
 1آشپزي درجه  سؤالات آزمون 

 0-63/61كد استاندارد:      سؤال 05تعداد سؤالات:  

 مدت آموزش:        ساعت              

  تاريخ آزمون:    تعداد صفحه:    صفحه

 مدت زمان :          دقيقه    

 

 

 
 

 استفاده مي شود از سيخ هاي .................. در كباب حسيني  -1

 ج: سيخ چوبي ب: سانت 03سانت و طول  2سيخ هاي فلزي عرض  الف:

 ب و ج د:  چوب انار

بهتر است وسط سينه مرغ كوبيده شده جهت كيوسكي مقداري  -2

 .............. قرار دارد 

هويج پخته شده  ج:   پنير پيتزاب:    كرهالف:

 همه موارد  د:   

 پلو مناسب است ؟چه نوع كشمشي درمرصع  -0

  مويز ج:  كشمش ريز پلويي ب:  كشمش سبزالف:

  كشمش استفاده نمي شود  د:  

 براي پختن كوفته هاي آماده شده بايد...................... -4

   آنها را در آب جوش قرار دهيم تا پخته شود  الف:

آنها را در آب معمولي قرار داده روي گاز گذاشته تا جوش ب: 

  آيد 

 د:  آنها را بدون آب با كمي روغن با حرارت ملايم مي پزيم  ج:

   كمي در روغن تفت داده بعد در آب مي پزيم 

در سس پرتقال به نسبت دو پيمانه آب مرغ ....................  -5

 نياز است 

 ج:  يك پيمانه آب پرتقال  ب: دو پيمانه آب پرتقال  الف:

 سه پيمانه آب پرتقال  د:  چهار پيمانه آب پرتقال 

براي سالاد بادمجان بادمجانها بايد  -6

 ..........................باشد 

آب پز ج:  سرخ شده و خرد شده ريز ب:  تنوري يا كبابي الف:

 اول ريز كرده بعد سرخ شود  د:   يا بخار پز

 سبزيجات و صيفي جات درون پتاژ لوبيا سفيد چيست ؟ -7

 -شلغمج:    هويج  ب: نخود سبز و لوبيا سبز الف:

 همه موارد  د:  ترخون -جعفري

 سيري كه در ژيگو مصرف مي گردد بايد .................. -8

با كارد گوشت را سوراخ كرده و سير را درون آن فرو كرده بعد  الف:

   سير را كوبيده به سطح گوشت مي زنيم  ب: پخته شود 

سير  د:   گوشت سرخ ميكنيم  سير را به همراهج: 

 كوبيده را به گوشت پخته شده مي زنيم 

 مواد لازم جهت كوفته مرغ : -9

   نمك و فلفل -تخم مرغ -كره -آرد سوخاري -مرغ پخته الف:

 نمك و فلفل –آب گوشت  -زرده تخم مرغ -آرد سوخاري -مرغ خام ب:

نمك و  – كره -آب گوشت -زرده تخم مرغ -آرد سوخاري -مرغ خام ج: 

  فلفل

نمك  -تخم مرغ -كره -زرده تخم مرغ –آرد سوخاري  –مرغ پخته  د:

 آب گوشت  -فلفل

 براي پخت كوفته بايد از حرارت ........... استفاده شود  -13

 شركت كننده گرامي :

از ........ سوال زير كافيست كه حداكثر به........سوال به دلخواه پاسخ دهيد 

چنانچه به تعداد بيشتري از سوالات پاسخ دهيد  پاسخهاي اضافي از آخر حذف خواهد 

 شد . 



 د:   متوسط ج:   بسيار تند ب:  ملايم الف:

 نسبتا تند 

.. مناسب ترين گوشت براي استيك قارچ گوشت ................ -11

 است 

ران  ج:   فيله گوساله ب:  فيله گوسفند الف:

 ران گوساله  د:   گوسفند 

 از چه نوع كيكي براي تهيه كيك بستني استفاده مي شود ؟ -12

   وانيلي ج:   كشمشي ب:  كيك كره ايالف:

 اسفنجي  د:  

 گوشت مورد مصرف در روتي بايد .................... باشد  -10

 بسيار پرچرب ج:   كمي چرب ب:  فاقد چربيالف:

 فرقي ندارد  د:  

 انواع پتاژ را مي توان جايگزين .................... كرد  -14

  غذاي اصلي  ج:     سالاد ب:  سوپ الف:

 دسر د: 

 مدت زمان پخت سوفله در فر ........................... است  -15

يك تا يك و نيم  ج:   بيست دقيقه ب:  نيم ساعت  الف:

 سه ربع تا يك ساعت  د:  ساعت 

 گالانتين يعني ......................... -16

بدون  ب:    بدون استخوان كردن مرغ كامل  الف:

      استخوان كردن ران مرغ

فيله كردن ماهي  د:     فيله كردن سينه مرغج: 

 يا مرغ

 افه مي شود؟در كداميك از غذاهاي زير از خمير ورقه اي اض -17

رولت  ج:    والوان ب:  رولت فيله مرغالف:

 همه موارد  د:   گوساله

 از چه نوع كاردي جهت بي استخوان كردن مرغ استفاده مي شود ؟ -18

كارد  ج:   كارد تيز و پهن  ب:  كارد بسيار تيزالف:

 كارد كاملا تيز و باريك  د:   تيز و كوتاه 

 جواهر نشان نام ديگر ................... است  -19

 پلو يوناني ج:   والك پلو  ب:  مرصع پلو الف:

 شيرازي پلو  د:  

افزودن آب ولرم در خيار شور باعث .................... خيار  -23

 شور مي شود 

ترد  ج:   كپك زدن ب: پوك شدن داخل خيار شور    الف:

 له شدن  د:   شدن

 رشي چاشني از چه چيزهايي مي توان استفاده كرد ؟در ت -21

 -سيبج:    انواع كلم ها  ب: انواع سبزيجات  الف:

 انواع مركبات د:  هلو -گلابي

 معمولا كيك پنير با .................سرو مي شود   -22

شكلات  ج:  مارمالاد توت فرنگي ب:  مرباي بالنگالف:

 نوتلا  د:   صبحانه 

 كردن بلدرچين  براي كباب -20

 ب: مقداري روغن زيتون و نمك به سطح ان ماليده و كباب كنيد  الف:

  نمك و زعفران به سطح ان بماليد  -آب ليمو -مقداري كره

مقداري سس  د:   مقداري ماست و نمك به سطح آن  بماليد ج: 

 كچاب به سطح آب بماليد

 وزن كباب جوجه بدون استخوان چه اندازه است ؟ -24

الي يك و دويست و  1ج:  گرم  753 ب:  كيلو2 الف:

 يك و هفتصد و پنجاه گرم  د:  پنجاه گرم 

 مواد لازم پتاژ قارچ : -25



آرد  -قارچ -خامه ب:   قارچ -سس سفيد –آب  -روغن الف:

  آب گوشت  -كره –نمك و فلفل  –آب ليمو  -سفيد

 -آب گوشت د:   زرده تخم مرغ -خامه -قارچ -آب گوشت ج:

 نمك و فلفل -آرد سفيد -قارچ

 مناسب ترين سس جهت خوراك بوقلمون چه نوع سسي است ؟ -26

 سس كچاب ج:   سس پرتقال ب:  سس تارتار الف:

 سس فرانسه  د:  

در كداميك از غذاهاي زير از سينه مرغ كه استخوان كتف به آن  -27

 چسبيده باشد استفاده مي شود ؟

 ج:   كيوسكي ب:   جوجه كباب با استخوان الف:

 راتاتوي  د:   شنيسل مرغ

 كاربرد بادمجان كبابي در كداميك از غذاهاي زير است ؟ -28

 ج:   سالاد بادمجان ب:  حليم بادمجان الف:

 همه موارد  د:   اردور بادمجان

 مناسب ترن گوشت براي تهي ژيگوي گوسفند با استخوان چيست ؟ -29

فيله  ب:    ران گوسفند با استخوان كامل  الف:

  گوسفند كه استخوان دنده به ان وصل باشد 

قلوه گاه  د:    دم سينه گوسفند با استخوان ج: 

 گوسفند 

 چرا براي پخت سوفله از  حرارت بن ماري استفاده مي شود ؟ -03

براي اينكه ب:   براي اينكه لطافت خود را حفظ نمايد  الف:

      ني تر شود پخت ان طولا

 همه موارد  د:     براي اينكه ته ظرف نسوزد ج: 

 تبديل درجه فارنهايت به سانتي گراد : -01

  C=F-32*9/5 ج:  C=F+32*5/9 ب: C= F- 32*5/9الف:

 C= F+32*9/5د: 

پيازهايي كه در دلمه پياز استفاده مي شود بايد   -02

....................... 

ساعت در آب بجوشانيد بعد وسط ان را خالي كنيد آنها را ربع  الف:

   آنها رادر آب بجوشانيد برگ برگ كنيد  ب: 

انها را برگ  د:     وسط آن را خالي كنيد ج: 

 برگ كرده و درون آن را با مواد پر كنيد 

 از چه نوع خياري براي تهيه مرباي خيار استفاده مي شود ؟ -00

خيار ريز  ج:  خيار درشت و قلمي ب:  خيار سبزقلميالف:

 خيار درشت و تخمي  د:  و تخمي 

 در كداميك از سس هاي زير از فلفل سياه درسته استفاده مي شود ؟-04

 سس پرتقال  ج:  سس مخصوص روتي  ب:  سس تارتارالف:

 سس ولوته  د:  

 از چه نوع گوشتي در مصالح پلو استفاده مي شود ؟ -05

گوشت گردن  ج:  گوشت مرغ ريشه شده  ب: گوشت چرخ كرده  الف:

 گوشت فيله گوسفند  د:  گوسفند 

فيله يا مغز راسته گوسفند مناسب براي انواع  -06

 ..................... مي باشد 

بيف استروگانف ج:    استيكب:   روتيالف:

 همه موارد  د:   

 مواد لازم جهت خمير پاته : -07

آرد  ب: نمك -روغن -شير -آب سرد -زرده تخم مرغ -آرد سفيد الف:

   نمك -روغن -شير -تخم مرغ -جوش شيرين -سفيد

آرد  د: نمك -روغن مايع -آب سرد -زرده تخم مرغ -كره -آرد سفيدج: 

 آب نمك  -زرده تخم مرغ -جوش شيرين -سفيد

 نام ديگر پنكيك چيست ؟ -08



 پيراشكي ج:   شارلوت  ب:   كرپالف:

 ژيگو  د:  

 علت پف نكردن شامي پوك چيست ؟ -09

كم  ج:  كم بودن آرد نخودچي ب:  كم بودن روغن الف:

 همه موارد  د:    بودن تخم مرغ يا جوش شيرين

 مواد لازم درون  كوفته سماق : -43

پياز داغ ج:  پياز داغ -آلوبخارا ب:  كشمش -گردوالف:

 هيچ چيز قرار نمي گيرد  د:   

 در تهيه اردور كرفس از كدام كرفس استفاده مي شود ؟ -41

 ساق كرفس ج:  تمام قسمت هاي آن ب: برگ هاي كرفسالف:

 برگ هاي جوان كرفس  د:  

 فنوي چيست ؟ -42

نوعي سوپ ج: نوعي قارچ كوهي ب: نوعي سبزي با عطر شويد  الف:

 نوعي سس مخصوص سالاد د:   

 زير استفاده مي شود؟ از گلپر در كداميك از پتاژهاي  -40

  لوبيا سبزج:     قارچ ب:  عدس الف:

 لوبيا سفيد  د: 

 در دسر گاتوسنت انوره از چه نوع كرم استفاده مي شود ؟ -44

كرم ج:   كرم پاتي سير ب:  كرم سفيد  الف:

 كرم وانيلي  د:   انگليسي

ميگو به دليل داشتن ...................... مصرف آن توصيه مي  -45

 گردد

   اهن  ج:   Kويتامين  ب:   فسفرالف:

 Bويتامين  د:  

 در كداميك از ترشي هاي زير از تمر هندي استفاده مي شود ؟ -46

ترشي ليته  ج:  ترشي چاشني سيب ب:  ترشي مخلوط الف:

 ترشي انگور ياقوتي  د:   

ور گوشت سينه يا بوقلمون بعد از پخته شدن با ارد -47

 ......................... مخلوط مي شود 

مغز نارنگي يا ج:   روغن زيتون  ب:  سس مايونزالف:

 همه موارد  د:  پرتقال 

 براي جلوگيري از آلودگي يخچال بايد چه كاري انجام دارد ؟  -48

مواد  ب:   تمام مواد را شسته شده درون آن قرار داد  الف:

     ضد عفوني كننده به ديواره ان افزود 

 همه موارد  د:   بوگير مخصوص يخچال درون ان قرار دارد ج: 

 مواد لازم جهت سس تارتار چيست ؟ -49

 ب: نمك و فلفل -پياز -ترخون -جعفري -خيار شور -سس مايونز الف:

      پيازچه  -ورخيار ش -سس سفيد

 -سس سفيد د:   سس مايونز  -سس سفيد -زرده آب پز شدهج: 

 سس كچاب  -خامه -سس مايونز

 سس مخصوص بيف استروگانف شامل: -53

سس كچاب و خامه ب:     سس سفيد+ خامه است  الف:

      است 

سس سفيد يا  د:      سس خامه است ج: 

 قارچ است 

 

 موفق باشيد
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 سازمان  آموزش فني و حرفه اي استان فارس

 اداره سنجش و ارزشيابي

 

        نام رشته   

مدت    تاريخ آزمون        

 آزمون 

كد      مدت آموزش       

 استاندارد

  

 در كداميك از دسرهاي زير از خمير اكلر استفاده مي شود ؟  -1

 ترايفل ج:   كيك پنير ب:  گاتوسنت انوره الف:

 همه موارد  د:   

 مناسب ترين گوشت در تهيه رست بيف چيست ؟  -2

 ران گوساله  ج:   ران گوسفندب: سردست گوسفند الف:

 مغز راسته گوساله  د:  

 پتاژ لوبيا سفيد را مانند ................... تهيه مي كنيم  -0

پتاژ لويبا سبزج:   پتاژ برنج ب:  پتاژ قارچالف:

   پتاژ عدس  د:   

 ميك از طيور از مرغ طولاني تر است ؟مدت زمان پخت كدا -4

  غاز ج:    مرغابيب:  بوقلمونالف:

   همه موارد  د:  

 كداميك از دلمه هاي زير بهتر است دورن فر تهيه شود ؟ -5

دلمه گوجه  ج:  دلمه كلم برگ درسته ب:   دلمه پياز الف:

 دلمه بادمجان  د:  فرنگي

 معمولا در وسط كيوسكي از ............... استفاده مي شود  -6

نمك  ج:  آب ليمو -جعفري -نمك ب:  كره -آب ليمو الف:

 جعفري  -نمك -كره د: كره  –آب ليمو  -جعفري –

چنانچه شامي پوك به دليل رقيق بودن مواد درون تابه وا  رفت مي  -7

 توان مقداري .................. به ان افزود 

 آرد سوخاري ج:   آرد برنج ب:  آرد سفيد  الف:

 آردنخودچي  د:  

 مواد لازم جهت خمير پاته : -8

 –كره  -آب ب:    زرده تخم مرغ  -نمك -آرد -آب الف:

    تخم مرغ -نشاسته -نمك

تخم  د:   نمك -شير -تخم مرغ -روغن مايع -كره -آردج: 

 آرد سفيد -نمك -شير -مرغ

 به مرغ درسته بدون استخوان ..................... مي گويند  -9

  كارسكي ج:   گالانيتن ب:  ميتلف الف:

 اسكالپ د: 

در وسط كوفته تبريزي از ...................... استفاده مي  -13

 گردد

 ج: پياز داغ -گردو -آلو ب:  پياز داغ -گردو -كشمش الف:

 پياز  -كشمش -زردچوبه د:  گردو  -زرشك -كشمش

به ازاي يك پيمانه آب پرتقال در سس پرتقال  -11

 .................... آب مرغ لازم است

دو پيمانه  ج:   يك پيمانه  ب:  نصف پيمانه  الف:

 يك و يك دوم پيمانه  د:   

 بهتر است سبزيجات درون سوفله سبزيجات را ................. -12

كمي تفت  ج:   بخار پز كنيد  ب: خام مصرف كنيد  الف:

 كاملا سرخ كنيد  د:   دهيد 

در تهيه دسر ترايفل انگليسي در كف قالب ....................  -10

 قرار مي گيرد 

 آشپزي درجه يك 

 41/41/39 

  



ارتخمير ت ج:   خمير پاي ب:  كيك اسفنجي  الف:

 خمير اكلر  د:   

 سيب زميني سرخ شده در سالاد ................... مصرف مي گردد -14

سالاد برنج ج:   سالاد سيب زميني  ب:  سالاد بادمجانالف:

 سالاد روس  د:   

 در تهيه كوفته مرغ مرغ را بايد چگونه اماده نمود ؟ -15

رغ م ج:  مرغ پخته چرخ شده  ب: مرغ خام چرخ شده  الف:

 مرغ ريشه شده و سرخ شده  د:  كبابي ريز شده مكعبي

 مدت زمان پخت بوقلمون جوان در فر ..................مي باشد  -16

 ساعت  4 ج:   ساعت  5/2 ب:  يك ساعت  الف:

 ساعت  5/1 د:  

 موارد مصرف سس پرتقال ........................ -17

 ج:   خوراك آبزيان ب: خوراك گوشت قرمز الف:

 همه موارد  د:   خوراك طيور

براي خوش طعم شدن ژيگو بايد از .................... استفاده  -18

 كرد 

 –ليمو عماني ج:     سير ب:  سبزي معطرالف:

 الف و ب د: آب ليمو  -سير

 اصطلاح سوختگي در فريزر به چه معني است ؟ -19

ماده  ب:   وقتي خواص ماده غذايي از بين مي رود  الف:

      غذايي بيش از حد يخ بزند 

ماده غذايي بيش  د:     ماده غذايي سفيد رنگ شود  ج:

 از دو ماه در فريزر مانده باشد 

 كداميك از موارد زير بعنوان پيش غذا مصرف مي گردد؟ -23

   پتاژج:     سوپ ب:   اردورالف:

 همه موارد  د:  

در تهيه مرباي سيب درسته سيب هاي .................. را  -21

 استفاده مي كنيم 

ترش با  ج:  گلاب بدون پوست  ب: ترش و بدون پوست الف:

 گلاب با پوست د:   پوست 

 چرا سوفله بايدبا حرارت بن ماري پخته شود؟ -22

لطيف تر  ج:  پخت يكنواخت تر آن  ب: پخت سريعتر آن  الف:

 پخت ديرتر آن :د  شدن ان 

 پتاژ جز كدام دسته از غذا ها است ؟ -20

 اردورها ج:   سوپ ها  ب:  سس ها الف:

 غذاهاي فوري  د:  

 يك پيمانه آرد سفيد برابر است با : -24

 گرم  125ج:   گرم  153 ب:  گرم  253الف:

 گرم  233 د:  

 ميگو هر چه بيشتر آب پز شود ؟ -25

پف  ج:   لذيذ تر مي شود ب:  نرم تر مي شود الف:

 سفت تر مي شود  د:  بهتري مي كند 

 موفق باشيد

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 



 15/36/ 11  آشپزي درجه يك  پاسخنامه آزمون

  

 الف -1

 د -8

 د -6

 د -3

 ج -3

 ج -3

 د -3

 الف -2

 ب  -3

 ب -15

 الف -11

 ج -18

 الف -16

 ج -13

 ب -13

 ب -13

 ج -13   

 د -12

 ج -13

 د -85

 ب -81

 ج -88

 ب-86

 ج-83

 د-80

 
 



 




