
 

 

                                                                              

 

 

 نمونه سؤالات:

 

  تهیه کیک های کافی شاپی

 

 5132100015کد استاندارد: 

 

 

 

 معاونت پژوهش، برنامه ریزی و سنجش مهارت

 دفتر سنجش مهارت و صلاحیت حرفه ای

 

 



 

 

 
 شود؟ یاستفاده م یله ایک  از چه وسیبرش ک یبرا-1

 یچاقو اره ا -الف

 سکیل -ب

 پالت -ج

 یچاقو معمول -د

 کنند؟ یم یریت را اندازه گکدام قسم یک به دو طبقه مساویبرش ک یبرا-2

 کیقطر ک -الف

 کیارتفاع ک -ب

 کیوزن ک -ج

 قطر و ارتفاع -د

 باشد؟ یک قابل استفاده میمرطوب کردن ک یکه برا یابزار-3

 فیق -الف

 مانهیعات با پیانتقال ما -ب

 وانیعات با لیانتقال ما -ج

 ا آب پاشیقلم مو  -د

 شود ؟  یت استفاده معایک ها از چه نوع مایمرطوب کردن ک یبرا-4

 آب سرد -الف

 آب داغ -ب

 رداغیش -ج

 کیعات متناسب با طعم کیا ماین یریوه شیآب م -د

 شود؟ یاستفاده م یله ایک از چه وسیک ین رویتزئ یبرا-5

 گردونه -الف

 همزن -ب

 چاقو -ج

 ف و ماسورهیق -د

 ؟ شود یاستفاده م یله ایک از چه وسیصاف کردن خامه ک یبرا-6

 الت و کاردکپ -الف

 چاقو -ب

 ف و ماسورهیق -ج

 گردونه -د

 افتد ؟ یم یم چه اتفاقیاد از حد بزنیاگر خامه را ز-7

 شود یفاسد م -الف

 شود یکره م -ب

 شود یاد میحجم آن ز -ج

 ردیگ یبهتر فرم م -د



 

 

 ؟ شود یاستفاده م یله ایک ها از چه وسیخنک کردن ک یبرا-8

 مشبک صفحه -الف

 قالب یرو -ب

 ینیس یور -ج

 سنگ یرو -د

 کرد؟ روشن دیبا را فر قبل مدت چه ها کیک هیته یبرا-9

 قهیدق 15 حدود -الف

 قهیدق 3 حدود -ب

 قهیدق5حدود -ج

 قهیدق30حدود -د

 م؟یکن یم استفاده یزیچ چه از کیک مواد کردن مخلوط یبرا-10

 کاردک -الف

 سکیل -ب

 قاشق -ج

 ریکفگ -د

 م؟یکن یم استفاده یقاشق ازچه ها کرم زدن هم به یبرا-11

 یفلز قاشق -الف

 یچوب قاشق -ب

 لیاست قاشق -ج

 یچدن قاشق -د

 باشد؟ چگونه دیبا حرارت ها کرم هیته یبرا-12

 تند -الف

 آرام -ب

 یمعمول -ج

 تند یلیخ -د

 ند؟یگو یم یا کره کیک ییها کیک چه به-13

 دارند ادیز مرغ تخم که ییها کیک -الف

 دارند ادیز شکر که ییها کیک -ب

 دارند ادیرزیش که ییها کیک -ج

 دارند ادیز روغن ای کره که ییها کیک -د

 شوند؟ یم میتقس دسته چند به دار فوم یها کیک-14

 دسته 2 -الف

 دسته 3 -ب

 دسته 4 -ج

 دسته 5 -د

 کرد؟ دار نگیلیف توانیم را ریز یها کیک کدام-15



 

 

 یاسفنج کیک -الف

 باقلوا کیک -ب

 اسفناج کیک -ج

 گردو و خرما کیک -د

 م؟یکن یم استفاده یا لهیوس چه از فر داخل پخته کیک کردن امتحان یبرا-16

 یچوب خیس -الف

 کاردک -ب

 یا اره چاقو -ج

 قاشق -د

 م؟یکن مخلوط مواد کدام با را آن است بهتر کیک عاتیما داخل پودر نگیبک ختنیر یبرا-17

 آرد -الف

 شکر -ب

 مرغ تخم -ج

 ریش -د

 ؟ است تیفارنها درجه چند ، کیک پخت یبرا مناسب حرارت درجه-18

 درجه 300 -الف

 درجه250 -ب

 درجه170 -ج

 درجه 350 -د

 کنند؟ یم مخلوط یزیچ چه با پودرشده تییبسکو یخچالی کیزکیچ در-19

 ریش -الف

 یا رخامهیپن -ب

 کره -ج

 ژله -د

 ؟ است بهتر ریز موارد کدام با یشکلات کیک نیتزئ-20

 اشگان -الف

 خامه -ب

 ژله پودر -ج

 قرمز لویبر -د

 ست؟یچ ترافل-21

 هست اسانس نوع کی -الف

 هست مویل جوهر -ب

 است نیتزئ یبرا یمواد -ج

 است قند پودر -د

 . است .............شکر همان یا قهوه شکر-22

 کارامل شکر -الف



 

 

 شده هیتصف شکر -ب

 نشده هیتصف شکر -ج

 سرخ شکر -د

 دارد؟ ریتاث پخت هنگام در ریخم کردن پف در که تاس یرنگ دیسف پودر-23

 پودر نگیبک -الف

 ریخم عیما -ب

 مویجوهرل -ج

 لیوان -د

 م؟یده یم قرار فر قسمت کدام در را کیک قالب-24

 فر وسط پنجره -الف

 فر یبالا پنجره -ب

 فر ینیس کف در -ج

 میبگذار طبقه هرکدام در توان یم -د

 ؟رود ینم کار به یاسفنج کیگ در ریز موارد از کی کدام-25

 روغن -الف

 شکر -ب

 آب -ج

 مرغ تخم -د

 ؟میکن ینم باز را فر اول قهیدق چند یشاپ یکاف یها کیک پخت مدت در-26

 اول قیدق 30 -الف

 اول ی قیدق 10 -ب

 اول ی قهیدق 40 -ج

 اول ی قهیدق 5 -د

 شود؟ یم گرفته نظر در گرم چند نفر هر یبرا کیک وزن استاندارد-27

 گرم 200 -الف

 گرم 100 -ب

 گرم 300 -ج

 گرم 50 -د

 شود؟ یم انجام کار از یا مرحله چه در کیک کردن مرطوب-28

 شدن سرد از قبل و کیک پخت از بعد -الف

 هست گرم تا بلافاصله پخت از بعد -ب

 یکش هیلا هنگام شدن وخنک پخت از بعد -ج

 میکنیم مرطوب را طیمح پخت از قبل -د

 ست؟یچ گردونه حهصف کاربرد-29

 کیک زدن برش یبرا -الف

 کیک کردن خنک یبرا -ب



 

 

 کبک کردن صاف و نیتزئ یبرا -ج

 مواد ینگهدار یبرا -د

 م؟یچکارکن شود صاف کاملا کیک یرو سطح آنکه یبرا-30

 میزیر یم شکلات آن یرو -الف

 میزن یم نیزلات داخل را پالت -ب

 میزن یم آبجوش داخل را پالت -ج

 میزیر یم لویبر آن یرو -د

 کرد؟ پخت دیبا یظروف چه در معمولا را ها کرم-31

 یمس -الف

 یرو -ب

 چدن -ج

 لعاب -د

 باشد؟ چگونه دیبا خامه نوع ,خامه با کیک نیتزئ یبرا-32

 صبحانه خامه -الف

 یمحل خامه -ب

 گرفته فرم و نیریش خامه -ج

 دیسف خامه -د

 کرد؟ رنگ توان یم را  خامه ایآ-33

 استاندارد و مجاز یها رنگ با فقط -الف

 مجاز ریغ یها بارنگ -ب

 ییایمیش رنگ با -ج

 یرنگ یها وهیم آب -د

 کرد؟ ذوب چگونه دیبا را شکلات-34

 میمستق حرارت یرو -الف

 آب یکم با -ب

 وآب کره یکم با -ج

 یمار بن روش به -د

 کرد؟ استفاده توان یم یموارد چه از یبستن کیک نیتزئ یبرا-35

 موز-شکلات-مهخا -الف

 وهیسس م-یبستن- خامه -ب

 چوب شور-ترافل-شکلات -ج

 وه ها و خلال هایم-سس شکلات-خامه -د

 کدام مورد است؟ یشاپ یکاف یک هاین کینه در تزئین گزیبهتر-36

 یر عسلیش -الف

 یخامه رنگ -ب

 گاناش و سس شکلات -ج



 

 

 و رنگ یبستن -د

 ست؟یک چیز کیچ-37

 ک کرم داریک -الف

 یرینک پیک -ب

 یک خامه ایک -ج

 ک سس داریک -د

 ست؟یده تخم مرغ چیعلت زدن سف-38

 شود یاد میحجم آن ز -الف

 کیروغن انداختن ک -ب

 کیخوش طعم شدن ک -ج

 کیخوش رنگ شدن ک -د

 باشد؟ یاد تر از آرد میفوم دار نسبت کدام ماده ز یک هایدر ک-39

 روغن -الف

 ریش -ب

 شکر -ج

 تخم مرغ -د

 ک ها شباهت دارد؟یم دار به کدام کفو یک هایک-40

 یاسفنج یک هایک -الف

 یکره ا یک هایک -ب

 یوه ایم یک هایک -ج

 نیریش یک هایک -د

 استفاده کرد؟ یفون بهتر است از چه قالبیک شیک یبرا-41

 یکونیلیقالب س -الف

 قالب گرد -ب

 یان تهیقالب م -ج

 واره کوتاهیقالب د -د

 باشد، کدام است؟ ین چرب به کار رفته فقط زرده تخم مه آیک که در تهین کیمهم تر-42

 فونیک شیک -الف

 یک کره ایک -ب

 یک اسفتجیک -ج

 سیک خیک -د

 باشد؟ یفوم دار چه م یک هایک یآرد مصرف-43

 یآرد قو -الف

 دیآرد سف -ب

 آرد نشاسته گندم -ج

 آرد سبوس دار -د



 

 

 ست؟یفوم دار وزن هر عدد تخم مرغ چ یک هایدر ک-44

 گرم 30 -الف

 گرم 40 -ب

 گرم 18 -ج

 گرم 60 -د

 م؟یبه هم بزن یده را در چه ظرفیفوم دار بهتر است سف یک هایدر ک-45

 یکیظرف پلاست -الف

 ظرف چرب -ب

 یظرف چوب -ج

 ظرف خشک -د

 ده تخم مرغ به چه صورت است؟ینحوه به هم زدن سف-46

 خدا متوسط بعد تند و همزن دور کاسه بچریابتدا دورکند  -الف

 ندازدیابتدا دور تند بعد کند تا آب ن -ب

 ر نداردیدور همزن تاث -ج

 میزنیکلا با دور تند م -د

 شود؟ یم تا پفکیزن ی,کره را با کدام مواد م یکره ا یک هایدر ک-47

 تخم مرغ -الف

 روغن -ب

 شکر -ج

 ریش -د

 م؟یکن یم یرا چگونه نگهدار یکره ا یک هایک-48

 گرم یدر جا -الف

 رف دربستهدر ظ -ب

 لونیسه نایک -ج

 آزاد یهوا -د

 م؟یکن یک اضافه میه سس را چه موقع به کیما یک شکلاتیدر ک-49

 ابتدا همراه با تخم مرغ -الف

 بعد از اضافه کردن آرد -ب

 کیپس از پختن ک -ج

 قبل از گذاشتن داخل فر -د

 م؟یا قهوه را چگونه اضافه کنیبهتر است نسکافه  یشاپ یک کافیدر ک-50

 میر حل کنیا شیداخل آب جوش  -الف

 میکنیداخل تخم مرغ اضافه م -ب

 میزیریداخل آرد م -ج

 ندارد یفرق -د

 باشد؟ یکدام مورد م یمواد لازم سس شکلات-51



 

 

 پودرقند-عیروغن ما-پودرکاکائو-شکلات-ریش -الف
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 یک کره ایک -د
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 شود؟ یم استفاده یاز چه نوع بستن یک بستنیک یه یته یبرا-62
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 یسنت -ج
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 کیتریدسیاس -د

 رف است ؟قابل مص یگاناش در چه موقع-66

 به صورت داغ قابل استفاده است -الف

 شود یخنک شدن قابل مصرف م یپس از کم -ب

 باشد یپس از منجمد شدن آکاده مصرف م -ج

 کاملا سرد -د
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 ؟میکن ینمک را چرب یواره قالب کیفوم دارد یک هایچرا در ک-69

 کند یک پف نمیچون ک -الف

 شودیک چرب تر میچون ک -ب

 شودین میک سنگیبافت ک -ج

 شودیز میک سرریک -د

 باشد؟ یت میگرادچند درجه فارنهایسانت250درجه-70
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 م؟یکن یر را باکدام مواد مخلوط میک چاکلت بنانا شیدر ک-71

 روغن -الف

 کره -ب

 موز -ج

 آرد -د
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 تیدرجه فارنها 500م ساعت و ین -د

 د باشد؟یچگونه با یشاپ یکاف یک هاین کیتزئ یوه برایم-73

 وه سالم وتازه استفاده شودیبهتر است از م -الف

 میوه خشک استفاده کنیم -ب

 میاستفاده کن یزریوه فریم -ج

 میوه له شده استفاده کنیم -د

 ست؟یچ یک فوم دار اسفنجیم کمواد لاز-74

 لیوان-شکر-آرد -الف

 لیوان-شکر-آرد -تخم مرغ  -ب

 آرد-تخم مرغ-نگ پودریبک -ج

 ل=شکریوان-تخم مرغ -د

 ط کار؟یعوامل موثر در مح-75

 دما-نور - یکیزیف -الف

 نور-دما-ییایمیش -ب

 یباکتر-دما-رطوبت  -ج

 ییایمیش-یکیولوژیب-یکییولوژیزیف-یکیزیف -د
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 کدام مورد است؟ یرینگ پنیلیمواد لازم ف-77

 رماسکارپونهیپن-روغن-نشاسته-آرد -الف

 رماسکارپونهیپن-روغن-آرد-آب -ب

 لیوان-پودرقند-گرفته خامه فرم-رماسکارپونهیپن -ج

 شکر-آرد-ریش-رماسکارپونهیپن -د

 مواد لازم کرم شکلات کدام مورد است؟-78

 خامه-شکر-لیوا-کاکائو-نشاسته-آرد-ریش -الف

 خامه-لیوان-شکر-کاکائو-ریش -ب

 لیوان-شکر-کاکائو-تخم مرغ -ج

 لیوان-خامه-کاکائو-زرده تخم مرغ-ریش -د

 کرد؟ یزر نگهداریرا در فر یتنک بسیو ک یتوان بستنیچه مدت م-79

 ماه 4 -الف

 ماه 6 -ب

 ماه 2 -ج

 ماه1سه هفته تا  -د



 

 

 شود؟ یگفته م ییک هایفوم دار به چه ک یک هایک-80

 یکره ا یک هایک -الف

 یوه ایم یک هایک -ب

 یطبقه ا یک هایک -ج

 فونیو ش یاسفنج یک هایک -د

 ست؟یفوم دار چ یک هایمشخصه ک-81

 ن بونسبک و کم روغ -الف

 ن و کم روغن بودنیسنگ -ب

 ن و سبک بودنیریش -ج

 ن بودنیریچرب بودنن و ش -د

 باشد؟ یدر آن به کار نرفته است ، کدام م یچ گونه چربیکه ه یک فوم داریک-82

 ک فرشتهیک -الف

 فونیک شیک -ب

 یوه ایک میک -ج

 سیک خیک -د

 استفاده شود؟ یک ها بهتر است از چه شکریدرفوم ک-83

 یشکر قهوه ا -الف

 زیشکر دانه ر -ب

 شکر دانه درشت -ج

 ه نشدهیتصف -د

 شود؟ یده تخم مرغ استفاده میسف یادیک ها از مقدار زیدر کدام ک-84

 ک فرشتهیک -الف

 نیک مافیک -ب

 ک ردولتیک -ج

 کیزکیچ -د

 م ؟یده یک چه کار انجام میقالب ک یآماده ساز یفوم دار برا یک هایدر ک-85

 میکنیاره قالب را چرب مویته و د -الف

 میکن یواره را چرب میفقط د -ب

 میکن یم یقالب را چرب وآرد پاش -ج

 میکن یواره ها را چرب نمیانداخته ود یته قالب را کاغذ روغن -د

 ست؟یک چینگ کیلیف-86

 جات و..یوه و مغزیک وپرکردن آن با خامه و گرم میبرش زدن ک -الف

 ک و مرطوب کردن آنیبرش زدن ک -ب

 ک با شکلاتیپوشاندن ک -ج

 لویک با بریکاور ک -د

 دارد؟ یشتریک کاربرد بینگ کیلیر در فیز یوه هایکدام م-87



 

 

 یویپرتغال وک -الف

 یموز و توت فرنگ -ب

 یویموز و ک -ج

 یویو ک یتوت فرنگ -د

 ؟م ینکنک داغ اضافه یرا به ک ید سس شکلاتیچرا با-88

 شود یر میک خمیچون ک -الف

 شود یک سفت میچون ک -ب

 شود یک نمیسس جذب ک -ج

 شود یظ میسس غل -د

 ند ؟یگو یدهند ، چه م یک قرار میخوشمزه تر شدن ک ین وبرایآن تزئ یا رویک یک یه هاین لایکه ب یبه مواد-89

 مرطوب کردن -الف

 نگ کردنیلیف -ب

 کردن یآسترکش -ج

 کاورکردن -د

 ست؟یچ یکره ا یک هایر شدن  کیعلت ز-90

 م زدن شکر و قهوهک -الف

 کم زدن کره -ب

 اد بودن کرهیز -ج

 کم بودن آرد -د

 دارد؟ یشاپ یکاف یک هایدر ک یچه نقش یاستفاده از پودر کاکائو وقهوه فور-91

 شود یک میدر ک یو رنگ ده یباعث طعم ده -الف

 شود یک میباعث نرم شدن ک -ب

 شود یک میباعث ترد شدن ک -ج

 شودیک میشدن ک یباعث اسفنج -د

 د کرد؟یز و راحت برش داده شودچه باینکه خامه هنگام برش تمیا یبرا-92

 کارد را چرب کرد -الف

 داخل آب سرد زد -ب

 داخل آب گرم زد -ج

 کاملا خشک باشد -د

 شود؟ ین نحو ذوب میبه بهتر یشکلات درچه حرارت-93

 درجه 55و  50ن یب -الف

 درجه 60تا  50نیب -ب

 درجه  45تا  40نیب -ج

 درجه 50تا  45ن یب -د

 م؟یلو آغشته کنیمو و برید به آبلیرا پس پوست گرفتن با یشاپ یکاف یک هایوه کیچرا م-94

 اه نشود و براق سالم و تازه بماندینکه سیا یبرا -الف



 

 

 مزه بهتر یبرا -ب

 خوشمزه تر شدن یبرا -ج

 ف ترشدنیلط یبرا -د

 شود؟ یتفاده مدانه کاکائو اس یاز چرب یچه شکلات یه یدر ته-95

 دیشکلات سف -الف

 یریشکلات ش -ب

 رهیشکلات ت -ج

 نیریشکلات کم ش -د

 کرد؟ ینگهدار ییبهتر است که شکلات را در چه دما-96

 گرادیدرجه سانت18-22 یحا دمایترج -الف

 گرادیدرجه سانت22-20 یحا دمایترج -ب

 گرادیدرجه سانت18-29 یحا دمایترج -ج

 گرادیسانت درجه20-12 یحا دمایترج -د

 استفاده شود؟ یانا بهتر است از کدام کرمیک بانتیدر ک-97

 ریکرم پاتس -الف

 یلیکرم وان -ب

 کرم کارامل -ج

 کرم نسکافه -د

 است؟ یشاپ یکاف یک هایک بلک فارست عضو کدام دسته از کیک-98

 سیک خیک -الف

 یه ایچند لا یک هایک -ب

 کرم کارامل -ج

 کرم نسکافه -د

 ر بهتر است استفاده شود؟یز یشاپ یکا یک هایلاس در کدام کیگایآلبالو -99

 ک گاتوشایک -الف

 یک شکلاتیک -ب

 ک بلک فارستیک -ج

 ک موکایک -د

 ست؟یچ یشاپ یکاف یک هایک یل زمختیدلا-100

 بزرگ بودن قالب -الف

 دهیکم زدن سف -ب

 هیاد بودن سفیز -ج

 در فر بودن یداغ بودن فر و مدت طولان -د

 


