقي نمي) 4    پنير ليقوان) 3

  اي پخت سوفله كدام است؟مرغ بر ي تخم علت پف نكردن سفيده - 39
  گرم بودن سفيده) 2  زن چرب و خيس بودن ظرف يا هم) 1
 نامناسب بودن هواي آشپزخانه) 4    سرد بودن سفيده) 3

  كنيم؟ مرغ را به چه صورتي به مواد سوفله اضافه مي تخم - 40
  .كنيم مرغ استفاده مي ي تخم تنها از سفيده) 1
  .يمكن ي تخم مرغ استفاده مي تنها از زرده) 2
 .كنيم زرده و سفيده را جداگانه زده، زرده را به مواد اضافه و در آخر سفيده را به مواد اضافه مي) 3
  .كنيم مرغ را زده و در اول به مواد اضافه مي تخم) 4

  ترين مواد براي پف سوفله چيست؟ مهم - 41
 مرغ فرم گرفته ي تخم سفيده) 2    مرغ فرم گرفته تخم) 1
 دار دار و مزه پنير كش) 4  گرفتهمرغ فرم  تخم0ي زرده) 3
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  1فصل كليد سؤالات 
 گزينه صحيح رديف گزينه صحيح رديفگزينه صحيحرديفگزينه صحيحرديف

1 4 12 2 23 2 34 2 
2 1 13 1 24 1 35 3 
3 2 14 3 25 1 36 4 
4 3 15 4 26 2 37 4 
5 2 16 1 27 1 38 1 
6 3 17 2 28 3 39 1 
7 1 18 2 29 4 40 3 
8 4 19 2 30 1 41 2 
9 4 20 1 31 1 
10 2 21 4 32 1 
11 4 22 3 33 3 
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  2هاي فصل  تست
  توان مصرف نمود؟ سالاد را در چه وعده غذايي مي - 1

  تمام موارد) 4  عصرانه) 3  شام) 2  ناهار) 1
  :استفاده نمود........ توان به عنوان  سالادها را مي - 2

 غذاي كمكي) 2   غذا پيش) 1
  تمام موارد) 4   دسر) 3

  توان به جاي يك وعده غذايي استفاده نمود؟ ا ميكدام نوع از سالادها ر - 3
  .سالادهايي كه سبزيجات دارند) 1
  .سالادهايي كه سس فراوان دارند) 2
 .اي و گوشت هستند سالادهايي كه حاوي مواد نشاسته) 3
  همه موارد) 4

  كنيم؟ غذا استفاده مي يك از سالادها را به عنوان پيش كدام - 4
  .خيار و سبزيجات دارندسالادهايي كه كاهو، گوجه، ) 1
  .اي و گوشت هستند سالادهايي كه حاوي مواد نشاسته) 2
 .هستند...سالادهايي كه پر از ميوه آناناس، توت فرنگي و) 3
  .سالادهايي كه سس فراوان دارند) 4

  كنيم؟ يك از سالادها را به عنوان دسر استفاده مي كدام - 5
  .سالادهايي كه سبزيجات فراوان دارند) 1
 .اي هستند لادهايي كه پر از گوشت و مواد نشاستهسا) 2
  .هاي پر آب درست شدند سالادهايي كه از ميوه) 3
  همه موارد) 4

  كنيم؟ چرا از سالاد استفاده مي - 6
 .دهند جاذبه و زيبايي خاص به سفره مي) 2  .ها اشتها برانگيز هستند آن) 1
 .الف و ب صحيح است) 4  .استفاده از سالاد لزومي ندارد) 3

  كنيم؟ سبزيجات مورد استفاده در سالادها را چگونه آماده مي - 7
 .دهيم شسته، ضدعفوني كرده و مورد استفاده قرار مي. كنيم ها را پاك مي آن) 1
  .كنيم ها را شسته و خرد مي آن) 2
 .كنيم ها را شسته و بخارپز مي آن) 3
  .كنيم ها را شسته و سرخ مي آن) 4

  :نمك و ادويه سالاد را - 8
 .كنيم زميني اضافه مي داخل گوشت و سيب) 2  .كنيم خل سبزيجات اضافه ميدا) 1
 .كند فرقي نمي) 4  .كنيم داخل سس اضافه مي) 3
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  كنيم؟ ها را قبل از مصرف اضافه مي در كدام سالادها سس آن - 9
 .دارند اي سالادهايي كه مواد نشاسته) 2  .سالادهايي كه پر از سبزيجات هستند) 1
 در تمامي سالادها) 4  .ر از ميوه هستندسالادهايي كه پ) 3

  كنيم؟ چرا سس سالادهاي سبز را موقع سرو اضافه مي - 10
 .اندازند به علت پر آبي سبزيجات كه به محض اضافه كردن سس آب مي) 1
 .شود به علت پر آبي سبزيجات سس جذب نمي) 2
  .سالادهاي سبز سس لازم ندارند) 3
  .برد يها را سس از بين م چون ويتامين آن) 4

  باشد؟ سبزيجات خرد شده سالاد تا چند روز قابل نگهداري در يخچال مي - 11
 يك هفته) 4  دو روز) 3  سه روز) 2  يك روز) 1

  كدام وسايل در تهيه سالادها مورد نياز است؟ - 12
 همه موارد) 4  آبكش، تخته) 3 رنده، آبكش، چاقو) 2  اجاق گاز، ملاقه) 1

  باشد؟ نياز مي كدام وسيله براي سالاد و بادمجان مورد - 13
 قابلمه) 2 ساطور و تخته گوشت) 1
 همه موارد) 4   آبكش) 3

  باشد؟ مواد براي سالاد برنج مورد نياز ميكدام  - 14
 برنج و نخود سبز) 4  ظروف و قاشق) 3  ماكاروني و برنج) 2  آبكش، قابلمه) 1

  علامت يك سس مايونز خوب و سالم چيست؟ - 15
 بودن آن سفيد و رقيق) 2 سفيد و غليظ بودن آن) 1
 زرد و طعم خوب آن) 4   زرد و غليظ بودن آن) 3

  كنيم؟ در سالادها از كدام سس استفاده مي - 16
 هاي پنيردار سس) 4  هاي سرد سس) 3  سس قارچ) 2  هاي گرم سس) 1

  كنيم؟ يك از اين سالادها، سس را در موقع سرو اضافه مي در كدام - 17
 سالاد فصل) 4  جسالاد هوي) 3  سالاد ماكاروني) 2  سالاد كاردينال) 1

  :شود به سالاد اضافه مي.......... ها براي  سس - 18
 ها به خاطر خوشبو شدن آن) 2    تكميل طعم سالاد) 1
 همه موارد) 4    ها زيبا شدن آن) 3

  شود؟ يك از سالادهاي زير برنج مصرف مي در كدام - 19
 سالاد الويه) 4  سالاد كاردينال) 3  سالاد برنج) 2  سالاد آلماني) 1

  كنيم؟ ها چه چيزي به سس سالادها اضافه مي سسبراي عطر  - 20
 هاي معطر خرد شده سبزي) 2   آبليمو) 1
 سركه و نمك) 4   نمك و فلفل) 3
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  :براي تهيه سالاد بادمجان، آن را - 21
  بخارپز) 2   پز آب) 1
 .كنيم خام رنده مي) 4   كبابي) 3

  سس سالاد برنج كدام است؟ - 22
  ماست، سركه) 2   سركه، روغن زيتون) 1
 سس مايونز، ماست) 4   ه، آبليموخام) 3

  سس سالاد بادمجان كدام است؟ - 23
 سركه، روغن زيتون) 2   خامه، سس مايونز) 1
 ماست چكيده، آبليمو) 4  سركه، سس مايونز) 3

  سبزي سالاد بادمجان كدامند؟ - 24
 اسفناج، شويد) 4  نعنا، جعفري) 3  تره، تلخون) 2  گشنيز، ريحان) 1

  سبزيجات سالاد برنج كدامند؟ - 25
 بادمجان، تره فرنگي، كرفس، تربچه) 2  نخود سبز، لوبيا سبز، كرفس، تربچه )1
 لوبيا سبز، ذرت، بادمجان، تربچه) 4  ذرت، لوبيا سبز، تره فرنگي، تربچه) 3

  كنيم؟ مرغ را چگونه استفاده مي در تهيه سالاد برنج تخم - 26
 .كنيم به صورت خام استفاده مي) 2    .كنيم پز مي آب) 1
 .كنيم پزيم بعد استفاده مي بند مي نيم) 4 .كنيم كرده، خرد مي نيمرو درست) 3

  كدام مورد صحيح است؟در مورد سالاد ها  - 27
  .هستند Cها مخصوصاً  چون سرشار از ويتامين) 1
  باز كردن اشتها) 2
 .گيرد به علت حجم زياد جلوي پرخوري را مي) 3
  تمام موارد) 4

  كنيم؟ فرنگي چكار مي براي پوست گرفتن گوجه - 28
 .كنيم دقيقه داخل آب جوش انداخته سپس داخل آب سرد انداخته بعد پوست مي 5) 1
  .كنيم دقيقه داخل آب سرد انداخته سپس داخل آب گرم انداخته بعد پوست مي 5) 2
  .كنيم با چاقوي تيز پوست مي) 3
  .ب و ج صحيح است) 4

  كنيم؟ چرا سالاد بادمجان را از قبل درست نمي - 29
  .برد چون سس زياد مي) 1
  .شود چون طعم بادمجان تلخ مي) 2
 .كنيم شود يك ساعت قبل درست مي اندازد و ليز مي چون بادمجان كبابي به سرعت آب مي) 3
  .شود چون رنگش تيره مي) 4
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  كنيم؟ در تهيه سالادهاي ميوه براي دسر به جاي روغن از چه استفاده مي - 30
 كره) 4  شربت) 3 سس) 2  خامه) 1

  هيه سس مايونز دارد؟نمك چه تأثيري در ت - 31
 .شود باعث شل شدن سس مايونز مي) 2  .شود تر شدن سس مايونز مي باعث سفت) 1
 .شود باعث دير خراب شدن سس مايونز مي) 4  .شود باعث خوشمزه شدن سس مايونز مي) 3

  كنيم؟ مرغ بريد چه مي اگر در موقع زدن سس مايونز، تخم - 32
  .زنيم تا صاف شود هم ميچهار قاشق شير به سس اضافه و دوباره ) 1
 .زنيم تا صاف شود يك قاشق آب جوش به سس اضافه و دوباره هم مي) 2
  .زنيم تا صاف شود سه قاشق ماست به سس اضافه و دوباره هم مي) 3
  .زنيم تا صاف شود مقداري خامه به سس اضافه و دوباره هم مي) 4

  علت اضافه كردن خامه به سس سالاد چيست؟ - 33
 براي غليظ شدن آن) 2  تر شدن آن براي خوشمزه) 1
 رقيق شدن آنبراي ) 4  رنگ شدن آن براي خوش) 3

  :روغن آن باشد.......... مقدار سركه سالاد بايد  - 34
) 4  برابر) 3  ) 2  ) 1

  اردورها جزء كدام دسته از غذاها هستند؟ - 35
 همه موارد) 4  دسرها) 3  سالادها) 2  غذاها پيش) 1

  شوند؟ ورت سرو مياردورها به چه ص - 36
 سرد و گرم) 2   سرد) 1
 دسر) 4   گرم) 3

  شوند؟ هايي سرو مي اردورها در چه سيني - 37
 هاي چهار خانه سيني) 2   ظروف بلوري) 1
  سيلور) 4  يكبار مصرف) 3

  ؟ها هستندگوشت مورد استفاده در اردورها كدام - 38
 سوسيس، كالباس) 2   مرغ، مرغابي) 1
 واردهمه م) 4 بلدرچين، ماهي تن) 3

  اي با خيار كدام است؟ مواد لازم براي اردور پنير خامه - 39
 جعفري+ اي  پنير خامه+ خيار ) 2  جعفري+ گوجه فرنگي + خيار ) 1
 جعفري+ گردو + خيار ) 4  جعفري+ زميني  پوره سيب+ خيار ) 3

  مواد لازم براي اردور پنير فيلافيلا با گردو كدام است؟ - 40
 نان تست+ ژامبون + گردو + پنير فيلافيلا ) 2  معطر سبزي+ گردو + پنير فيلافيلا ) 1
 گوجه فرنگي+ خيار + گردو + پنير فيلافيلا ) 4  كره+ سبزي + گردو + پنير فيلافيلا ) 3
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  توان از سبزيجات استفاده نمود؟ در تهيه اردورها به چه صورت مي - 41
 پوره شده) 4  بخارپز شده) 3  خرد شده) 2 خام و پخته) 1

  :شود استفاده مي............... و سبزيجات خام ......... بزيجات پخته در در اردورها از س- 42
 اردور تزئين –مواد اردور ) 2  مواد اردور –اردور  تزئين) 1
 اردور تزئين –سس اردور ) 4  سس اردور –اردور  تزئين) 3

  باشد؟ هاي غذايي مي يك از دسته ها جزء كدام ساندويچ - 43
 سالادها) 4  اي اصليغذاه) 3 اردورها) 2  دسرها) 1

  چرا اردورها اشتها برانگيزند؟ - 44
 ها به علت زيبايي و تنوع آن) 2   به علت كوچكي) 1
 .درست است 3و  1) 4   ها به علت سس آن) 3
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  2فصل كليد سؤالات 
 گزينه صحيح رديف گزينه صحيح رديفگزينه صحيحرديفگزينه صحيحرديف

1 4 12 4 23 2 34 2 
2 4 13 1 24 3 35 1 
3 3 14 4 25 1 36 2 
4 1 15 1 26 1 37 2 
5 3 16 3 27 4 38 4 
6 4 17 4 28 1 39 2 
7 1 18 1 29 3 40 1 
8 3 19 3 30 1 41 1 
9 2 20 2 31 1 42 2 
10 1 21 3 32 2 43 2 
11 3 22 1 33 1 44 2 
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3فصل  هاي تست
  ي ترشي چيست؟ ترين عامل در تهيه مهم - 1

  خالص بودن سركه )2    سبزيجات مناسب  ) 1
  ظرف مورد نظر) 4    ميزان نمك) 3

  افتد؟ اگر سركه ترشي ناخالص باشد چه اتفاقي مي - 2
  .شود ترشي بدمزه مي )2    .دنز ترشي كپك مي  ) 1
  .شود رشي كم ميماندگاري ت) 4    .آيد ترشي دير عمل مي) 3

  ريزيم چگونه بايد باشد؟ ظرفي كه در آن ترشي مي - 3
  .ظرف بايد كاملاً شسته، تميز و خشك باشد  ) 1
  .در پوش محكم داشته باشد )2
  .بهتر است ظرف ترشي از جنس شيشه يا سفال باشد) 3
  .تمام موارد درست است) 4

  هايي براي ترشي مناسب است؟ چه ميوه - 4
  هاي زياد رسيده ميوه )2    هاي كال ميوه  ) 1
  كدام هيچ) 4    زده هاي يخ ميوه) 3

  شود؟ ي ترشي استفاده مي يي براي تهيه از چه نوع سركه - 5
  ي كشمش، خرما سركه )2    ي انگور، سيب سركه  ) 1
  ي آلبالو سركه) 4  .درست است 2و  1ي  گزينه) 3

  محل نگهداري ترشي بايد چگونه باشد؟ - 6
  گرم و مرطوب )2   خشك و خنك  ) 1
  .كند فرقي نمي) 4   دماي معمولي) 3

  فوايد ترشي با سركه كدام است؟ - 7
  ضد سرطان )2   باز كردن اشتها  ) 1
  .تمام موارد درست است) 4  ها و سبزيجات در سفره جايگزين ميوه) 3

  ي ترشي كدام است؟ وسايل مورد نياز در تهيه - 8
  گوشت يا غذاساز، آبكش، سركه چرخ  ) 1
  ي دردار قو، رنده، ظروف، قاشق، شيشهگوشت يا غذاساز، چا چرخ )2
  گوشت يا غذاساز، ظروف، سركه و نمك چرخ) 3
  .تمام موارد درست است) 4

  منظور از ترشي چيست؟ - 9
  .كنسرو كردن سبزيجات است  ) 1
  .جات است كنسرو كردن ميوه )2
  .باشد جات به روش شور كردن يا مخلوط با سركه مي نگهداري سبزيجات و ميوه) 3
  .باشد جات به روش كنسرو مي ي سبزيجات و ميوهنگهدار) 4
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  علائم خراب شدن ترشي چيست؟ - 10
  .شود ترشي شل شده و بدمزه مي )2  .شود روي ترشي كپك سفيد يا سبز رنگي ظاهر مي  ) 1
  .تمام موارد درست است) 4.شود اهاً ترش ميترشي تلخ و گ) 3

  كنيم؟ ده ميهايي استفا هاي ما رنگي شود از چه ميوه براي آن كه ترشي - 11
  سبز توت، گوجه آلبالو، شاه )2  قرمز، آلبالو چغندر، كلم  ) 1
  ي موارد همه) 4   توت آلبالو، اسفناج، شاه) 3

  ي مورد استفاده براي ترشي كدام است؟ ادويه - 12
  گشنيز فلفل سياه، زردچوبه، تخم  ) 1
  رفهخگشنيز، تخم  پر، تخم ي كاري، گل فلفل قرمز، فلفل سياه، ادويه )2
  ل، زيره، هدارچين، ميخك،  )3
  .درست است 3و  1ي  گزينه) 4

  :توانيم استفاده كنيم مي......... ي ترشي از  در تهيه - 13
  سركه )2    آبليمو و آبغوره  ) 1
  تمام موارد) 4  فرنگي، روغن زيتون گوجه  آب) 3

  مو چيست؟ داري برگ بهترين روش نگه - 14
  .گذاريم اخل سركه و نمك ميآن را د )2  .داريم آن را به روش شور نگه مي  ) 1
  .تمام موارد صحيح است) 4   .كنيم آن را فريز مي) 3

  افتد؟ اگر سركه مورد استفاده خالص نباشد، چه اتفاقي مي - 15
  .زند ترشي قبل از مصرف كپك مي )2  .شود تر مي ترشي خوشمزه  ) 1
  .تمام موارد درست است) 4   .افتد ودتر جا ميترشي ز) 3

  كنيم؟ گوشت رد مي مواد را از چرخ ي كدام ترشي در تهيه - 16
  ي بادمجان ليته )2   شور سبزيجات  ) 1
  ي موارد همه) 4   ترشي لوبيا و كنگر) 3

  مواد لازم براي تهيه ليته بادمجان كدام است؟ - 17
  بادمجان، سركه، نمك، هويج، گوجه فرنگي، ادويه )2  بادمجان، سركه، نمك، سير، سبزي معطر، ادويه  ) 1
  ادويه  بادمجان، سركه، نمك، سير، كرفس، هويج،) 4  ه، نمك، پياز، كنجد، هويج، ادويهبادمجان، سرك) 3

  سبزي مورد استفاده در ليته بادمجان كدام است؟ - 18
  ترخون، ريحان، جعفري، تره )2  ترخون، شنبليله، شويد، نعناع  ) 1
  همه موارد) 4  ترخون، ريحان، گشنيز، نعناع) 3

  نداريم چه بايد كرد؟ در زماني كه سركه خالص در دسترس - 19
  .كنيم مقداري سركه سيب به آن اضافه مي )2.سركه را جوشانده تا خالص شود  ) 1
  .كنيم از مصرف آن خودداري مي) 4  .ريزيم مقدار نمك ترشي را بيشتر مي) 3

  توان مصرف كرد؟ ترشي ليته را بعد از چند وقت مي - 20
  يك هفته بعد) 4  دروز بع 5) 3  روز 3الي  2بعد از  )2  يك ماه بعد  ) 1
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  مربوط به كدام كشور است؟ چه مي گويند و هايي كه تمر هندي دارند ترشيبه  - 21
  .ها، تمر هندي به همراه دارند و مربوط به كشور هند هستند نيتچا  ) 1
  .ها، سس سويا به همراه دارند و مربوط به كشور چين هستند نيتچا )2
  .ه كشور عربستان هستندها، خرما به همراه دارند و مربوط ب نيتچا) 3
  .ها، عسل به همراه دارند و مربوط به كشور هند هستند نيتچا) 4

  ريزيم؟ در استفاده از تمر هندي آن را چگونه داخل ترشي مي - 22
  .كنيم تمر هندي را با آب خيس كرده و از صافي رد مي  ) 1
  .ريزيم هسته تمر هندي را درآورده و داخل ترشي مي )2
  .كنيم خل سركه خيس كرده و از صافي رد ميتمر هندي را دا) 3
  .زنيم ريزيم و هم مي تمر هندي را همانطور داخل ترشي مي) 4

  ترشي خرما مربوط به كدام شهر ايران است؟ - 23
  شرق) 4  غرب) 3  جنوب )2  شمال  ) 1

  كنيم؟ براي جلوگيري از انتشار بوي ترشي در يخچال چه مي - 24
  .كنيم هاي در دار استفاده مي از شيشه  ) 1
  .گذاريم آن را داخل يخچال نمي )2
  .كنيم هاي نايلوني محكم استفاده مي از كيسه) 3
  همه موارد) 4

  منظور از شور كردن سبزيجات چيست؟ - 25
  .باشد داشتن سبزيجات به صورت كنسرو مي نگه  ) 1
  .باشد ها در سركه مي داشتن سبزيجات و ميوه نگه )2
  .باشد ي از آب و نمك و سركه ميها در مخلوط داشتن سبزيجات و ميوه نگه) 3
  .باشد ها در سركه مي ها و سبزيجات و ريختن آن پختن ميوه) 4

  كنيم؟ كلم و سبزيجات چه مي براي از بين بردن حشرات ريز داخل گل - 26
  .دهيم سبزيجات را خرد كرده و با سركه حرارت مي  ) 1
  .كنيم ز يك ساعت آبكشي و خشك ميسبزي را خرد كرده و داخل آب و نمك و كمي سركه ريخته، بعد ا )2
  .كنيم كننده مخلوط مي ها را با مواد ضدعفوني سبزي) 3
  .ميرند حشرات داخل سركه مي) 4

  سبزيجات شور مخلوط چيست؟ - 27
  فلفل سبز تند –سير  –خيار ريز  )2 مغز كرفس –هويج  –كلم  گل  ) 1
  همه موارد) 4  آب و نمك و سركه –هاي معطر  سبزي) 3

  باشد؟ از انداختن شور آماده خوردن ميچه مدت بعد  - 28
  دو هفته) 4  يك هفته) 3  دو ماه )2  يك ماه  ) 1

  مواد لازم براي خيارشور كدام است؟ - 29
  خيار باريك و قلمي، سركه و نمك و آب )2  خيار، كرفس، سركه، نمك و سبزي  ) 1
  .صحيح است 3و  2) 4  سبزي معطر، فلفل سبز، حبه سير) 3
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  :در تهيه خيارشور - 30
  .كنيم آب و نمك و سركه را مخلوط مي )2  .كنيم ب و نمك را جوشانده و سركه را مخلوط ميآ  ) 1
  .كنيم سركه را جوشانده و با آب و نمك مخلوط مي) 4  .كنيم آب سرد را با نمك و سركه مخلوط مي) 3

  كنيم؟ براي اينكه خيارشور زود آماده شود چه مي - 31
  .ريزيم آب و نمك و سركه را به صورت جوش مي )2  .ريزيم آب و نمك و سركه را ولرم مي  ) 1
  .صحيح است 3و  2گزينه ) 4  .گذاريم هفته اول را جلو آفتاب مي) 3

  باشد؟ كدام تعريف مربوط به مربا نمي - 32
  .شوند غذا سرو مي مرباها به عنوان پيش  ) 1
  .شوند مرباها شيرين و مقوي و به عنوان دسر يا اردور صبحانه سرو مي )2
  .رود ين دسر، شيريني، كيك به كار ميدر تزئمرباها ) 3
  .شود ها استفاده مي ين سفرهمرباها براي زيبايي و تزئ) 4

  هاي انتخابي براي مربا چگونه بايد باشند؟ ميوه - 33
  .كنيم هاي كال استفاده مي از ميوه )2  .شود ترين ميوه استفاده مي ترين و سفت از مرغوب  ) 1
  .كنيم هاي پرآب استفاده مي از ميوه) 4  .كنيم اده ميهاي خيلي رسيده استف از ميوه) 3

  كنيم؟ از كدام مواد استفاده ميبراي اسانس مرباها  - 34
  هاي آماده از اسانس )2  وانيل، هل، زعفران، گلاب  ) 1
  دارچين، هل، گلاب، زنجبيل) 4  .صحيح است 2و  1گزينه ) 3

  :زياد جوشاندن مربا باعث - 35
  .شود له شدن مربا و بدمزگي آن مي )2  .شود ميله شدن مربا و تغيير رنگ آن   ) 1
  .شود جا افتادن مربا مي باعث )4  .شود باعث غليظ شدن مربا مي) 3

  باشد؟ بهترين ظرف براي پخت مربا چه نوعي مي - 36
  اي شيشه )2   مسي  ) 1
  تفلوني) 4   لعابي) 3

  كنيم؟ در تهيه مرباي مركبات به چه روشي عمل مي - 37
  .جوشانيم ده و داخل شيره رقيق ميپوست مركبات را خرد كر  ) 1
  .ريزيم پوست مركبات را چند بار جوشانده و آب آن را دور مي )2
  .پوست مركبات را جوشانده تا تلخي آن از بين برود) 3
  .گذاريم پوست مركبات را دو ساعت داخل آب سرد مي) 4

  علت ترش شدن مرباها چيست؟ - 38
  همه موارد) 4  رقيق بودن مربا) 3  كم بودن ترشي مربا )2  كم بودن شكر مربا  ) 1

  علت كپك زدن مرباها چيست؟ - 39
  همه موارد) 4  رقيق بودن مربا) 3  كم بودن ترشي مربا )2  كم بودن آب مربا  ) 1

  ه بايد پخته شود؟تكدام مربا در ظرف بسمربا ها در پخت  - 40
  آلو) 4  به) 3  آلبالو )2  پوست هندوانه  ) 1
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  كنيم؟ ميدر پخت كدام مربا از آب آهك استفاده  - 41
  پرتقال) 4  آلبالو) 3  كدو )2  توت فرنگي  ) 1

  ها در آب آهك چيست؟ علت گذاشتن بعضي سبزيجات يا ميوه - 42
  خوشمزه شدن آن )2   ترد كردن آن  ) 1
  .همه موارد صحيح است) 4   رنگ شدن آن خوش) 3

  كدام مرباها در معرض خشك شدن هستند؟ - 43
  آبدارهاي  مرباي ميوه )2    هاي گوشتي مرباي ميوه  ) 1
  هاي ترش مرباي ميوه) 4    هاي شيرين مرباي ميوه) 3

  شربت مربا تا چه مقدار بايد روي مربا ريخته شود؟ - 44
  .روي مربا را كاملاً بگيرد )2    .از روي مربا را بگيرد   ) 1
  .همه موارد صحيح است) 4   .برابر مربا ريخته شود 2) 3

  كنيم؟ كدام مربا را در ظرف مسي تهيه مي - 45
  كيوي) 4  گلابي) 3  به )2  يبس  ) 1

  ها احتياج به اضافه كردن جوهر ليمو يا آبليمو ندارند؟ يك از ميوه كدام - 46
  هاي گوشتي ميوه) 4  هاي نارس ميوه) 3  هاي ترش ميوه )2  هاي شيرين ميوه  ) 1

  يك از مرباها بيشتر در معرض ترش شدن و كپك زدن قرار دارند؟ كدام - 47
  هاي آبدار رباي ميوهم )2    هاي گوشتي مرباي ميوه  ) 1
  هاي ترش مرباي ميوه) 4    هاي شيرين مرباي ميوه) 3

  دهيم؟ زده چه كاري انجام مي مربا براي رفع شكرك - 48
  .كنيم كنيم وقتي جوشيد مقداري آبليمو اضافه مي كمي آب به آن اضافه مي  ) 1
  .ريزيم شد آبليمو ميكه جوشانيم، سرد  مربا را دوباره مي )2
  .جوشانيم ريزيم و مي ره آبليمو ميمربا را دوبا) 3
  .جوشانيم ضافه كرده و دوباره مقداري مياكمي آب به مربا ) 4

  آيد؟ چه موقع شربت قوام مي - 49
  .وقتي كه روي آب حباب ظاهر شود  ) 1
  .اي از آن را روي دستمال بريزيم پايين نريزد وقتي كه اگر قطره )2
  .وقتي كه غليظ شود) 3
  .صحيح است 2و  1) 4

  شود؟ آهك به چه طريقي استفاده ميآب  - 50
  .ريزيم آهك را با آب جوشانده داخل مربا مي )2  .كنيم آهك را داخل آب سرد حل مي  ) 1
  .ريزيم پودر آهك را توي مربا مي) 4  .ريزيم محلول زلال شده آب آهك را روي مربا مي) 3

  علت ترد نشدن مربا هنگام استفاده از آب آهك چيست؟ - 51
  زياد بودن آهك )2    كمرده بودن آه  ) 1
  كدام هيچ) 4    كم بودن آهك) 3
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  از كجا بفهميم آب آهك عمل كرده است؟ - 52
  .آهك را در آب ريختيم سفيد رنگ شود  ) 1
  .قل كرده و داغ شود آهك را وقتي در آب ريختيم قل )2
  .آهك را وقتي در آب ريختيم سريع حل شود) 3
  .همه موارد صحيح است) 4

  دهيم؟ گلابي، براي سياه نشدن ميوه چه كاري انجام ميدر تهيه مرباي سيب يا  - 53
  .ريزيم داخل آب سرد مي  ) 1
  .كنيم پس از پوست كندن، آبليمو اضافه مي )2
  .ريزيم داخل آبي كه ليمو ترش ريختيم ميوه پوست كنده را مي) 3
  .صحيح است 3و  2) 4

  زنند؟ چرا بعضي مرباها شكرك مي - 54
  )ليمو، جوهر ليمو(ريختن ترشي به آن ن )2  زياد جوشيدن شربت مربا  ) 1
  .صحيح است 2و  1) 4    ترش بودن ميوه) 3

  كنيم؟ در تهيه مرباي كيوي چقدر آب به شكر اضافه مي - 55
  .ريزيم ها مي لاي كيوي شكر را لابه )2  .اصلاً در مرباي كيوي آب نياز نداريم  ) 1
  .كنيم اندازه وزن مربا، آب و شكر اضافه مي) 4    .صحيح است 2و  1) 3

  كنيم؟ ها را چه موقع به مربا اضافه مي اسانس ميوه - 56
  .كند فرقي نمي) 4  در اواسط پخت) 3  در اواخر پخت )2  در اوايل پخت  ) 1

  ؟سفيد كردن آن چه مي كنيماگر در پخت مربا شكر سفيد نبود، براي  - 57
  .ريزيم مرغ را داخل شربت مي يك عدد سفيده تخم  ) 1
  .ريزيم اخل شربت ميمرغ را د يك عدد زرده تخم )2
  .ريزيم يك عدد سيب را داخل شربت مي) 3
  .كنيم كمي رنگ داخل مربا اضافه مي) 4

  باشد؟ شفاف بودن مربا مربوط به چه مواد آن مي - 58
  ميزان شكر آن )2  سفيد و تميز بودن شكر آن  ) 1
  همه موارد) 4   ي آن نوع ميوه) 3

  :كنيم مي.......... ......در استفاده از هل براي اسانس مربا آن را - 59
  .كند فرقي نمي) 4  كوب نيم) 3  پودر )2  به صورت درسته  ) 1

  مارمالاد چه نوع مربايي است؟ - 60
  .مرباي پخته شده و له شده غليظ است )2.مرباي پخته شده و له شده است  ) 1
  .باشد مرباي پخته شده و كمپوت شده مي) 4  .مرباي پخته شده و له شده غليظ با ژلاتين است) 3

  كنند؟ استفاده مي) گلوگز گياهي(ها در پخت مرباها از بادگا  چرا بعضي - 61
  همه موارد) 4  ماندگاري بيشتر مربا) 3  تر شدن مربا خوشمزه )2  اي شدن مربا شيشه  ) 1
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3فصل كليد سؤالات 
 گزينه صحيح رديف گزينه صحيح رديفگزينه صحيحرديفگزينه صحيحرديف

1 2 17 1 33 1 49 4 
2 1 18 3 34 3 50 3 
3 4 19 1 35 1 51 1 
4 4 20 2 36 3 52 2 
5 3 21 1 37 3 53 4 
6 1 22 3 38 2 54 4 
7 4 23 2 39 3 55 3 
8 2 24 1 40 3 56 2 
9 3 25 3 41 2 57 1 
10 4 26 2 42 1 58 1 
11 1 27 4 43 1 59 1 
12 4 28 1 44 2 60 3 
13 4 29 4 45 2 61 1 
14 1 30 1 46 2 
15 2 31 4 47 2 
16 2 32 1 48 1 
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4فصل  هاي تست
  ترين نكته براي پختن يك پلوي خوب در چيست؟ و اساسياولين  - 1

  در انتخاب نوع برنج مرغوب) 2   در خيس كردن آن   ) 1
  در نگهداري آن) 4  ر پختن آند) 3

  مشخصات برنج مرغوب چيست؟ - 2
  .ها مايل به زرد باشد هاي آن بلند و بدون خرده باشند، رنگ آن دانه  ) 1
  .شكند و عطر خوبي دارد هاي آن سفت است و زير دندان نمي دانه) 2
  .شكند هاي آن كپل و كوتاه است و زير دندان نمي دانه) 3
  .درست است 2و  1) 4

  نامند؟ هاي برنج را هنگام پخت چه مي ايش دانهافز - 3
  عطر برنج) 2   قد برنج  ) 1
  بركت برنچ) 4   ري برنج) 3

  برنج پس از پخت چه مشخصاتي دارد؟ - 4
  .برنج قد كشيده و بدون ترك است، مغز آن نرم است  ) 1
  .برنج قد كشيده و كمي دون است، مغز آن سفت و خشك است) 2
  .يده باشدبرنج نرم باشد ولي قد كش) 3
  .برنج خوب دم كشيده باشد) 4

  كنيم؟ برنج ايراني را به چه روشي خيس مي - 5
  .گذاريم مقداري نمك سنگي روي برنج خيس شده مي  ) 1
  .ريزيم بند انگشت روي آن آب مي 4گرم خيس كرده و  پس از پاك كردن آن را با آب نيم) 2
  ريزيم انگشت روي آن آب ميبند  4پس از پاك كردن آن را با آب جوش خيس كرده و ) 3
  .صحيح است 2و  1) 4

  كنيم؟ نچسبد چه چيزي اضافه ميهم ها به  براي اين كه برنج شفاف شود و دانه - 6
  آبليمو) 2  روغن مايع  ) 1
  جوهرليمو) 4   ماست) 3

  كنيم؟ براي سفيد شدن رنگ برنج در موقع پخت چه چيزي اضافه مي - 7
  سركه) 2   بليموزاج سفيد يا آ  ) 1
  روغن) 4  گ بوبر) 3

  ؟هاي برنج بيشتر قد بكشد تا دانه مي ريزيم توي آن.......... در موقع پختن برنج  - 8
يك ليوان دوغ سرد ) 2 يك ليوان آب جوش  ) 1
  .صحيح است 3و  2) 4  يك ليوان آب سرد) 3

  علت خيساندن برنج در آب و نمك چيست؟ - 9
  جهاي برن مقاوم شدن دانه) 2   تر شدن برنج خوشمزه  ) 1
  براي شور شدن برنج) 4  براي خوب دم كشيدن برنج) 3
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  ريزيم؟ چرا خلال پسته را موقع پخت و دم كردن لاي برنج نمي - 10
  .پزد چون خلال پسته لاي برنج نمي  ) 1
  .شود چون خلال پسته بد مزه مي) 2
  .چون رنگ سبز خلال پسته از بين رفته و نرم مي شود) 3
  .دشو چون خلال پسته نرم و لزج مي) 4

  كنيم؟ در موقع كشيدن برنج به چه روشي عمل مي - 11
  .ريزيم دهيم و داخل ديس مي گير فشار مي با كف  ) 1
  .كشيم گير داخل ديس مي برنج را آرام با كف) 2
  .گردانيم برنج دمي را به صورت قالبي داخل ديس برمي) 3
  .صحيح است 3و  2) 4

  كنيم؟ نج دون است چه مياگر قبل از دم كردن موقع آبكش كردن برنج ديديم بر - 12
  .گذاريم ريزيم و دم مي مقداري آب و روغن روي آن مي  ) 1
  .گذاريم ريزيم و دم مي مقداري آب سرد روي آن مي) 2
  .گذاريم ريزيم و دم مي مقداري آب داغ روي آن مي) 3
  .جوشانيم تا نرم شود دوباره آن را مي) 4

  ؟كنيم اگر موقع آبكش ديديم برنج شور است چه مي - 13
  .ريزيم تا شوري آن رفع شود روي آن مقداري آب ولرم مي  ) 1
  .ريزيم تا شوري آن رفع شود روي آن مقداري آب سرد مي) 2
  .ريزيم تا شوري آن رفع شود آب جوش مي يروي آن مقدار) 3
  .جوشانيم تا شوري آن رفع شود دوباره آن را مي) 4

  كنيم؟ اگر بعد از دم كردن برنج شور بود چه مي - 14
  .گذاريم حلقه كرده لاي برنج مي زميني را حلقه يك عدد سيب   )1
  .گذاريم حلقه كرده لاي برنج مي يك عدد هويج را حلقه) 2
  .گذاريم يك تكه نان لاي برنج مي) 3
  .ريزيم مقداري آب روي آن مي) 4

  چين كدام است؟ مواد اصلي ته - 15
  نمك و فلفل+ زعفران + مرغ  تخم+ ماست + روغن + برنج   ) 1
  فلفل+ نمك + زعفران + مرغ  تخم+ ماست + روغن + برنج كته ) 2
  نمك و فلفل+ زعفران + مرغ  ي تخم زرده+ ماست + روغن + برنج آبكشي ) 3
  نمك و فلفل+ زعفران + مرغ  ي تخم زرده+ ماست + روغن + برنج دم كرده ) 4

  آلو؟ چين اسفناج ي اسفناج براي ته براي تهيه - 16
  .كنيم و پوره مياسفناج را شسته   ) 1
  .دهيم اسفناج را پاك كرده، شسته ريز خردكرده، تفت مي) 2
  .كنيم اسفناج را شسته بخارپز مي) 3
  .كنيم چين مخلوط و پوره مي اسفناج را با مواد ته) 4
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  چين مرغ و زرشك؟ ي ته مواد لازم براي تهيه - 17
  ستهخلال پ+ خلال بادام + زرشك + مرغ پخته شده + برنج آبكش شده   ) 1
  نمك و فلفل+   روغن مايع+ زعفران دم كرده + مرغ  ي تخم زرده+ اي  ماست خامه) 2
  .درست است 2و  1) 3
  مرغ پخته شده+ چين  مايه ته) 4

  كنيم؟ چين را در چه ظرفي تهيه مي ته - 18
  ظروف چدني، آلومينيومي  ) 1
  نچسبهاي  ظروف چدني، تفلون، قالب) 2
  هاي نچسب ظرف مسي، قالب  ) 3
  شود پخت كند در هر ظرفي مي رقي نميف) 4

  باشد؟ كدام گزينه در پخت كته صحيح مي - 19
  .تري لازم دارند هاي كهنه بايد از قبل خيس شوند و مقدار آب كم برنج  ) 1
  .هاي كهنه بايد از قبل خيس شوند و مقدار آب بيشتري لازم دارند برنج) 2
  .هاي كهنه را بايد حتماً كته درست كنيم برنج) 3
  .هاي كهنه را بايد حتماً چلو درست كنيم برنج) 4

  منظور از چلو چيست؟ - 20
  .برنجي كه گوشت همراه دارند) 2  .برنجي كه سبزيجات به همراه دارند  ) 1
  .برنجي كه پر روغن هستند) 4  .برنجي كه ساده است و خورشت همراه دارند) 3

  چه نوع مرغي براي پختن مناسب است؟ - 21
  .پوست آن سفيد و بدون كبودي باشد) 2.شددرشت، گوشت آن سفيد با  ) 1
  .درشت و پرچرب و زرد رنگ است) 4   .صحيح است 2و  1) 3

  كنيم؟ براي برشته شدن ته ديگ چه مي - 22
  .كنيم حرارت زير برنج را كمي زياد مي) 2.ريزيم مقدار روغن را كمي زياد مي  ) 1
  .كنيم از روغن جامد استفاده مي) 4  .ريزيم ته آن آب و روغن مي) 3

  ........ :ي پلوهايي كه با مواد ديگر مخلوط هستند  در تهيه - 23
  .كنيم برنج را كمي دون آبكش مي) 2   .كنيم برنج را آبكش مي  ) 1
  .كنيم برنج را به صورت چلو دم مي) 4   .كنيم برنج را كته مي) 3

  كنيم؟ براي دم كردن زعفران به چه روشي عمل مي - 24
  .كنيم آب جوش ريخته و روي بخار آب دم مي زعفران را سابيده و روي آن  ) 1
  .ريزيم زعفران را سابيده و روي آن آب سرد مي) 2
  .جوشانيم زعفران را سابيده و با مقداري آب مي) 3
  .كنيم سابيده و با آب سرد روي بخار آب دم ميزعفران را ) 4

  پزيم؟ براي پخت آلبالو پلو، برنج را به چه روشي مي - 25
  چلو) 2   كته  ) 1
  دمي) 4   پلو )3
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  ي آلبالو كدام است؟ مواد لازم براي تهيه - 26
  ماهي+ پلو و مرباي آلبالو   ) 1
  پلو+ مرباي آلبالو ) 2
  پلو+ زعفران + خلال پسته + خلال بادام + كره + آلبالوي پخته شده بدون شهد، مرغ يا گوشت بره ) 3
  پلو+ مرغ + شكر + آلبالو ) 4

  م است؟مواد لازم براي تهيه مرصع پلو كدا - 27
  ال شيرين شدهغخلال پوست پرت+ خلال پسته و بادام + زرشك + زعفران + گوشت مرغ + برنج   ) 1
  ال شيرين شدهغخلال پوست پرت+ خلال پسته و بادام + زعفران + گوشت گوساله + برنج ) 2
  مرباي پرتقال+ خلال پسته و بادام + زعفران + گوشت بره + برنج ) 3
  .تتمام موارد درست اس) 4

  گوشت مورد نياز براي آلبالو پلو كدام است؟ - 28
  قلي سرخ شده ي قلي كرده گوشت چرخ) 2   مرغ يا گوشت بره  ) 1
  مرغ، گوشت بره، ماهي) 4   .درست است 2و  1) 3

  ع پلو كدام است؟صگوشت مورد نياز براي مر - 29
  ماهي) 2  مرغ  ) 1
  گوشت گوساله) 4  گوشت بره) 3

  كنيم؟ اي مرصع پلو به چه روشي عمل ميال برغبراي درست كردن خلال پرت - 30
  .ريزيم ها را داخل شربت مي خلال پرتقال  ) 1
  .پزيم خلال پرتقال را چندبار جوشانده تلخي گرفته و با كمي شكر مي) 2
  .كنيم پز مي ها را آب خلال پرتقال) 3
  .ها برود كنيم تا تلخي آن ساعت داخل آب سرد خيس مي 24ها را  خلال پرتقال) 4

  ي زرشك براي پلوها كدام است؟ تهيه طرز - 31
  .دهيم زرشك را پاك كرده، شسته، با چند قاشق روغن تفت مي  ) 1
  .ريزييم زرشك را پاك كرده، شسته روي پلو مي) 2
  .دهيم زرشك را پاك كرده، شسته، اگر ترش بود با يك قاشق شكر مخلوط و در روغن تفت مي) 3
  .درست است 3و  1) 4

  چين آلو اسفناج با گوشت؟ ي ته يهمواد لازم براي ته - 32
  پياز+ اسفناج + چين  مواد ته+ روغن + گوشت گوسفند يا مرغ + برنج   ) 1
  پياز داغ+ آلو + اسفناج تفت داده + چين  مواد ته+ روغن + گوشت گوسفند يا مرغ + برنج ) 2
  آلو+ ي اسفناج  پوره+ چين  مواد ته+ روغن + گوشت يا ماهي + برنج ) 3
  پياز داغ+ آلو + اسفناج تفت داده + چين  مواد ته+ روغن + گوشت يا ماهي + ج برن) 4

  بهترين نوع نمك براي خيس كردن برنج چيست؟ - 33
  نمك يددار) 2   نمك سنگي  ) 1
  نمك دريا) 4   نمك آشپزخانه) 3
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  كنيم؟ چين آلو اسفناج، آلو را چگونه آماده مي براي استفاده از آلو در ته - 34
  .چينيم ها مي روي مرغ آلو را شسته و  ) 1
  .چينيم ها مي آن را شسته خيس كرده و روي مرغ) 2
  .جوش كمي جوشانده تا نرم شوند كرده، چند بار شسته، با آب سآلو را خي) 3
  .پزيم آلوها را با مرغ مي) 4

  كنيم؟ اگر زرشك مصرفي ترش بود، چه مي - 35
  .كنيم رشك اضافه ميخوري شكر يا پودر قند موقع تفت دادن به ز يك قاشق سوپ  ) 1
  .كنيم زرشك را با شربت مخلوط مي) 2
  .كنيم زرشك را به صورت مربا تهيه مي) 3
  .كنيم شيرين استفاده مي كاز زرش) 4

  ........... :ها  چين مصرف روغن در ته - 36
  .كند بيشتر از پلوهاي معمولي روغن جذب مي) 2  .كند تر از پلوهاي معمولي روغن جذب مي كم) 1
  .مصرف روغن به خودمان بستگي دارد) 4  .كند ندازه پلوهاي معمولي روغن جذب ميهمان ا) 3

  :شود تر مي چين، خوشمزه باشد ته........... مدت پخت .......... چين  هر چه حرارت ته - 37
  .شود تر مي چين خوشمزه تر ته حرارت بيشتر باشد و مدت پخت كم  ) 1
  .شود تر مي ن خوشمزهچي ته رارت متوسط باشد و مدت پخت بيشترح) 2
  .شود تر مي چين خوشمزه تر، مدت پخت اگر بيشتر باشد ته تر، برشته چين با حرارت كم ته) 3
  .شود تر مي چين خوشمزه تر ته تر باشد و مدت پخت هم كم اگر حرارت كم) 4

  ريزيم؟ در پخت پلو، به ازاء هر يك كيلو برنج چقدر روغن مي - 38
  گرم 200) 2   گرم 150  ) 1
  گرم 300) 4   گرم 100) 3

  فرق پلو و چلو چيست؟ - 39
  .شود و سبزيجات و گوشت مخلوط دارد پلو با روغن پخته مي  ) 1
  .شود شود و در كنار خورش سرو مي چلو بدون روغن تهيه مي) 2
  .شود ولي چلو نه پلو كته مي) 3
  .صحيح است 2و  1) 4

  هاي برنج بعد از پخت چيست؟ علت ترك خوردن دانه - 40
  كم پختن آن) 2    خوردن آن كم خيس  ) 1
  همه موارد) 4    زياد پختن آن) 3

  كنيم؟ براي تهيه كردن آلبالو پلو، آلبالو را به چه روشي آماده مي - 41
  .كنيم از مرباي آلبالو استفاده مي  ) 1
  .دهيم آلبالوها را با شربت جوشانده، شربت را جدا كرده و آلبالوها را با كره تفت مي) 2
  .كنيم استفاده مي از كمپوت آلبالو) 3
  .ريزيم كنيم سپس كمي كره داخل آن مي آلبالوها را مربا درست مي) 4
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  پزيم؟ چين با گوشت ماهيچه، ماهيچه را به چه روشي مي در تهيه ته - 42
  .ريزيم تا بپزد يك عدد پياز را تفت داده، ماهيچه را داخل آن قرار داده و كمي فلفل، زردچوبه و آب مي  ) 1
  .پزيم پز مي ا يك عدد پياز به صورت آبماهيچه را ب) 2
  .كنيم ماهيچه را سرخ كرده و با يك عدد پياز بخارپز مي) 3
  .ريزيم زودپز ميماهيچه را داخل ) 4

  :ريزيم مي........... هاي سفيد را در  و گوشت......... هاي قرمز  نمك گوشت - 43
  اول - اول ) 4  آخر - آخر ) 3  اول - آخر ) 2  آخر - اول   ) 1
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4فصل د سؤالات كلي
 گزينه صحيح رديفگزينه صحيحرديفگزينه صحيحرديفگزينه صحيحرديف

1 2 12 3 23 2 34 3 
2 4 13 1 24 1 35 1 
3 3 14 1 25 3 36 2 
4 1 15 3 26 3 37 3 
5 2 16 2 27 1 38 1 
6 1 17 3 28 3 39 4 
7 1 18 2 29 1 40 1 
8 4 19 2 30 2 41 2 
9 2 20 3 31 4 42 1 
10 3 21 3 32 2 43 2 
11 4 22 1 33 1 
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 5فصل  هاي تست
  شوند؟ ها به چند نوع تقسيم مي گوشت - 1

  نوع 4) 4 نوع 2) 3 نوع 5) 2 سه نوع  ) 1
  شود؟ براي كباب برگ از چه گوشتي استفاده مي - 2

  ي گوسفند ي نر، راسته ي گوساله از فيله) 2   گاه و ران گوسفند از قلوه  ) 1
  گاه از گوشت چرخ كرده، قلوه) 4از گردن گوسفند و مغز ران گوسفند) 3

  ها چند نوع هستند؟ گوشت - 3
  گوشت ماهي –گوشت مرغ ) 2گوشت راسته و گوشت ران  ) 1
  گوشت فيله و راسته –گوشت قرمز ) 4  گوشت آبزيان –گوشت طيور  –گوشت قرمز ) 3

  نيم؟ك براي بيفتك و استيك از چه نوع گوشتي استفاده مي - 4
  .درست است 2و  1) 4  گاه از قلوه) 3  ي گوسفندي از راسته) 2  ي گوساله از فيله  ) 1

  شود؟ ي رتي از چه نوع گوشتي استفاده مي براي تهيه - 5
  .درست است 2و  1) 4  ران گوسفند) 3  ي گوسفند راسته) 2  ي نر ي گوساله فيله  ) 1

  شود؟ ي ژيگو از چه نوع گوشتي استفاده مي براي تهيه - 6
  از مغز ران گوساله و ران گوسفند) 2    ي گوساله و فيله  از راسته  ) 1
  از سردست) 4    گاه گوساله از قلوه) 3

  كنيم؟ ي كيوسكي از چه نوع گوشتي استفاده مي براي تهيه - 7
  ي مرغ متصل به كتف بال از سينه) 2    از ران مرغ  ) 1
  .كند فرقي نمي) 4    ي بدون استخوان از سينه) 3

  نامند؟ وشت را چه ميدار كردن گ مزه - 8
  فريز كردن) 4  پز كردن آب) 3  تفت دادن) 2  مارينه) 1

  شود؟ كردن گوشت از چه موادي استفاده مي) دار مزه(براي مارينه  - 9
  خامه –روغن مايع  –هاي معطر  سبزي –اي  فلفل دلمه –كرفس  –هويج  –پياز خرد شده   ) 1
  كره –روغن زيتون  – نمك سويا سس بي –فلفل تند  –بو  برگ –رزماري ) 2
  .درست است 2و  1) 3
  فلفل - نمك  –خامه  –سماق  –ي كاري  ادويه –سير  –از پياز خرد شده ) 4

  كه بيفتك يا استيك بعد از پختن نرم و پوك شود، چه بايد كرد؟ براي اين - 10
  .كوبيم زن لاي پلاستيك گوشت را مي با بيفتك) 2  .كنيم دار مي آن را حتماً مزه) 1
  .درست است 2و  1) 4  .زنيم ي زياد مي آن ادويهبه ) 3

  چرخ كرده در فريزر چه بايد كرد؟ براي نگهداري گوشت - 11
  .كنيم حتماً به آن نمك، فلفل، پياز اضافه مي  ) 1
  .كنيم آن را بدون هيچ افزودني فريز مي) 2
  .كنيم بسته بندي، تاريخ فريزر را روي آن قيد مي موقع )3
  .درست است 3و  1) 4
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  رچين چه نوع گوشتي است؟بلد - 12
  .ي كوچك مثل جوجه، لطيف و خوشمزه، و زودپز است جزء طيور است، پرنده  ) 1
  .ي بزرگ مثل بوقلمون و لطيف و خوشمزه، و ديرپز است جزء طيور است، پرنده) 2
  .جزء طيور است، متوسط و مثل بوقلمون و لطيف و خوشمزه ولي زودپز است) 3
  .درست است 2و  1) 4

  ال كدام است؟ي سس پرتغ لازم براي تهيهمواد  - 13
  نمك و فلفل+ آرد گندم + ال غپرت  آب  ) 1
  نمك و فلفل+ آب بلدرچين + ال غي پرت فيله) 2
  كره+ نمك و فلفل + خامه + آرد ذرت + ال غآب پرت) 3
  .درست است 3و  2) 4

  شود؟ ال سرو ميغيك از غذاهاي زير با سس پرت كدام - 14
  خوراك زبان) 4  رتي )3  بلدرچين) 2  ژيگو  ) 1

  :زنيم مي.......... در پخت بلدرچين نمك آن را  - 15
  .كند فرقي نمي) 4  اواسط) 3  اول) 2 آخر  ) 1

  كنيم؟ براي خوشمزه كردن ژيگو به آن چه چيزي اضافه مي - 16
  تمام موارد) 4  سبزي معطر) 3  سير) 2  پياز  ) 1

  كنيم؟ ي ژيگو از كدام سس كنار آن استفاده مي در تهيه - 17
  سس قارچ يا بشامل) 2   تارتار يا مايونز سس  ) 1
  .كند فرقي نمي) 4   الغسس پرت )3

  كنيم؟ ي رتي به چه روشي عمل مي در تهيه - 18
  .كنيم دار كرده و سرخ مي گوشت را مزه  ) 1
  .پزيم اي بسته و داخل فر مي دار كرده و چند حبه سير داخل آن گذاشته لوله گوشت را مزه) 2
  .پزيم مقداري آب روي آن ريخته ميگوشت را سرخ كرده و ) 3
  .پزيم دار كرده و داخل آن سير و هويج ريخته و مي گوشت را مزه) 4

  كنيم؟ ي ژيگو به چه روشي عمل مي در تهيه - 19
  .كنيم دار مي كوبيم وآن را مزه زن مي ي مرغ را لاي نايلون با بيفتك سينه  ) 1
  .ذاريم يخ بزندگ كره را با سبزي معطر مخلوط كرده داخل فريزر مي) 2
  .زنيم مرغ و پودر سوخاري مي پيچيم و آرد و تخم ي مرغ گذاشته آن را مي زده را روي سينه ي يخ كره) 3
  .ها صحيح است تمام گزينه) 4

  شود؟ رتي با كدام سس سرو مي - 20
  .درست است 2و  1) 4  سس تارتار) 3  سس قارچ) 2  سس بشامل  ) 1

  ت؟پر بدون استخوان چيس نام ديگر مرغ شكم - 21
  مرغ گالانتين) 2    استخوان مرغ بي  ) 1
  پر مرغ مجلسي شكم) 4    تنوري مرغ) 3
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  گوشت مورد استفاده براي رتي بايد چگونه باشد؟ - 22
  .كند فرقي نمي) 4  تازه) 3  بدون چربي) 2  چرب  ) 1

  چرا مدت پخت رتي بايد طولاني باشد؟ - 23
  .چون گوشت آن دير پز است  ) 1
  .شود تر مي د، چربي گوشت به تدريج جذب گوشت شده و خوشمزهچون هر چه مدت پخت طولاني باش) 2
  .پزد چون در پخت طولاني بهتر مي) 3
  .درست است 3و  1) 4

  مواد لازم براي پوشش كيوسكي چيست؟ - 24
  پودر سوخاري –مرغ  تخم –آرد ) 2    تخم مرغ –كره  –آرد   ) 1
  مهخا - كره  –ي ذرت  نشاسته) 4 مرغ تخم –ي ذرت  نشاسته –آرد   ) 3

  توان پخت؟ بلدرچين را به چند طريق مي - 25
  .درست است 3و  2) 4  كبابي) 3  پز، سرخ كرده آب) 2  سلسوخاري، شني  ) 1

  :كنيم استفاده مي.......... ي بلدرچين از  براي تهيه - 26
  كدام هيچ) 4  آب بلدرچين) 3  آب انگور) 2  الغآب پرت  ) 1

  كنيم؟ ي مرغ گالانتين از چه نوع مرغي استفاده مي در تهيه - 27
  از مرغ متوسط بدون پارگي پوست) 2  از مرغ درشت بدون استخوان  ) 1
  .كند فرقي نمي) 4از مرغ متوسط بدون پوست) 3

  كنيم؟ براي اين كه مرغ گالانتين در طي پخت خشك نشود، چه مي - 28
ر روي آن دا براي اين كه در حين پخت خشك و پوست مرغ پاره نشود، چند بار از روغن مخلوط با مـواد مـزه    ) 1

  .ماليم مي
  .ماليم براي اين كه در حين پخت خشك و پوست مرغ پاره نشود، روي آن ماست و زعفران مي) 2
  .ماليم در حين پخت روي آن آبليمو و كره مي) 3
  .درست است 3و  2) 4

  پر كدام است؟ مواد مياني مرغ شكم - 29
  .كنيم داخل آن را از آجيل پر مي  ) 1
  .كنيم برنج آبكش شده و پياز داغ پر ميداخل آن را ماكاروني، ) 2
  .كنيم داخل آن را با سبزيجات معطر و قيسي و آلو پر مي) 3
  .تمام موارد درست است) 4

  كنيم؟ استيك را با چه سسي سرو مي - 30
  سس مايونز) 4  سويا سس) 3  سس قارچ) 2  سس سفيد  ) 1

  قطعات استيك چه وزني دارند؟ - 31
1 (  10 g  2 (150  200تا g  3 (200 300 تا g  4 (250 g

  شود؟ استيك در چه ظرفي پخته مي - 32
  .درست است 3و  1) 4  مسي) 3  تفلون) 2 چدني  ) 1
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  ي استيك است؟ كدام وسيله مربوط به تهيه - 33
  آبكش و صافي) 4  ساطور، قيچي) 3  زن بيفتك) 2  پز قابلمه، كباب  ) 1

  اندازيم؟ تابه نمي زمان چند تا توي ماهي كردن استيك هم چرا در سرخ - 34
  .شود اندازد و سفت مي چون استيك آب مي) 2  .چسبد ها به هم مي چون استيك   )1
  .درست است 2و  1ي  گزينه) 4  .شوند ها خرد مي چون استيك) 3
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  5فصل كليد سؤالات 
 گزينه صحيح رديفگزينه صحيحرديفگزينه صحيحرديفگزينه صحيحرديف

1 1 10 4 19 4 28 1 
2 2 11 4 20 4 29 4 
3 3 12 1 21 2 30 2 
4 4 13 3 22 1 31 2 
5 4 14 2 23 2 32 1 
6 2 15 2 24 2 33 2 
7 2 16 4 25 4 34 2 
8 1 17 3 26 1 
9 3 18 2 27 2 
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  6فصل  هاي تست
  باشد؟ خمير فونسه چه نوع خميري مي - 1

  .باشد اي مي خمير نرم شكننده و لايه) 1
 .گويند باشد كه به آن خمير بريزه مي اي مي خمير كره) 2
  .باشد مي خمير كلمي) 3
  .است درست 2و  1) 4

  كنيم؟ در پخت كدام غذاها از خمير فونسه استفاده مي - 2
 ها ها، تارت پاته ها، ها، كيش پاي) 2    انواع بويرك تركيه) 1
 ها انواع كرپ) 4  هاي گوشتي انواع پيراشكي) 3

  مواد لازم براي تهيه خمير فونسه كدام است؟ - 3
  نمك+ شير سرد + كره سرد + نشاسته ) 1
  نمك  +آب سرد + كره سرد + آرد جو ) 2
 نمك+ آب يا شير سرد + كره سرد + آرد الك شده ) 3
  نمك+ شير سرد + روغن مايع + آرد الك شده ) 4

  :كنيم اضافه مي............... براي خوشمزه كردن خمير فونسه - 4
 مرغ سفيده تخم) 2   مرغ زرده تخم) 1
 نشاسته ذرت) 4   پنير پيتزا) 3

  :شود ناميده مي............. باشد كه در فرانسه  مي........... ي  پاي كلمه- 5
 تارت –انگليسي ) 2  پاي - فرانسوي ) 1
  پاته - آلماني ) 4   پاتسر - روسي ) 3

  كنيم؟ هاي پاندكيك استفاده مي در پخت كدام غذا از قالب - 6
 كيش قارچ و پيازچه) 2   پاي مرغ و كوكتل) 1
 لورن كيش) 4    پاته گوشت گوساله) 3

  اگر خمير فونسه بعد از پخت خشك بود علت آن چيست؟ - 7
  .آرد و نمك خمير زياد بوده است) 1
  .خمير را كم استراحت داديم، عمل نيامده است) 2
 .خمير را كم ورز داديم، خوب عمل نيامده است) 3
 .خمير را زياد ورز داده يا كره ما گرم بوده است) 4

  :ابعد از آماده كردن خمير كيش آن ر - 8
 .پزيم بلافاصله داخل قالب قرار داده و مي) 2  .دهيم نيم ساعت داخل يخچال استراحت مي) 1
 .دهيم دو ساعت داخل فريزر قرار مي) 4  .دهيم نيم ساعت در جاي گرم استراحت مي) 3
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  كنيم؟ در موقع درست كردن خمير پاي و كيش اگر خمير چسبندگي داشت چه مي - 9
  .شيمپا به خمير مقداري آرد مي) 1
  .كنيم به خمير آرد اضافه مي) 2
 .دهيم خمير را دوباره نيم ساعت در يخچال استراحت مي) 3
  .است درست 3و  2) 4

  كنيم؟ براي درست كردن پاته گوشت گوساله از چه گوشتي استفاده مي - 10
 از فيله گوساله) 2    گاه گوساله از قلوه) 1
 وسالهاز گوشت مغز ران گ) 4  كرده گوساله از گوشت چرخ) 3

  كنيم؟ دار كردن گوشت گوساله از چه موادي استفاده مي براي مزه - 11
 اي نمك، فلفل دلمه سويا سس بي) 2  هاي پياز روغن مايع، فلفل، خلال) 1
 .است درست 2و  1) 4  آرد گندم، آبليمو، نمك و فلفل) 3

  كنيم؟ براي اندود كردن خمير پاي يا پاته از چه موادي استفاده مي - 12
 همه موارد) 4  زعفران) 3  روغن مايع) 2  مرغ زرده تخم) 1

  براي اينكه خمير تارت ته قالب زياد پف نكند چه بايد كرد؟ - 13
  .كنيم خمير را خيلي نازك باز كرده، كف قالب پهن مي) 1
 .زنيم هاي قالب را با خمير پوشانديم ته آن چنگال مي پس از آنكه كف و ديواره) 2
  .پاشيم ب را با خمير پوشانديم ته آن آب ميهاي قال پس از آنكه كف و ديواره) 3
  .پاشيم پس از آنكه خمير را پهن كرديم رويش آرد مي) 4

  :در تهيه پاي مرغ و كوكتل سينه مرغ را - 14
  .دهيم دار و تفت مي سينه مرغ را خرد كرده، مزه) 1
 .كنيم سينه مرغ را خرد كرده و به صورت خام استفاده مي) 2
  .كنيم د ميسينه مرغ را پخته و خر) 3
  .درست است 3و  1) 4

  كنيم؟ را به چه روشي آماده ميآن براي تهيه كيش قارچ  - 15
 .دهيم شسته، خرد كرده، مقداري آبليمو زده بعد تفت مي) 1
  .دهيم بخارپز كرده، مقداري آبليمو زده بعد تفت مي) 2
  .كنيم قارچ را آبپز كرده و به مواد اضافه مي) 3
  .كنيم مي از كنسرو قارچ استفاده) 4

  كنيم؟ چرا خمير فونسه را لاي پلاستيك باز مي - 16
  .چون خمير به آرد اضافي نياز ندارد) 1
 .چسبد چون خمير نرم است و اگر روي ميز باز شود، به ميز كار مي) 2
  .شود چون خمير بدون اينكه به روغن بيافتد راحت باز مي) 3
  .همه موارد درست است) 4
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  كنيم؟ چرا آرد را الك مي - 17
 .شود چون رطوبت آرد گرفته مي) 2  .شود چون باعث هوادهي آرد مي) 1
 .همه موارد درست است) 4  .شود چون ذرات ناخالصي آرد گرفته مي) 3

  مواد لازم براي پخت پاي مرغ و كوكتل كدام است؟ - 18
 قارچ+ كوكتل + سبزيجات معطر + مرغ پخته شده + خمير فونسه ) 1
 قارچ+ كوكتل + سبزيجات معطر + مرغ پخته شده + خمير كلمي ) 2
  كوكتل+ هويج پخته شده + مرغ پخته شده + خمير بريزه ) 3
  قارچ+ كوكتل + سبزيجات معطر + مرغ پخته شده + ا كفوخمير ي) 4

  مواد لازم براي تهيه پاته گوشت گوساله كدام است؟ - 19
  خمير فونسه+ گوجه فرنگي + پياز داغ + فيله گوشت گوساله ) 1
  خمير فونسه+ پياز داغ + قارچ سرخ شده + گوساله  فيله گوشت) 2
 خمير فونسه+ پياز داغ + زميني سرخ شده  سيب+ گاه گوساله  قلوه) 3
  خمير هزار لا+ پياز داغ + قارچ سرخ شده + فيله گوشت گوساله ) 4

  مواد لازم براي تهيه پاته جگر كدام است؟ - 20
  سهخمير فون+ قارچ خرد شده و سرخ شده + جگر مرغ ) 1
  نوي خمير ميل+ پياز داغ + هويج خرد شده + جگر گوساله ) 2
  خمير فونسه+ پياز داغ + قارچ سرخ شده + جگر گوسفند ) 3
 خمير فونسه+ قارچ سرخ شده + پياز داغ + جگر مرغ ريز شده و سرخ شده ) 4

  مواد لازم براي تهيه كيش قارچ و پيازچه كدام است؟ - 21
  پنير ليقوان+ مرغ  زرده تخم+ مرغ +  پيازچه+ قارچ + خمير فونسه ) 1
  پنير پيتزا+ مرغ  سفيده تخم+ مرغ + پيازچه + هويج + خمير فونسه ) 2
 پنير پيتزا+ خامه + مرغ  تخم+ مرغ يا ژامبون تقت داده + پيازچه + قارچ سرخ شده + خمير فونسه ) 3
  پنير پيتزا +مرغ  زرده تخم+ سوسيس + پيازچه + قارچ سرخ شده + خمير فونسه ) 4

  كنيم؟ مرغ را به چه صورت استفاده مي ها تخم در تهيه كيش - 22
 .كنيم كنيم و زرده را به مواد مياني اضافه مي دهيم به مواد اضافه مي سفيده را فرم مي) 1
  .ريزيم مرغ را هم زده داخل مواد مياني مي تخم) 2
 .يمكش سفيده را داخل مواد مياني ريخته و زرده را روي خمير مي) 3
  .درست است 3و  2) 4

  ها كدام است؟ هاي مورد استفاده در پاته گوشت - 23
 فيله گوساله، جگر مرغ) 2  مرغ پخته شده، ژامبون خرد شده) 1
 .درست است 2و  1) 4    گوشت بوقلمون اردك) 3
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  كنيم؟ در تهيه كدام خمير آن را چند بار تا زده و دوباره باز مي - 24
 خمير پاته) 4  ير يوفكاخم) 3  خمير كلمي) 2  خمير فونسه) 1

  باشد؟ درجه حرارت فر براي پختن غذاهاي خميري چند درجه مي - 25
 درجه فارنهايت 350گراد يا  درجه سانتي 175) 1
 درجه فارنهايت 375گراد يا  درجه سانتي 190) 2
 درجه فارنهايت 400گراد يا  درجه سانتي 200) 3
 درجه فارنهايت 300گراد يا  درجه سانتي 150) 4

  كنيم؟ ي اينكه غذاهاي خميري داخل فر خشك نشود به چه روشي عمل ميبرا - 26
  .پوشانيم پس از خارج كردن از فر روي غذا را مي) 1
 .دهيم داخل فر يك ظرف كوچك آب جوش قرار مي) 2
 .پاشيم روي خمير آب مي) 3
  .پاشيم بعد از پختن خمير روي آن آب مي) 4

  ه چيست؟پنير مورد استفاده در كيش قارچ و پيازچ - 27
 دار دار و كش مخلوطي از پنير مزه) 2 پنير ليقوان) 1
 پنير فيلافيلا) 4 پنير صبحانه) 3

  كنيم؟ يك از غذاهاي زير در مواد مياني خامه اضافه مي در پخت كدام - 28
 پاي) 2   پاته) 1
 .درست است 2و 1) 4   كيش) 3

  :باشند مي............. ها جزء  ها و كيش پاي- 29
 دسرها) 2   غذاي اصلي) 1
 اردورها) 4   غذا پيش) 3

  نام ديگر خمير فونسه چيست؟ - 30
 خمير شو) 2 خمير كلمي) 1
 خمير بريزه) 4   خمير يوفكا) 3
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  6فصل كليد سؤالات 
 گزينه صحيح رديفگزينه صحيحرديفگزينه صحيحرديف

1 4 11 4 21 3 
2 2 12 4 22 1 
3 3 13 2 23 4 
4 1 14 4 24 4 
5 2 15 1 25 1 
6 3 16 4 26 2 
7 4 17 4 27 2 
8 1 18 1 28 3 
9 3 19 2 29 3 
10 2 20 4 30 4 
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  7فصل  هاي تست
  شود؟ هايي استفاده مي براي درست كردن دلمه از چه سبزي - 1

  جعفري و شويد) 2   اسفناج و گشنيز  ) 1
  سبزي سرخ شده) 4 سبزيجات معطر) 3

  پزيم؟ ها را با چه حرارتي مي دلمه - 2
  ملايم )2  .با حرارت زياد كه رويش شعله پخش است  ) 1
  با حرارت زياد) 4   خيلي كم) 3

  ي دلمه بادمجان كدام است؟ مواد تهيه - 3
  گوشت، پياز، لپه، برنج، رب، بادمجان، كره، ادويه، سبزي معطر، نمك و فلفل  ) 1
  گوشت، برنج، رب، بادمجان، كره، ادويه، سبزي معطر) 2
  گوشت، بادمجان، لپه، رب، كره، ادويه، سبزي معطر) 3
  ج، لپه، رب، كره، ادويه، سبزي معطرگوشت، برن) 4

  كنيم؟ ها را چگونه آماده مي ي دلمه لپه - 4
  .شوييم خيس كرده بعد پخته و لعاب آن را مي) 2   .دهيم تفت مي  ) 1
  .كنيم پوره مي) 4   .پزيم خشك مي  ) 3

  كنيم؟ ها را چگونه آماده مي گوشت دلمه - 5
  .دهيم تفت ميگوشت را با نمك و فلفل و پياز رنده شده مخلوط و   ) 1
  گوشت را خام به مواد اضافه كرده) 2
  .كنيم ي پخته به مواد اضافه مي گوشت را با لپه) 3
  .زنيم ها نمي گوشت به دلمه) 4

  كنيم؟ ها را چگونه آماده مي برنج دلمه - 6
  .كنيم پز زعفراني مي برنج را نيم) 2    .كنيم برنج را خيس مي  ) 1
  .صحيح است 2و  1 )4  .كنيم از برنج خشك استفاده مي) 3

  باشد؟ مي  ي فلفل چه ي دلمه مواد تهيه - 7
  سبزي دلمه، برنج، نمك و فلفل، رب، روغن مايع  ) 1
  فرنگي، نمك و فلفل اي، در چند رنگ، روغن، رب گوجه گوشت، سبزي دلمه، پياز، برنج، فلفل دلمه) 2
  گوشت، سبزي دلمه، پياز، برنج، روغن مايع، رب) 3
  اي، رب پياز، فلفل دلمه گوشت، سبزي دلمه،) 4

  فرنگي كدامند؟ ي گوجه ي دلمه مواد تهيه - 8
  فرنگي سفت، كره، ادويه، نمك و فلفل، سبزي معطر گوشت، پياز، لپه، برنج، رب، گوجه  ) 1
  لپه، برنج، گوشت، كره، ادويه، نمك و فلفل، سبزي معطر) 2
  گوشت، لپه، كره، ادويه، نمك، فلفل، سبزي معطر) 3
  فرنگي يه، نمك و فلفل، سبزي معطر، گوجهگوشت، ادو) 4
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  ي مو كدامند؟ ي دلمه مواد تهيه - 9
  مو، گوشت چرخ كرده، برنج، نمك و فلفل برگ  ) 1
  ي سبز، ماست، ادويه لپه، بلغور، كره، غوره يا گوجه) 2
  سبزي دلمه، خلال سير سرخ شده، پياز سرخ شده، زردچوبه) 3
  .تمام موارد صحيح است) 4

  شود؟ دلمه از چه موادي استفاده مي ين رويبراي تزئ - 10
  زميني سرخ شده، گردوي خرد شده سيب) 2  زرشك سرخ شده و پياز داغ و سير سرخ شده  ) 1
  گردوي خرد شده، پنير پيتزا، پيازداغ) 4  هويج سرخ شده، خلال پسته، سير داغ) 3

تـا موقـع پخـت شـود  ها چه چيزي گذاشته مي مو داخل قابلمه و روي دلمه ي برگ براي پخت دلمه - 11
  ها متلاشي نشوند؟ دلمه

  بشقاب چيني هم كف قابلمه و هم روي قابلمه) 2  .گذاريم ها مي كاهو كف قابلمه و روي دلمه) 1
  .چينيم ها را مرتب مي گذاريم، دلمه چيزي نمي) 4  .گذاريم نان كف قابلمه و روي قابلمه مي) 3

  نشود؟ شود تا نرم و متلاشي فرنگي چطور پخته  ي گوجه دلمه - 12
  .پزيم ماري مي دلمه را به حالت بن  ) 1
  .پزيم روي حرارت تند مي) 2
  .پزيم دقيقه يا روي اجاق گاز بدون آب با حرارت متوسط مي 25تا  20داخل فر زمان ) 3
  .كنيم بخار پز مي) 4

  كار بايد كرد؟ اي چه موقع پخت فلفل دلمه - 13
  .كنيم اد مياي را از چند جا با چنگال سوراخ ايج فلفل دلمه  ) 1
  .زنيم اي روغن مايع مي به فلفل دلمه) 2
  .پزيم ماري مي به حالت بنرا اي  فلفل دلمه) 3
  .دهيم اي را تفت مي فلفل دلمه) 4

  شود؟ ي كوفته تبريزي از چه موادي استفاده مي براي تهيه - 14
  مرغ، آرد نخودچي گوشت، لپه، برنج، تخم) 2  مرغ، برنج، كرفس لپه، عدس، تخم  ) 1
  .صحيح است 3و  2ي  گزينه) 4  زميني، پياز، سبزي، ادويه، نمك و فلفل سيب  ) 3

  كنيم؟ ي تبريزي از چه سبزي استفاده مي ي كوفته براي تهيه - 15
  نعناع و جعفري) 4  كرفس و شنبليله) 3  تره و مرزه) 2  شويد و ترخون  ) 1

  شود؟ براي مواد مياني كوفته تبريزي از چه موادي استفاده مي - 16
  مرغ، آلو، آلبالوي خشك تخم) 2 ي زردآلو پيازداغ، زرشك، برگه گردو،  ) 1
  .صحيح است 2و  1ي  گزينه) 4  مرغ زميني، هويج، گردو، تخم سيب) 3

  ريزيم؟ براي درست كردن آب كوفته داخل آن چه مي - 17
  فرنگي، پيازداغ، نمك و فلفل، كمي سبزي كوفته رب گوجه  ) 1
  هسيرداغ، نمك و فلفل، كمي سبزي كوفت) 2
  رب انار، نمك و فلفل، كمي سبزي كوفته) 3
  زردچوبه، نمك، روغن مايع) 4
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  كنيم؟ مي استفادهي تبريزي از چه گوشتي  براي درست كردن كوفته - 18
  گوشت گوساله  ) 1
  گوشت مرغ) 2
  ي كم چرب ي گوساله گوشت مغز ران گوسفند و گوشت چرخ كرده) 3
  گوشت مرغ و ماهي) 4

  ي تبريزي چند ساعت داخل يخچال بماند؟ فتهكردن مواد كو آمادهبعد از  - 19
  دو ساعت) 4  يك ساعت) 3  نيم ساعت) 2  سه ساعت  ) 1

  ؟ويژه گي داردي تبريزي چه  زميني به كوفته زدن سيب - 20
  .كند كوفته را خوشمزه مي) 2 .كند كوفته را سفت مي  ) 1
  .كند كوفته را خوش رنگ مي) 4   .كند كوفته را پوك مي) 3

  خورد؟ ي تبريزي ترك مي موقع پخت كوفته ها تقچرا بعضي و - 21
  گذاشتن در قابلمه) 2   نگذاشتن در قابلمه  ) 1
  ريختن رب داخل آن) 4   ريختن سبزي داخل آن) 3

  ي تبريزي چه بايد كرد كه كوفته باز نشود؟ موقع درست كردن كوفته - 22
  .كنيم گوشت را تفت داده چرخ مي  ) 1
  .دهيم به گوشت سبزي ريخته ورز مي) 2
  .دهيم گوشت را دو بار چرخ كرده با كمي نمك، خوب ورز مي )3
  .كنيم گوشت را بخارپز كرده، چرخ مي) 4

  شود؟ ي شامي پوك از چه موادي استفاده مي براي تهيه - 23
  زميني زعفران، نمك و فلفل، آرد نخودچي، سيب) 2  مرغ ي پخته، گوشت، پياز، تخم لپه  ) 1
  .صحيح است 2و  1ي  گزينه) 4  مرغ، زعفران عدس پخته، برنج، تخم) 3

  كنيم؟ براي درست كردن شامي پوك از چه گوشتي استفاده مي - 24
  ي گوسفندي راسته) 2   ي مرغ سينه  ) 1
  از مغز ران بدون چربي) 4   ي گوساله فيله) 3

  كنيم؟ اگر ديديم شامي پوك شل است چه موادي اضافه مي - 25
  آرد برنج) 2   آرد سفيد  ) 1
  وخاريآرد س) 4   آرد نخودچي) 3

  كنيم؟ اگر بخواهيم پف شامي زياد شود چه موادي اضافه مي - 26
  پودر سوخاري) 4  مرغ تخم) 3  پودر گينكب) 2  جوش شيرين  ) 1

  كنيم؟ گوشت را چگونه به شامي اضافه مي - 27
  .كنيم دهيم بعد به مواد اضافه مي كمي داخل پياز و روغن تفت مي  ) 1
  .مكني كنيم بعد به مواد اضافه مي بخارپز مي) 2
  .كنيم ماري پخته به مواد اضافه مي به حالت بن) 3
  .كنيم مواد اضافي ميبه اي  به صورت تكه) 4
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  كنيم؟ مواد شامي پوك را چگونه آماده مي - 28
  .دهيم گوشت را داخل كمي روغن و پياز تفت مي  ) 1
  .كنيم كنيم و لپه را پخته چرخ مي زميني را پخته له مي سيب) 2
  .كنيم مرغ و نمك و فلفل و آرد نخودچي مخلوط مي تمام مواد را با تخم) 3
  .تمام موارد صحيح است) 4

  كنيم؟ اگر موقع سرخ كردن شامي، رنگ روغن تيره شد و كف كرد چه مي - 29
  .كنيم تر مي حرارت را ملايم  ) 1
  .ريزيم مقداري روغن روي آن ميدوباره ) 2
  .كنيم ريزيم و سرخ مي اي روغن مي روغن را كنار گذاشته و دوباره در ظرف تازه) 3
  .كنيم حرارت را زياد مي) 4

  كوفته چقدر بايد باشد؟ مقدار آب - 30
  .ها را بگيرد آب كوفته بايد كاملاً روي كوفته) 2  .پيمانه باشد 2آب كوفته   ) 1
  .ريزيم مي  ي قابلمه آب كوفته را تا لبه) 4  .ها را بگيرد مقدار آب تا نصفه كوفته) 3

  غذاها چيست؟ علت ريختن پياز داغ در - 31
  .باشد دار شدن غذا مي پياز داغ باعث لعاب  ) 1
  .شود تر شدن غذا مي پياز داغ باعث خوشمزه و خوش عطر) 2
  .شود، غذا زودپز شود پياز داغ باعث مي) 3
  .درست است 2و  1ي  گزينه) 4

  شامي چيست؟ و مرغ در كوفته علت ريختن تخم - 32
  .هم نچسبد شود تا مواد كوفته و شامي به باعث مي  ) 1
  .شود باعث پوكي كوفته و شامي مي) 2
  .تري جذب شود كم  شود روغن باعث مي) 3
  .درست است 2و  1ي  گزينه) 4

  ي شامي پوك كدام است؟ وسايل مورد نياز براي تهيه - 33
  رنده –گير  كف –ملاقه  –گوشت  چرخ  ) 1
  قابلمه –آبكش  –صافي  –چرخ گوشت ) 2
  رنده –ظروف  –گير  كف –ذاساز چرخ گوشت يا غ –تابه  ماهي) 3
  .صحيح است 2و  1) 4

  كنيم؟ تر شود چه مي فرنگي خوش رنگ براي آن كه رب گوجه - 34
  .ريزيم آن را در اواخر پخت مي) 2.كنيم آن را با آب جوش مخلوط مي  ) 1
  .كنيم آن را با كمي زعفران مخلوط مي) 4  .دهيم آن را با كمي روغن تفت مي) 3

  ي برگ مو كدام است؟ در دلمه سبزي مورد استفاده - 35
  گشنيز، ترخون، مرزه، اسفناج، سير) 2  تره، مرزه، پيازچه، شويد، سير  ) 1
  فرنگي، مرزه، پيازچه، سير تره) 4اسفناج، گشنيز، پيازچه، سير) 3
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  ها حرارت بايد چقدر باشد؟ در پخت دلمه - 36
  .زياد باشد) 2   .ملايم باشد  ) 1
  .حرارت اول كم بعد زياد شود) 4  .حرارت اول زياد، بعد كم شود) 3

  شود؟ ها از چه نوع سبزيجاتي استفاده مي دلمهي  در تهيه - 37
  هاي معطر سبزي) 2   هاي خشك از سبزي  ) 1
  هاي محلي از سبزي) 4  پز شده ميكس شده هاي آب از سبزي) 3

  باشد؟ چه مي  ي كوفته ترين نكات در تهيه مهم - 38
  .چسبندگي لازم را پيدا كندمواد كوفته را كاملاً ورز داده تا   ) 1
  .آب كوفته بايد داغ باشد و روي آن را كاملاً بگيرد) 2
  .باز باشد و در آخر مقداري از آب آن بماند حرارت ملايم باشد، در قابلمه نيمه) 3
  .تمام موارد صحيح است) 4

  ها جزو كدام دسته از غذاها است؟ دلمه - 39
  .است 3و  2هاي  هگزين) 4  سالادها) 3  پيش غذاها) 2  دسرها  ) 1
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7فصل كليد سؤالات 
 گزينه صحيح رديفگزينه صحيحرديفگزينه صحيحرديفگزينه صحيحرديف

1 3 11 2 21 2 31 4 
2 2 12 3 22 3 32 4 
3 1 13 1 23 4 33 3 
4 2 14 4 24 4 34 3 
5 1 15 2 25 3 35 1 
6 4 16 4 26 2 36 1 
7 2 17 1 27 1 37 2 
8 1 18 3 28 4 38 4 
9 4 19 2 29 3 39 2 
10 1 20 3 30 2 
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8فصل  ايه تست
  شوند؟ دسرها به چند دسته تقسيم مي - 1

 شيرين دسرهاي شيرين و كم) 2 المللي سنتي و بين) 1
 المللي بين –سنتي مدرن ) 4ها دسرهاي ژلاتينه و پودينگ) 3

  المللي نام ببريد؟ چند نوع دسر بين - 2
 شير برنج، فرني، كاچي، خربزه) 2  ال، فرني ، حلواغشارلوت پرت) 1
  كيك بستني، چيزكيك، شارلوت شكلات) 4  جوش، حلواي هويج زيره كرم كارامل،) 3

  چند نوع دسر سنتي نام ببريد؟ - 3
 فرني، شيربرنج، كاچي، حلوا) 2  فرني، بستني، شارلوت ميوه) 1
 ها، تراميسوها ها، ترافل انواع پودينگ) 4  زرد پارفه قهوه، شير برنج، شله) 3

  يك از دسرهاي زير قابل برگشت نيستند؟ كدام - 4
 كرم دو رنگ) 4  باوارياي سه رنگ) 3  ها كارامل) 2  پودينگ وانيلي) 1

  :شود، قابل فريز نيستند استفاده مي............ و ............ ها از  ي آن دسرهايي كه در تهيه- 5
 ماست و شكر) 4  شكر و آب) 3  مرغ و ژلاتين تخم) 2  كاكائو و نسكافه) 1

  ..... :.......اگر ژلاتين دسر را كم بريزيم  - 6
 شود دسر بسته نمي) 2 .شود دسر سفت مي) 1
 .شود دسر كم شيريني مي) 4  .شود تر مي دسر خوشمزه) 3

  ......... :اگر ژلاتين دسر زياد باشد  - 7
 .شود دسر قابل برگشت مي) 2 .شود دسر سفت مي) 1
 .دسر شل مي شود) 4  .شود تر مي دسر خوشمزه) 3

  است؟خوري ژلاتين چند گرم  يك قاشق سوپ - 8
 گرم 15) 4  گرم 10) 3  گرم 50) 2  گرم 20) 1

  خوري پودر ژلاتين برابر با چند ورق ژلاتين است؟ يك قاشق سوپ - 9
 ورق 4) 4  ورق 3) 3  ورق 1) 2  ورق 2) 1

  شود؟ پودر ژلاتين از چه چيزي درست مي - 10
 از نوعي صمغ گياهي) 2 از هيدروليز استخوان گاو و نهنگ) 1
 .شود شيميايي درست مياز مواد ) 4   از آب گوشت) 3

  شوند؟ ي غذايي سرو مي ها در چه وعده ترافيل - 11
 به عنوان اردور) 2   قبل از غذا) 1
 بعد از غذا به عنوان دسر) 4   به عنوان صبحانه) 3

  يك از دسرها قابل برگشت هستند؟ كدام - 12
 ها شارلوت) 4  كرم پاتسير) 3  تراميسوها) 2  دسرهاي ژلاتيني) 1
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  باشد؟ جزو مواداوليه دسر نمي يك از مواد زير كدام - 13
 ترافل) 4  مرغ تخم) 3  خامه) 2  ژلاتين) 1

  كنيم؟ ها استفاده مي يك از كيك ها از كدام در ترافل - 14
  كيك مافين) 4  كيك اسفنجي) 3  كيك شكلاتي) 2  الغكيك پرت) 1

  :كنيم استفاده مي........... ها از  ي انواع شارلوت در تهيه- 15
 اي تي و ميوهكيك شكلا) 2 كيك اسفنجي) 1
 نان رولت و كيك اسفنجي) 4   اي نان خامه) 3

  كنيم؟ براي هر قاشق پودر ژلاتين چه مقدار آب سرد اضافه مي - 16
 پيمانه آب سرد ) 2    پيمانه آب سرد ) 1
 پيمانه آب سرد ) 4    پيمانه آب گرم ) 3

  مواد شارلوت شكلاتي كدامند؟ - 17
  پودر ژلاتين+ كاكائو + كره  +مرغ  تخم+ شير + رولت ) 1
 آب سرد+ كاكائو + كره + وانيل + شكر + مرغ  تخم+ كيك اسفنجي ) 2
  خامه+ پودر ژلاتين + شير + نشاسته ) 3
  .درست است 3و  2ي  گزينه) 4

  اندازيم؟ ي قالب چه مي ها كف قالب و ديواره ي شارلوت در تهيه - 18
 .ندازيما خمير اكلر مي) 2  .اندازيم خمير فونسه مي) 1
 كدام هيچ) 4    .اندازيم رولت مي) 3

  ها چه مدلي هستند؟ قالب شارلوت - 19
 قالب سيلكوني و چدني) 2 قالب پاندكيك) 1
 ي كوتاه قالب ديواره) 4  .شود ي آن از قالب جدا مي قالبي كه ديواره) 3

  كنيم؟ ي جدا استفاده مي ي كدام دسر از قالب ديواره در تهيه - 20
 ها چيز كيك) 2    شارلوت) 1
 .درست است 2و  1) 4   انواع دسرهاي ژلاتيني) 3

  كنيم؟ ين ميدسرها را با چه موادي تزئ - 21
 ها هاي فصل و كمپوت ميوه) 2  ي فرم گرفته ها و خامه ترافل) 1
 .تمام موارد صحيح است) 4  خلال پسته و خلال بادام) 3

  مواد پخت كيك پنير كدامند؟ - 22
  وانيل+ آب + روغن + نشاسته ) 1
  شير+ وانيل + كره + رنج آرد ب) 2
  وانيل+ آب + آرد ) 3
 خامه+ اسانس + شكر + پنير صبحانه يا ماسكارپونه + پودر ژلاتين ) 4
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  شود؟ كيك اسفنجي از چه موادي درست مي - 23
 شكر+ اسانس + بگينك پودر + آرد +  غمر تخم) 1
  خامه+ اسانس + نشاسته + مرغ  تخم) 2
  يرش+ اسانس + آرد برنج + مرغ  تخم) 3
  آب+ اسانس + آرد + روغن مايع ) 4

  كنيم؟ ي شارلوت شكلاتي از كيك اسفنجي چگونه استفاده مي براي تهيه - 24
  .ريزيم كيك را از وسط نصف كرده و وسط آن كرم را مي) 1
  .ريزيم كيك را شربت ماليده و روي آن كرم را مي) 2
 .ريزيم ميكيك را بريده داخل كيك را خالي كرده و كرم را داخل آن ) 3
  .ريزيم كيك را مارمالاد ماليده و كرم را داخل آن مي) 4

  كنيم؟ ي فرم گرفته را با چه ابزاري مخلوط مي ي و سفيده ي شارلوت شكلاتي خامه در تهيه - 25
 با قاشق فلزي) 2   با مفتول فنري) 1
 با ليسك) 4   با كفگير چوبي) 3

  ل بماند؟بعد از درست كردن شارلوت شكلاتي چند ساعت در يخچا - 26
 ساعت 4) 4  نيم ساعت) 3  ساعت 2) 2  ساعت 1) 1

  شود؟ ي موس شكلات نسكافه و پودر كاكائو در چه موادي حل مي در تهيه - 27
 مرغ در تخم) 4  در خامه) 3  در شير داغ) 2  در كره) 1

  شود؟ ي دسرها ژلاتين در چه موادي حل مي در تهيه - 28
 .كنيم ري حل ميما در آب سرد ريخته و روي بخار آب به حالت بن) 1
  .جوشانيم در شير حل كرده و مي) 2
  .كنيم در خامه حل كرده به مواد اضافه مي) 3
 .كنيم در آب جوش حل كرده به مواد اضافه مي) 4

  كنيم؟ ي وانيلي از چه موادي استفاده مي ي سوفله براي تهيه - 29
 آرد+ وانيل + پودر قند + كره + شير + مرغ  تخم) 1
  وانيل+ پودر قند +  روغن+ آب + ماست ) 2
  آرد+ وانيل + پودر قند + مرغ  ي تخم زرده) 3
  آرد+ وانيل + پودر قند + كره + شير ) 4

  كنيم؟ مرغ را چگونه با مواد مخلوط مي ي سوفله تخم در تهيه - 30
  مرغ را كامل با مواد مخلوط كرده تخم) 1
 .زنيم قي ميزن بر و زرده را جدا كرده و هر كدام را جداگانه با هم  سفيده) 2
  سفيده را زده با مواد مخلوط كرده) 3
  زرده را زده با مواد مخلوط كرده) 4
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  كنيم؟ ، آرد را چگونه با مواد مخلوط مي ي سوفله در تهيه - 31
  آرد را با مواد مخلوط كرده) 1
  زن زده مرغ و كره با هم آرد را با تخم) 2
 ا اضافه كردهكره را ذوب كرده بعد آرد را تفت داده شير و وانيل ر) 3
  آرد را با پودر قند و شير مخلوط كرده) 4

  ريزيم؟ موقع پختن در چه ظرفي ميرا سوفله  - 32
 قالب فلزي) 4  نسوز) 3  لعابي) 2  مسي) 1

  كنيم؟ ي كيك بستني از چه بستني درست مي در تهيه - 33
  بستني شكلاتي) 2    بستني وانيلي) 1
 .تمام موارد درست است) 4    فرنگي بستني توت) 3

  كنيم؟ كجا نگهداري ميآنرا از درست كردن كيك بستني بعد  - 34
 .كنيم ي بالا نگهداري مي در بخچال طبقه) 2  .كنيم در دماي معمولي نگهداري مي) 1
 .كنيم ي پايين نگهداري مي در يخچال طبقه) 4  .كنيم در فريزر نگهداري مي) 3

  كنيم؟ ي دسر ترايفل از چه كرمي درست مي در تهيه - 35
 سس كاناش) 4  كرم شكلات) 3  كرم پاتيسر) 2  ورهاون كرم سنت) 1

  :شود ماليده مي......... ي دسر ترايفل لاي كيك  در تهيه - 36
 كره) 4  شربت) 3 ي فرم گرفته خامه) 2  مارمالاد) 1

  شود؟ ي دسر ترايفل از چه كيكي استفاده مي در تهيه - 37
 اي كيك كره) 4  كيك اسفنجي )3  پاندكيك )2  مافين) 1

  شود؟ پنيري از چه نوع پنيري استفاده ميي كيك  براي تهيه - 38
  اي پنير خامه) 2 پنير ليقوان) 1
 اي پنير تست ورقه) 4   پنير پيتزا) 3

  ها از كدام دسته دسرها هستند؟ شارلوت - 39
 شيريني) 4  ايراني) 3  المللي بين) 2  سنتي) 1

  كنيم؟ ي شارلوت شكلاتي از چه نوعي كيكي استفاده مي در تهيه - 40
  كيك اسفنجي )2 كيك مافين) 1
 نان رولت) 4 كيك شكلاتي) 3

  كنيم؟ در استفاده از ورق ژلاتين به چه روشي عمل مي - 41
 .كنيم جوش حل مي ورق ژلاتيني را داخل آب سرد خيس كرده و پس از نرم شدن داخل آب) 1
 .ورق ژلاتين راداخل آب جوش انداخته تا حل شود) 2
 .ريزيم كنيم و داخل دسر مي ورق ژلاتين را خرد مي) 3
  .جوشانيم ورق ژلاتيني را با شير داغ مي) 4
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  ي وانيلي چيست؟ علت خوابيدن پف سوفله - 42
  مرغ ي تخم خوب فرم ندادن سفيده) 1
  بازكردن زود هنگام در فر هنگام پخت) 2
 مرغ ي تخم گرم بودن مواد به هنگام اضافه كردن سفيده) 3
  .تمام موارد درست است) 4

  كنيم؟ مرغ از چه موادي استفاده مي ي تخم هگرفتن سفيد براي بهتر فرم - 43
 پودر گينكب) 4  جوش شيرين) 3  كرم تارتار) 2  آمونياك) 1

  علت پف نكردن كيك اسفنجي چيست؟ - 44
  سرد بودن فر) 1
  مخلوط كردن سفيده با قاشق سنگين و به صورت دوراني) 2
  زمان پخت كيك فربازكردن زودتر از موقع در ) 3
  .باشد ي موارد درست مي همه) 4

  مرغ چيست؟ ي تخم ت فرم نگرفتن سفيدهعل - 45
 زن خيس بودن ظروف و هم) 2 زن هاي هم چرب بودن ظرف و پره) 1
 زن كم بودن سرعت هم) 4   .درست است 2و  1) 3

  باشد؟ ي كيك مربوط به كدام مي علت چسبندگي رويه - 46
 الك نكردن آرد) 2  مرغ ي تخم زياد زدن سفيده) 1
 .تمام موارد درست است) 4  م پخت كافيكم بودن حرارت فر، عد) 3
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  8فصل كليد سؤالات 
 گزينه صحيح رديف گزينه صحيح رديف گزينه صحيح رديفگزينه صحيحرديف

1 1 13 4 25 4 37 3 
2 4 14 3 26 4 38 2 
3 2 15 4 27 2 39 2 
4 1 16 4 28 1 40 2 
5 2 17 4 29 1 41 1 
6 2 18 3 30 2 42 4 
7 1 19 3 31 3 43 2 
8 3 20 4 32 3 44 4 
9 3 21 4 33 4 45 3 
10 1 22 4 34 3 46 4 
11 4 23 1 35 2 
12 1 24 3 36 1 
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  1آشپز درجه : عنوان حرفه  آزمون آزمايشي اول
  30: تعداد سوال

  دقيقه 40: زمان پاسخگويي
..........................پتاژها  - 1

.سوپ هاي مغزي و غليظ مي باشند) 1
  .سوچ هاي رقيق مي باشند) 2
 .نج به كار مي رودسوپ هايي هستند كه در آنها بر) 3
  .سوپ هاي مخصوص كشور چين هستند) 4

........................در تهيه پتاژلوبيا سفيد  - 2
  .لوبيا سفيد را با سبزيجات پخته داخل پتاژ مي ريزيم)1
 .لوبيا سفيد را خيس كرده و پخته و پوره كرده و داخل پتاژ ميريزيم)2
  .اد پتاژ مي ريزيملوبيا سفيد را پخته و سرخ كرده داخل مو) 3
  .درست است 3و  1گزينه ) 4

سوفله معمولا در چه ظرفي سرو مي شود؟ - 3
  .در همان ظرف پخته شده سرو مي شود ) 1
  .در ظرف نسوز پخته شده و سرو مي شود) 2
 .در همه نوع ظرفي پخته و بعد داخل ظرف اصلي منتقل و سرو مي شود) 3
  .درست است 2و  1گزينه ) 4

ف سوفله در هنگام پخت چيست؟علت خوابيدن پ - 4
  گرم نكردن فر قبل از پخت) 1
  فرم ندادن سفيده تخم مرغ ) 2
باز كرد فر قبل از پخت كامل ) 3
  .هر سه مورد صحيح است) 4

.استفاده نمود................ سالاد ها را مي توان به عنوان  - 5
  تمام موارد) 4  دسر) 3  غذاي كمكي )2  پيش غذا) 1

اي سبز را موقع سرو اضافه مي كنيم؟چرا سس سالاد ه - 6
 .چون به علت پر آبي سبزيجات به محض اضافه كردن سس آب مي اندازد)1
 .چون به علت پر آبي سبزيجات سس جذب نمي شود) 2
  .چون سالاد هاي سبز سس لازم ندارند) 3
  .چون ويتامين آنها را سس از بين مي برد) 4
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............................براي تهيه سالاد بادمجان، آن را  - 7
 .خام رنده مي كنيم) 4  كبابي ) 3  بخار پز) 2  آبپز) 1

سبزي سالاد بادمجان كدامند؟ - 8
 شويد - اسفناج ) 4  جعفري - نعنا ) 3  تلخون - تره ) 2  ريحان - گشنيز ) 1

گوشت مورد استفاده در اردور ها كدامند؟ - 9
 همه موارد) 4  بلدرچين، ماهي تن) 3  سوسيس، كالباس) 2  مرغ، مرغابي)1

.استفاده مي شود................ و سبزيجات خام ....................... در اردور ها از سبزيجات پخته در - 10
 تزئين اردور - مواد اردور )2 مواد اردور - تزئين اردور ) 1
 تزئين اردور - سس اردور ) 4  سس اردور - تزئين اردور )3

ايي مي باشند؟غذء كداميك از دسته هاي ويچ ها جزدسان - 11
 هاسالاد) 4  غذاهاي اصلي) 3  اردورها) 2  دسرها) 1

مهمترين عامل در تهيه ترشي چيست؟ - 12
 ظرف مورد نظر) 4  ميزان نمك) 3  خالص بودن سركه) 2  سبزيجات مناسب ) 1

لص نباشد چه اتفاقي مي افتد؟ااگر سركه مورد استفاده خ - 13
 .پك مي زندترشي قبل از مصرف ك) 2  .ترشي خوشمزه تر مي شود) 1
 .تمام موارد درست است) 4  .ترشي زودتر جا مي افتد) 3

در استفاده از تمر هندي آن را چگونه داخل ترشي مي ريزيم؟ - 14
  .تمر هندي را با آب خيس كرده و از صافي رد مي كنيم) 1
  .هسته تمر هندي را دراورده و داخل ترشي ميريزيم) 2
 .صافي رد ميكنيمتمر هندي را داخل سركه خيس كرده و از ) 3
  .تمر هندي را همانطور داخل ترشي مي ريزيم و هم ميزنيم) 4

.....................زياد جوشاندن مربا باعث - 15
 .له شدن مربا و تغيير رنگ آن مي شود) 1
 .له شدن مربا و بد مزه گي نان مي شود) 2
  .باعث غليظ شدن مربا مي شود) 3
  .جا افتادن مربا مي شود) 4

تن بعضي سبزيجات يا ميوه ها در آب آهك چيست؟علت گذاش - 16
 خوشمزه شدن آن) 2    ترد كردن آن ) 1
 .تمام موارد درست است) 4  خوش رنگ شدن آن ) 3

.داخل آن ميريزيم تا دانه هاي برنج بيشتر قد بكشد......... در موقع پخت برنج  - 17
يك ليوان دوغ سرد ) 2   يك ليوان آب جوش) 1
 .صحيح است 3و  2) 4   يك ليوان آب سرد) 3
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..........................براي تهيه اسفناج براي ته چين اسفناج آلو - 18
  .اسفناج را شسته و پوره مي كنيم ) 1
 .خرد كرده تفت مي دهيم اسفناج را پاك كرده شسته) 2
  .رپز مي كنيماسفناج را شسته بخا) 3
  .اسفناج را با مواد ته چين مخلوط و پوره مي كنيم) 4

اي برشته شدن ته ديگ چه مي كنيم؟بر - 19
 .حرارت زير برنج را كمي زياد مي كنيم) 2  .مقدار روغن را كمي زياد مي ريزيم) 1
 .از روغن جامد استفاده مي كنيم) 4  .ته آن آب و روغن مي ريزيم) 3

پخت آلبالو پلو برنج را به چه روشي مي پزيم؟ يبرا - 20
 دمي) 4  پلو) 3  چلو ) 2  كته) 1

چلو چيست؟فرق پلو و  - 21
  .پلو با روغن پخته مي شود و سبزيجات و گوشت مخلوط دارد) 1
 .چلو بدون روغن تهيه مي شود و در كنار خورش سرو مي شود) 2
  .پلو روغن ندارد و چلو روغن دارد) 3
  .صحيحي است 2و  1) 4

برگ از چه نوع گوشتي استفاده مي كنيم؟ ببراي كبا - 22
 ز فيله گوساله نر ، راسته گوسفندا) 2  از قلوه گاه و ران گوسفند) 1
 از گوشت چرخ كرده قلوه گاه) 4  از گردن گوسفند و مغز ران گوسفند) 3

و پوك شود چه مي كنيم؟ دبراي اينكه بيفتك يا استيك بعد از پخت تر - 23
  .مزه دار مي كنيم آن را حتماً) 1
 .با بيفتك زن لاي پلاستيك گوشت را مي كوبيم) 2
  .مي زنيمبه آن ادويه زياد ) 3
  .صحيح است 2و  1) 4

در تهيه ژيگو از كدام سس كنار آن استفاده مي كنيم؟ - 24
 سس قارچ يا بشامل) 2    سس تار تار يا مايونز) 1
 .فرقي نمي كند) 4    سس پرتغال) 3

در تهيه كيوسكي به چه روش عمل مي كنيم؟ - 25
  .كنيم سينه مرغ را لاي نايلون با بيفتك زن مي كوبيم و آن را مزه دار مي) 1
  .كره را با سبزي معطر مخلوط كرده داخل فريزر مي گذاريم تا يخ بزند) 2
  .كره يخ زده را روي سينه مرغ گذاشته در آن را مي پيچيم در آرد و تخم مرغ و پودر سوخاري مي زنيم) 3
  .تمام گزينه ها صحيح است) 4
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.استفاده مي كنيم................... براي تهيه سس بلدرچين از - 26
 هيچ كدام) 4  آب بلدرچين)3  آب انگور)2  آب پرتغال) 1

براي اينكه مرغ گالانتين در طي پخت خشك نشود چه مي كنيم؟ - 27
براي اينكه در حين پخت خشك نشود و پوست مرغ پاره نشود چند بار از روغن مخلوط با مواد مزه ) 1

 .دار روي آن ميماليم
 .ره نشود روي آن ماست و زعفران مي ماليمبراي اينكه در حين پخت خشك و پوست مرغ پا) 2
  .در حين پخت روي آن آبليمو و كره مي ماليم) 3
  .صحيح است 3و 2) 4

.اضافه مي كنيم.................. براي خوشمزه كردن خمير فونسه  - 28
  سفيده تخم مرغ) 2   زرده تخم مرغ ) 1
 نشاسته ذرت) 4  پنير پيتزا) 3

ساله از چه گوشتي استفاده مي كنيم؟براي درست كردن پاته گوشت گو - 29
  از فيله گوساله) 2    از قلوه گاه گوساله) 1
از گوشت مغز ران گوساله ) 4  از گوشت چرخ كرده گوساله ) 3

چرا آرد را الك مي كنيم؟ - 30
  .عث هوا دهي آرد مي شودچون با) 1
  .چون رطوبت آرد گرفته مي شود) 2
 .خالص آرد گرفته مي شودچون ذرات نا) 3
  .م موارد درست استاتم )4

گوشت دلمه را چگونه آماده مي كنيم؟ - 31
 .گوشت را با نمك و فلفل و پياز رنده شده مخلوط كرده تفت مي دهيم) 1
  .د اضافه مي كنيماگوشت را خام به مو) 2
 .گوشت را با لپه پخته به مواد اضافه مي كنيم) 3
  .گوشت به دلمه نمي زنيم) 4

چه سبزي استفاده مي كنيم؟ براي تهيه كوفته تبريزي از - 32
تره و مرزه ) 2    شويد و تلخون) 1
  نعنا و جعفري) 4    كرفس و شنبليله ) 3

موقع درست كردن كوفته تبريزي چه بايد كرد كه كوفته باز نشود؟ - 33
  .ده چرخ مي كنيماگوشت را تفت د) 1
  .در گوشت سبزي ريخته ورز مي دهيم) 2
 .مك خوب ورز مي دهيمگوشت را دو بار چرخ كرده با كمب ن) 3
  .گوشت را بخار پز كرده چرخ مي كنيم) 4
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ها چيست؟علت ريختن پياز داغ در غذا - 34
  .پياز داغ باعث لعاب دار شدن غذا مي شود) 1
 .پياز داغ باعث خوشمزه و خوش عطر شدن غذا مي شود) 2
  .پياز داغ باعث مي شود غذا زود بپزد) 3
  .صحيح است 2و  1گزينه ) 4

ند دسته تقسيم مي شوند؟ها به چدسر - 35
 هاي شيرين و كم شيريندسر) 2   سنتي و بين المللي ) 1
 سنتي مدرن و بين المللي) 4هاي ژلاتينه و پودينگ هادسر) 3

هاي زير قابل برگشت نيستند؟كدام يك از دسر - 36
 كرم دو رنگ) 4  باواريا سه رنگ) 3  كارامل) 2  پودينگ وانيلي) 1

مي شود؟ پودر ژلاتين از چه چيزي درست - 37
  از نوعي صمغ گياهي) 2 از هيدروليز استخوان گاو و نهنگ) 1
 .از مواد شيميايي درست مي شود) 4   از آب گوشت) 3

ها از كدام يك از كيك ها استفاده مي كنيم؟ در ترايفل - 38
  كيك مافين) 4  كيك اسفنجي) 3  كيك شكلاتي ) 2  كيك پرتغال) 1

تفاده مي كنيم؟در تهيه كدام دسر از قالب ديواره جدا اس - 39
  چيز كيك ها ) 2    شارلوت) 1
 .صحيح است 2و  1) 4   هاي ژلاتينيانواع دسر) 3

براي بهتر فرم گرفتن سفيده تخم مرغ از چه موادي استفاده مي كنيم؟ - 40
 بكينگ پودر) 4  جوش شيرين) 3  تار كرم تار) 2  آمونياك) 1
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  كليد سوالات آزمون آزمايشي
گزينه صحيحرديف گزينه صحيح رديف نه صحيحگزي رديفگزينه صحيحرديف

1 1 11 2 21 4 31 1 
2 2 12 2 22 2 32 2 
3 4 13 2 23 4 33 3 
4 4 14 3 24 2 34 4 
5 4 15 1 25 4 35 1 
6 1 16 1 26 1 36 1 
7 3 17 4 27 1 37 1 
8 3 18 2 28 1 38 3 
9 4 19 1 29 2 39 4 
10 2 20 3 30 4 40 2 




