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    2آشپز درجه  :ه نام حرف                           

                               
                                         مهارتآزمون كتبي                                                                          

  
 از چه پنيري در طبخ لازانيا استفاده مي شود؟ -1
  پنير كشدار -دپنير پارمان      -پنير هلندي      ج -پنير گودا     ب -الف         
 پتاژ چيست ؟                                                                            -2

  يك نوع سوپ رقيق مي باشد -ب يك نوع آش مي باشد                      -الف   
  يك نوع سوپ غليظ مي باشد -يك نوع آبگوشت رقيق است               د -ج

                                                                        نام ديگر پتاژ چيست؟                           -3
  كنسومه -دگوشت      آب-بويون          ج -كرم سوپ          ب -الف

 بويون يا استاك چيست؟ -4
  آش -آب سوپ         د -ج           آب گوشت-بآب سبزيجات          -الف

 ديپ چيست؟ - 5
  مخلوط سبزيجات و ميوه هاي له شده با خامه -الف
  مخلوط ميوه هاي پخته شده با شير -ب
  مخلوط سبزيجات و ميوه هاي خرد شده با ماست آب گرفته -ج
  لوط ميوه هاي خشك با شيرمخ -د

 موادلازم براي تهيه مرصع پلو؟ -6
  رانبرنج، خلال پسته، خلال بادام، خلال نارنج، زرشك، مرغ،زعف -الف
  برنج، زعفران، هويج، زرشك، مرغ -ب
  خلال پسته، خلال بادام، مرغ، هويج، برنج، -ج
  برنج، خلال نارنج، هويج، خلال پسته، مرغ -د

 گوشتي استفاده مي شود؟ براي رولت اسكالپ از چه -7
  گوشت معمولي گوسفند -ب                 فيله گوشت گوساله خوان -الف
  قلوه گاه گوسفند -گوشت گردن گوسفند                         د -ج

 لانگوست چيست؟ - 8
  يك نوع ميگوي پرورشي است - نوعي ماهي جنوب است                ب -الف
  يك نوع ميگواست -د              يك نوع ماهي شمال است   -ج

 موادلازم براي تهيه كيوسكي؟ -9
  از سينه مرغ همراه با كره استفاده مي شود -الف
  از فيله مرغ با كره استفاده مي شود -ب
  از فيله كوبيده با روغن زيتون استفاده مي شود-ج
  از ران مرغ با روغن زيتون استفاده مي شود -د
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  ان از چه گوشتي استفاده مي شود؟براي تهيه ژيگو با استخو- 10
  گوشت فيله -گوشت راسته                                      ب -الف
  گوشت بوقلمون -د                           گوشت ران گوساله جوان -ج
  براي پخت قلوه چه بايد كرد؟-11

  پس از پخت كامل پوست آب را مي گيريم -الف
  ف كرده و پوست آن را مي گيريمپس از شستن از وسط نص -ب
  در آب جوش قرار داده تا جدا شود -د                 مقداري نمك زده تا پوست آن جدا شود -ج
  موادلازم براي تهيه كوفته برنجي؟ -12
  گوشت مغزران ، تخم مرغ، لپه، نمك، فلفل، سبزي كوفته، آرد نجودچي -الف
  ، گوشت پرچرب، نخودبرنج، آرد نخودچي، سبزي كوفته،  -ب
  گوشت پر چرب، آرد برنج، سبزي، نخود، نمك و فلفل -ج
  گوشت پرچرب، تخم مرغ، آرد برنج، سبزي كوفته، لپه، نمك وفلفل -د

  چه كار بايد كرد كه كوفته از هم نپاشد؟ -13
  مايه كوفته بايد خوب ورز دادتا چسبندگي پيدا كند -الف
  ن سفيده تخم مرف اضافه كردمايه كوفته را با يد چرخ كرد و به آ -ب
     مايه كوفته را بايد چند بار چرخ كرد -ج
  مايه كوفته را يك بار چرخ مي كنيم و به آن زرده تخم مرغ اضافه كرد -د

  :مواد لازم براي تهيه شامي پوكه  -14
  نمك و فلفل- لپه -    گوشت مغز ران بدون چربي -الف
  جوش شيرينبكينگ پودريا -زعفران -پياز -تخم مرغ -ب
  نمك-تخم مرغ -پياز -آرد نخودچي -گوشت چرخ كرده -ج
  موارد الف و ب -د

  :مواد لازم براي تهيه پاته مرغ -15
  پياز -زردچوبه -نمك –قارچ  - مرغ -الف
  خلال سيب زميني -پياز -زعفران -مرغ خرد شده -ب
  خلال هويج -پيازچه-قارچ -گوشت سفيد -ج
  خرد  تره -كرفس -پياز -قارچ -مرغ -د

  براي تهيه خمير اسپرينگ رول از چه رشته اي استفاده مي شود؟ -16
   رشته  پلويي -د         رشته نودل -جرشته آش           -رشته سوپ            ب -الف
  در تهيه شارلوت سبزي از چه قالبي استفاده مي شود؟ -17
  قالب گرد با ديواره كمربندي -بقالب گرد و وسط خالي                              -الف
  قالب مستطيل -قالب ساده                                               د -ج

  نام ديگر شنيسل گوشت چيست؟ -18
  پودينگ گوشت -د        اسكالپ پاند  -جاسكالپ ناتور         -گولاش           ب -الف
  نام ديگر كتلت دسته دار چيست؟ -19
  كارسكي -گولاش              د - ويمپي              ج -ب              لپ ناتوراسكا -الف
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  كدام گزينه صحيح است؟-20
  پتاژ همان كنسومه است -ب                    پتاژ يك نوع سوپ غليظ است  -الف
  پتاژ يك نوع سوپ رقيق است -كنسومه از پتاژ غليظ تر است                         د -ج

  نكته مهم وحساس براي تهيه رولت مغز چيست؟-21
  سانتيمتر قطر پيدا نكند 5تابه به حدي بزرگ باشد كه مايه در آن بيش از  –الف 
  سانتيمتر قطر پيدا نكند 3تابه به حدي بزرگ باشد كه مايه در آن بيش از  -ب
  دسانتيمتر قطر پيدا نكن 1تابه به حدب بزرگ باشدكه مايه در آن بيش از  -ج
  سانتيمتر قطر پيدا نكند 4تابه به حدب بزرگ باشد كه مايه در آن بيش از  -د

  چرا بايد محل قرار گرفتن فريزر  تراز باشد؟ -22
  كاهش صدا -ب                             تنظيم كمپرسور –الف 
  خنك شدن كمپرسور -د     كاهش مصرف  برق                          -ج

  :مبراي تهيه راگو مواد لاز-23
  فلفل -هويج -روغن -آرد -رب گوجه فرنگي -گوشت مغز ران -الف
  نمك -لوبيا سبز -فلفل سبز دلمه اي -سيب زميني -ب
  نمك و فلفل -هويج -روغن -فلفل سبز دلمه اي -گوشت چرخ كرده-ج
  ب- موارد الف -د

  آبگوشت ها به چند دسته تقسيم مي شود نام بريد؟ -24
  شيرين -سبزي دار, دسته 2 -ميوه اي                           ب -ساده ,دسته  2 -الف
  ساده وتند-چاشني دار, دسته 3 -د   ساده       -چاشني دار -سبزي دار, دسته 3 -ج

  انواع كوفته هاي غير سنتي را نام ببريد؟ -25
  كوفته برنجي ژاپني -كوفته روسي -كوفته سوئدي -الف
  كوفته خورشي عربي -پنير كوفته -كوفته ريزه -ب
  كوفته سماق -كوفته تبريزي -كوفته كاري -ج
  موارد الف و ب -د

  كراكت را تعريف كنيد؟ -26
  كراكت همان كتلت است كه از مخلوط نمودن آن با تخم مرغ تهيه مي شود -الف

و فلفل تهيه مي  نمك-آرد-كراكت خميرنرمي است كه ازچرخ كردن موادموردنظر ومخلوط كردن آن باتخم مرغ -ب 
  شود
  نمك و فلفل  –كراكت خمير نرمي است كه از مخلوط گوشت چرخ كرده با آرد  -ج
  هيچكدام -د

  :مواد لازم براي تهيه نان والوان -27
  روغن جامد -جوهرليمو –نمك  -روغن مايع -تخم مرغ -آرد سفيد -الف
  فلفل -روغن جامد -سركه -تخم مرغ -آرد سفيد -ب
  جوهرليمو -نمك -سركه -تخم مرغ -غن مايعرو - آرد ذرت -ج
  جوهر ليمو -نمك -آبليمو -تخم مرغ -روغن جامد -آرد ذرت -د

  نام ديگر ميتلف چيست؟ -28
  بيف استروگانف -رست بيف       د -پودينگ مرغ        ج -ب     پودينگ گوشت -الف
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  چامين مرغ را چگونه سرو مي نمايند؟ -29
  با برنج يا رشته چيني -ب                                      با نان يا ماكاروني  -الف
  با برنج يا ورميشل -با ماكاروني يا رشته فرنگي                              د -ج

  نقش تخم مرغ در غذاهايي مانند كتلت و كوفته و شامي چيست؟ -30
  در حين سرخ شدن نپاشد باعث مي شود غذا -بغذاها بهتر پف كند                 -الف
  باعث نرمي غذا مي شود -براي صرفه جويي در روغن               د -ج

  طريقه آماده سازي ميگوي خشك چگونه است؟ -31
  به همان صورت خشك مصرف مي شود -الف
  رم خيس كرده ميگوي خشك رادرآب ول -ب
  ميگوي خشك را در آب در حال جوش انداخته -ج
  مي توان استفاده كرداز ميگوي خشك ن -د

  :مواد لازم براي داخل كيش قارچ و پياز -32
  پياز –پنير هلندي   -خامه -تخم مرغ -الف
  پياز -قارچ –پنير  -كالباس -خامه -تخم مرغ -ب
  قارچ -پياز -پنير هلندي  -ج
  سس گوجه فرنگيژ -مرغ -كالباس -قارچ -د

  ن در فر مي توان آماده كرد؟سوفله سبزيجات را با چه حرارت و در چه مدت زما -33
  ربع ساعت 2فارنهايت به مدت  350درجه  -الف
   فارنهايت به مدت نيم ساعت 450درجه  -ب
  فارنهايت به مدت نيم ساعت 350درجه  -ج
  ربع ساعت 3فارنهايت به مدت  450درجه  -د

  صحيح ترين و مناسب ترين راه نگهداري غلات و حبوبات كدام است؟ -34
  خشك وسرد -بك                                           جاي خش -الف
  جاي مرطوب -خشك و گرم                                            د -ج

  :مواد لازم براي تهيه كوفته سوئدي – 35
  آردسوخاري -مغز گردو -زرشك -گشنيز -جعفري -تخم مرغ -گوشت پرچربي -الف
   دارچين -جعفري -زرشك -پياز -تخم مرغ -نيسيب زمي -گوشت بدون چربي -ب
   -آرد سوخاري -نمك و فلفل -زعفران -رب گوجه فرنگي -مغزگردو -گشنيز -ج
  موارد ب و ج  -د

  براي تهيه خوراك زبان از چه سبزي هايي استفاده مي شود؟ -36
  تره -پيازچه -برگ سير -اسفناج                            ب -نعناء –تره  -الف
  مرزه -ترخان - جعفري -دتره فرنگي                       -اسفناج -گشنيز -ج

  براي از بين بردن كله پاچه از چه موادي استفاده مي شود؟ -37
  فلفل دلمه اي -سبزيجات معطر –پياز  -الف
  سبزيجات -فلفل سبز -پيازچه-سير -ب
  نعناء -فلفل دلمه اي -پودرسير -اسانس سبزيجات -ج
  ادويه-برگ بو-جعفري-مرزه-ترخان-سير-پياز -د
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  براي نگهداري مواد غذايي ترش استفاده از چه نوع ظروفي بهتر است؟ -38
  نقره اي -د             پيركس -جروي            -مس              ب  -الف
  براي پخت سبزي ها كه بخواهيم سبز بماند چه بايد كرد؟-39
             به آب آن كمي نمك مي زنيم -الف

  به آب آن كمي جوش شيرين مي زنيم -ب 
  به آب آن كمي سركه مي زنيم -د  به آب آن كمي فلفل مي زنيم -ج

  چگونه مي توان كنسرو فاسد شده را تشخيص داد؟  - 40
  تغيير رنگ كنسرو -از تغيير مزه كنسرو                             ب -الف
  باد كردن قوطي كنسرو -د               فرو رفتن قوطي كنسرو             -ج

  فاصله افراد سر ميز غذا بهتر است چند سانتي متر باشد؟ -41
  سانتيمتر     50 -سانتيمتر                                        ب 40 -الف
  سانتيمتر 90 -د                                           سانتيمتر 75 -ج

  رم سبزي تازه پس ازخشك كردن چقدرسبزي خشك بدست مي آيدازيك كيلو گ -42
  گرم 95 -گرم             د 75 -ج              گرم50 - بگرم                   100 -الف
  كدام ويتامين در اثرحرارت از بين مي رود؟ -43
  Bمين ويتا -د           Eويتامين -ج           Cويتامين -ب           Dويتامين  -الف
  كوكتل ميگو جزء كداميك از دسته هاي زير مي باشد؟ -44
  پيش از غذا -ددسر               -سالاد                ج -غذاي اصلي              ب-الف
  حرارت شير براي درست كردن پنير چند درجه است؟ -45
  درجه 40-د درجه        37 -درجه           ج 23 -درجه               ب 35  -الف
  براي درست كردن شنيسل از چهد گوشتي استفاده مي كنيم؟ -46
  بال و گردن مرغ -د       ازسينه مرغ -جازبال مرغ         -از ران مرغ            ب -الف
  در ماهي شكم پر از چه نوع سبزي استفاده مي كنيم؟ -47
  هيچكدام -د        يلهگشنيزو شنبلجعفري        -اسفناج وتره            ب -الف
  در تهيه استيك مقدار گوشت مصرفي براي هر تكه چند گرم است؟-48
  فرقي ندارد -د      گرم 200-150 -جگرم         600تا  500 -گرم       ب 250 -الف
  چه نوع ادويه هايي در خورش كاري  مي ريزيم؟ -49
  ندارچي –هل  -زردچوبه         ب -زعفران -تمرهندي -الف
  زردچوبه -هل و زنجبيل -جوزهندي -ادويه كاري -ج
  دارچين -هل سبز -زيره -د

  معمولا خورش ماست را چگونه ميل مي كنند؟ -50
  سرد ميل مي كنند -بگرم ميل مي كنند                                -الف
  هيچكدام -فرقي ندارد                                           د -ج

  نمك خورش و چاشني خورش را چه موقع اضافه مي كنند؟ -51
  اواخر پخت -دهنگام تفت دادن         -اواسط پخت       ج -از ابتدا پخت       ب -الف
  در ته چين اسفناج از چه نوع گوشتي استفاده مي كنيم؟ -52
  خ كردهگوشت چر -د        گوشت بره -جگوشت مرغ        -گوشت گاو         ب -الف
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  خلال بادام را در مرصع پلو چگونه تهيه مي كنيم؟ -53
  هيچكدام   -خيس نمي كنيم    د -ج     خيس مي كنيم -بتفت مي دهيهم       -الف
  گرم به كوچك چقدر كالري دارد؟ 100 -54
  كالري 38 -د             كالري61 -جكالري              52 -كالري            ب 40-الف
  ميتلف چيست؟ -55
  نوعي پودينگ گوشت -بنوعي كوفته ريزه                                -الف
  نوعي كباب لقمه اي -نوعي رولت گوشت                              د -ج

  :بنشو حبوبات -انواع ماكاروني ها -برنج -56
  داراي چربيهاي اشباع شده هستند                  -الف
  وغن گياهي هستندداراي ر -ب
  داراي ويتامين و مواد معدني و پروتئين هستند -ج
  موارد الف و ب صحيح مي باشد -د

  نگهداري سفيده تخم مرغ در فريزر تا چه مدت مي باشد؟ -57
  ماه 15تا 10 -د           ماه8تا6 -جماه             4تا2 -ماه           ب 3تا2 -الف
  به چاشني ندارد؟كداميك از خورشتها نياز  -58
    خورش باميه -د     خورش ريواس-جخورش بادمجان      -خورش كرفس       ب -الف
  :مدت زمان نگهداري ميگو در فريزر -59
   ماه 6يك الي  -د               سه ماه -جسه هفته            -چهار هفته          ب -الف
  راويولي و كارتلني چيست؟ -60
  از خانواده پيتزا است -ب                                  ماكارونياز خانواده  -الف
  خمير ميل فوري -از خانواده خمير ورقه اي                             د -ج

  نكته حساس كه براي تهيه ترشي بايد در نظر گرفته شود چيست؟ -61
  ادويجات معطر و سركه از نوع مرغوب باشد -الف

  ايد پخته شده با سركه باشدبادمجانها ب -ب 
  سبزيجات با سركه جوشيده شود -ج
  رنگ مواد مصرفي -د

  برا ي طبخ كرم ها و سس ها از چه ظرفي بايد استفاده شود؟ -62
  به خاطراينكه رنگ سس حفظ شود –لعابي  -الف
  روي -ب
  چون به ظرف مايع نمي چسبد -تفلون -ج
  چدن -د

  ي شود؟ژلاتين از كدام مواد زير تهيه م -63
  پودر سيب زميني -ب               پودر نارگيل                 -الف
  از نشاسته -د                       استخوان يز از هيدرول -ج

  چرا مربا يا ترشي كپك مي زند؟ -64
  به حد كافي قوام نيامده باشد -وقتي آب داشته و رقيق باشد                      ب -الف
  تمام موارد صحيح مي باشد -دي داشته باشد                                   ناخالص -ج
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  سبزي آش ساك چه نوع سبزي است؟ -65
  اسفناج -بسبزيجات معطر                                -الف
  جعفري -اسفناج - كدو -شنبليله                         د -جعفري -تره -ج

  از داغ در غذاها بايد سرخ شود؟چقدر سير داغ و پي -66
  خيلي سرخ شود -كمي سرخ شود                                     ب -الف
  شدفقط نرم و شفاف با -داصلا سرخ نشود                                        -ج

  گرم كدوي سبز چقدر كالري دارد؟ 100 -67
  كالري 28-دكالري             24 -ج     كالري      20 -كالري            ب 15 -الف
  مواد لازم براي تهيه سس خردل جهت مرغ شكم پر؟ -68
   -نمك -زعفران -پودر خردل -سركه يا آبليمو -روغن مايع -زرده تخم مرغ -الف
  اسانس خردل -زعفران -آبغوره -روغن -سفيده تخم مرغ -ب
  نمك -اسانس خردل -سركه -كره -تخم مرغ -ج
  نمك -زعفران -خردل -آبليمو -و كرهخامه  -د

  :مصرف پنير در انواع گراتينه ها -69
  هيچكدام -د      بايد فقط آب شود-جبايد برشته شود      -بايد كش بياد       ب -الف
  :براي گرفتن پوست روي مغز -70
  پوست و ريشه مغز را در آب جوش مي گيريد -الف
پوست و ريشه مغز را در آبليمو  -ج   داده بعد پوست و ريشه آن را مي گيريد پوست و ريشه مغز را در آب سرد قرار -ب

  قرار داده بعد پوست آن را مي گيريد
  پوست و ريشه مغز را يك جوش مي دهيد بعد پوست آن را جدا مي كنيم -د

  پنير گريور يا گودا چه نوع پنيري است؟ -71
  ود و روي پيتزا طلايي مي كندپنيري است مزه دار كه در اثر حرارت آب مي ش -الف
  پنيري است كه در اثر آب پز پخش روي غذا مي شود -ب
  پنيري است براي خشبو كردن غذا -ج
  پنيري است براي داخل سالاد استفاده مي شود -د

  :مواد لازم براي تهيه سس پيتزا -72
  سس مايونز همراه با سبزيجات -الف
  آويشن -رشك -روغن زيتون -سركه -رب گوجه فرنگي -ب
  كره و تخم مرغ -فلفل -سس سفيد -ج
  مخلوط سس مايونز و سس گوجه فرنگي -د

  براي لطافت يك سس خوب چه نكاتي بايد رعايت شود؟ -73
  حرارت سس بايد ملايم باشد،مرتب آن را هم زده تا گلوله نشود و ته نگيرد -الف
  بايد اضافه نمود نه زياد سفت باشد و نه شل و كره يا خامه را در اواخر طبخ -ب
  براي تهيه سس ها از ظرفهاي لعابياستفاده شود تا رنگ سس حفظ شود -ج
  همه موارد -د

  بهترين بيفتك از چه گوشتي تهيه مي شود؟ -74
  از گوشت مغز ران گوساله استفاده مي شود -الف



٨ 
 

  از گوشت گردن گاو استفاده مي شود -ب
  شود از گوشت فيله يا راسته گوساله استفاده مي -ج
  گوشت پر چرب -د

  و راويولي چيست؟كائولي  -75
  جزء غذاهاي ايتاليايي هستند -بجزء اردوهاي سرد است                         -الف
  جزء غذاهاي مكزيكي و ايتاليايي هستند كه داراي ادويجات مي باشد -ج
  از غذاي سنتي هستند -د

  ده مي كنيم؟براي خورش ريواس چگونه و كي از ريواس استفا -76
  ريواس را سرخ كرده و بعد از پختن گوشت اضافه مي كنيم -الف
  ريواس را خرد كرده و بعد از پختن گوشت اضافه مي كنيم -ب
  ريواس را همراه با گوشت سرخ كرده اضافه مي كنيم -ج
  ريواس را بدون سرخ كردن به گوشت اضافه مي كنيم -د

  از چه نوع پودري استفاده مي شود؟) گكباب بر( براي نرم شدن گوشت كبابي  -77
  از پودر سير استفاده مي شود -ب                  از پودر انجير استفاده مي شود -الف
  هيچكدام -از پودر گشنيز استفاده مي شود                    د -ج

  كداميك از كوكوهاي زير را مي توان شيرين درست كرد؟ -78
  كدو-بادمجان             د -ج                 سيب زميني -بسبزي                 -الف
  گراتن چيست؟ -79
  اصولا بوسيله ادويجات و ماهي مخلوط با گوجه فرنگي تهيه مي شود -الف
  اصولا بوسيله انواع سبزيهاي پخته شده و ماهي و ميگو هاي مخلوط با سس سفيد و پنير تهيه مي شود -ب
  معطر و فلفل و ميگوهاي مخلوط با كرم تهيه مي شودبوسيله سبزيهاي اصولا  -ج
  هيچكدام -د

  حبوبات مورد مصرف كداميك از آش ها فقط لپه است؟-80
  همه موارد -دآش ساك              -آش انار              ج -آش ماست             ب-الف
  چرا توصيه مي شود قبل از استفاده از زودپز شير داخل آن بجوشانيد؟ -81
  باعث استحكام بيشتر ديگ مي شود -الف
  باعث ضدعفوني شدن ديگ مي شود -ب
  از سياه شدن ديگ در آينده جلوگيري مي كند -ج
  پخت غذا در ديگ سريعتر انجام مي شود -د

  مدت زمان پخت برنج در پلوپز به چه عواملي بستگي دارد ؟ -82
  ميزان برنجي كه در آن مي ريزيم -الف
  كه در آن مي ريزيمبه نوع برنجي  -ب
  مدت زمان پخت در همه حال ثابت و حدود يك ساعت است -ج
  هيچكدام -د

  جنس بخارپز معمولا از چيست؟ -83
  روي -د            استيل-جآلومونيوم               -سراميك              ب -الف

  



٩ 
 

  كداميك از موارد ذيل مزاياي استفاده از مايكروفر مي باشد؟ -84
  ه جويي در زمان و انرژيصرف -الف
  حفظ ويتامين و ارزش غذايي مواد -ب
  همه موارد صحيح است-د                             صرفه جويي در مصرف ظروف غذا -ج

  كدام گزينه صحيح مي باشد؟-85
  اجاق گاز را نبايد در مقابل پنجره و كولر و پنكه قرار داد -الف
  سايل پارچه گذاشته شوداجاق گاز بايد دور از پرده و و -ب
  شيلنگ گاز بايد با شعله ها فاصله داشته و طول آن زياد نباشد -ج
  همه موارد صحيح است -د

  كدام گزينه نادرست مي باشد؟ -86
  در بدن ديد چشمها كاهش مي يابد  aكمبود ويتامين -الف
  ددر بچه موجب جلوگيري از رشد استخوانها و كجي آن مي شو dكمبود ويتامين -ب
در بدن باعث كم  bكمبود ويتامين  -در بدن موجب خونريزي مي شود                                          د kكمبود ويتامين  -ج

  اشتهايي ، ناراحتي معده و خشكي عضلات شود
  يك پيمانه آرد مساوي با چند گرم است؟ -87
  گرم 200 -د                 گرم  150 -ج              گرم 125-بگرم          75-الف
  يك قاشق سوپ خوري روغن آب كرده مساوي با چند گرم است؟ -88
  گرم 35 -گرم                د 75 -گرم            ج 50 -ب           گرم  20-الف
  يك قاشق سوپ خوري آرد مساوي با چند گرم است؟ -89
  گرم 50 -د              گرم 25 -جگرم             40 -گرم             ب 20 -الف
  ي بماندآن را با چه وسيله اي پاك روي پارچه باقاگر لكه قهوه يا كاكائو بر  -90

  مي كنيم؟
  آب ژاول -ب                                 درصد منگنات 2محلول  -الف
  ونياكآم -الكل                                                            د -ج

  لكه ميوه هايي مانند انار و شاتوت را با چه وسيله اي پاك مي كنيم؟ -91
  آب و صابون -استون                                                      ب -الف
  آب ژاول -د                  محلول ده درصد هيدروسولفيد دوسود -ج

  است؟ مدت نگهداري سبزيجات داخل يخچال چه مدت -92
  فقط يك روز -روز                                                 ب 4تا 1 -الف
  يك ماه -د                                        دوروز تا يك هفته  -ج

  بهترين روش نگهداري برنج كدام است؟ -93
  وط با نمكمخل -بقرار دادن مدتي در آفتاب                                -الف
  استفاده از قرص مخصوص -نگهداري در جاي خشك                                  د -ج

  از چه نوع چوبي تهيه مي شود؟......) قاشق و چنگال و(وسايل چوبي آشپزخانه -94
  زبان گنجشك -ملج              د -گردو                    ج -ب                زيتون -الف
  گرم سيب زميني متوسط چقدر كالري دارد؟ 100 -95
  كالري 150 -كالري        د 50 -ج              كالري 75 - بكالري            100 -الف



١٠ 
 

  يك ليوان شير چقدر كالري دارد؟ -96
  كالري 150 -د         كالري 120-جكالري           80 -كالري             ب 100 -الف
  دلمه اي چقدر كالري دارد؟صد گرم فلفل سبز  -97
  كالري 32-دكالري          50 -كالري             ج 20-كالري             ب 15 -الف
  گرم بادمجان قلمي چقدر كالري دارد؟ 100 -98
  كالري 27-دكالري         20 -كالري             ج 10 -كالري               ب 5 -الف
  نكاتي بايد توجه كرد؟در موقع خريد مرغ  به چه  -99
  از لاشه مرغ بوي آمونياك استشمام نشود  -الف
  مرغ منجمد بايد تاريخ مصرف داشته باشد،  حفره شكم مرغ تميز بوده و آثار سوختگي نداشته باشد -ب
  اندامهاي داخل شكم مرغ بايد خارج شده باشد سرو گردن و بال و پاي مرغ جدا شده باشد -ج
  ستهمه موارد صحيح ا -د

  مشخصات فيله مرغوب گوساله چيست؟ -100
  و بايد فاقد هرگونه چربي باشددر قسمت پايين مهره قرار داشته  -الف
  از ستون فقرات شروع شده تا اوايل لگن ادامه دارد -ب
  شامل قسمتهاي سفيد ران و مغز ران مي باشد -ج
  قد چربي باشداز محل زير لگن تا اولين دنده سر سينه شامل مي شود و بايد فا-د
  
  
  




