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101. Aşağıdakilerden Hangisi Islatma Şurubu Olarak Kullanılmaz?
A) Meyve Suları    B) Likörlü Su        C) Şekerli Su          D) Gazoz

102. Tart ve pay hamuru hazırlamada aşağıdakilerden hangisi hamurun kalitesini olumlu yönde etkiler? 
A) Hamur hazırlamada iyi kalitede, ölçülü malzemeler kullanılmalıdır. 
B) Hamura soğuk ilave edilen malzemeler seri bir şekilde toparlanıp yoğurulmalıdır. 
C) Hamur yoğrulduktan sonra streç ile sarılarak dinlendirilmelidir. 
D) Hepsi 

103. Marzipanın içeriği nedir? 
A) Şekeri fazla badem ezmesi       B) Şekeri az badem ezmesi 
C) Badem ezmesi                             D) Çikolata 

104. Pastacılıkta Jölenin Kullanılma Sebebi Aşağıdakilerden Hangisidir?
A) Pastaların Rengini Matlaştırır.
B) Sadece Görünüş İçin Kullanılır.
C) Renksiz Ve Lezzetsizdir.
D) Meyvelerin Kararmasını Önleyerek Parlaklık Kazandırır.

105. Aşağıdakilerden hangisi paylarda şurup içinde pişirilen meyvelere ilave edilerek koyulaşmayı sağlayan gereçlerden 
biridir? 
A) Buğday nişastası                         B) Mısır nişastası 
C) Kek unu                                         D) Pirinç unu 

106. Marmelat kullanılarak hazırlanmış kuru pastalarda kullanılan süsleme gereci
aşağıdakilerden hangisidir?
A) Susam   B) Meyve şekerlemeleri    C) Yeşil fıstık      D) Damla ve granül çikolata

107.  Aşağıdakilerden hangisi meyvelerle hazırlanan paylarda payın piştiğinden emin olmadığınızda yapılması gereken 
işlemlerden biridir? 
A) Payın üzeri alüminyum folyo ile örtülerek pişirme işlemine devam edilir. 
B) Pay sadece alttan pişirilmeye devam edilir. 
C) Pay ocak üzerinde pişirilir. 
D) Pay bir süre bekletilerek pişirime işlemine devam edilir. 

108. Pastacılıkta en çok kullanılan çikolata çeşidi hangisidir? 
A) Pralin            B) Kuvertür       C) Glazür          D) Damla dorp 

109. Aşağıdakilerden hangisi payların pişirilme ısısını etkileyen etmenlerden birisidir? 
A) Paylarda kullanılan meyvelerin cinsi 
B) Paylar için meyvelerin hazırlanma şekilleri 
C) Payların kapalı veya açık olması 
D) Hepsi 

110. Aşağıdakilerden hangisi pasta süslemede kullanılmaz?
A) Marzipan, fondant, kuvertür     B) inci şekeri, draje
C) Pandispanya, kek                        D) Kakao, Hindistan cevizi

111. Kuru pastaları keserek şekillendirmede kullanılan araç aşağıdakilerden hangisidir?
A) Tart kalıbı      B) Mekik kalıbı   C) Bıçaklar        D) Kopatlar
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1112. Aşağıdakilerden hangisi çikolatanın eritilmesinde dikkat edilmesi gereken noktadır? 
A) Çalışma ortamının ısısı 18-20 °C olmalıdır. 
B) Isı ölçülerek kontrol altında tutulmalı ve belirtilen dereceler uygulanmalıdır. 
C) Nem ve su çikolatanın yoğunlaşmasına neden olur. 
D) Hepsi 

113. Aşağıdaki gereçlerden hangisi pandispanya hamuru hazırlarken kullanılmaz?
A) Şeker    B) Un    C) Yumurta    D) Süt

114. Pişirilerek hazırlanan hamurlarda, hamur ocak üzerinde kaç dakika pişirilmelidir?
A) 15-20 dakika   B) 10-15 dakika   C) 20-25 Dakika   D) 5-10 dakika

115. Aşağıdakilerden hangisi kuru pasta hazırlamada kullanılan esas gereçlerdendir?
A) Yumurta   C) Kabartma tozu    B) Vanilya      D) Kakao

116. Dekor hazırlamada hangi çeşit çikolata kullanılır? 
A) Pralin          B) Konfiseri    C) Glazür        D) Damla dorp 

117. Sable hamuru hazırlarken yağ nasıl olmalıdır?
A) Yağ eritilerek kullanılmalıdır     . B) Yağ dondurulmuş olmalıdır.
C) Yağ oda sıcaklığında yumuşamaya bırakılmış olmalıdır. D) Sıvı yağ kullanılmalıdır.

118. Pastacılıkta meyveler hangi amaçlar için kullanılırlar?
A) Tadı güzel olduğu için               B) Besin değeri için
C) Renkleri güzel olduğu için        D) Yukarıdakilerin hepsi

119. Aşağıdakilerden hangisi baton pasta için doğru bir ifadedir?
A) Rulo şeklinde katlanır.               B) Pandispanya dikdörtgen şeklinde kesilir.
C) Yuvarlak biçimdedir.                 D) Kalıpla şekillendirilmiştir.

120. Aşağıdakilerden hangisiyle baton pastalar süslenmez?
A) Meyveler   B) Likör    C) Hindistan cevizi    D) Fındık,fıstık

121. Fındık, fıstık, badem gibi kuruyemişlerin şekerle beraber kavrularak oluşturdukları sert ve lezzetli şekerleme aşağıda-
kilerden hangisidir? 
A) Fondan      B) Krokant        C) Pralin      D) Glazür 

122. Aşağıdakilerden hangisi çikolata çeşitlerinden değildir? 
A) Glazür         B) Konfiseri        C) Kuvertür        D) Krokant 

123. Milföy hamuru ürüne dönüştürülmeyecekse kısa süreli nasıl saklanır?
A) Bu hamur saklanamayacağı için hemen ürüne dönüştürülmelidir.
B) Oda ısısında hava almayacak şekilde saklanmalıdır.
C) Buzdolabında saklanmalıdır. 
D) 15 derecenin altında saklanmalıdır.

124. Pralin ne işe yarar? 
A) İç dolgu yapılır            B) Pasta yapılır       C) Kremalar Yapılır         D) Yukarıdakilerin hepsi

125. Aşağıdakilerden hangisi şekerleme çeşitlerinden değildir? 
A) Pralin       B) Krokant      C) Fondan    D) Draje



Prof. Dr. Ahmet Taner Kışlalı Mah. 2815.Sok No:7 Çankaya - Ankara
T.0 (312) 230 25 00    E. bilgi@goldenchef.com.tr

126. Dekor hazırlamada çikolata kaç derecede eritilir? 
A) 40-45C°C            B) 31-32°C     C) 40-42°C     D) 40-47C°C 

127. Aşağıdakilerden hangisi çikolatanın eritilmesinde dikkat edilmesi gereken noktadır? 
A) Çalışma ortamının ısısı 18-20 °C olmalıdır. 
B) Isı ölçülerek kontrol altında tutulmalı ve belirtilen dereceler uygulanmalıdır. 
C) Nem ve su çikolatanın yoğunlaşmasına neden olur. 
D) Hepsi 

128. Mutfak termometresinin ölçüm aralığı kaç derecedir? 
A) -50, 300 °C        B) -25, 250 °C     C) -15, 150 °C        D) -60, 400 °C 

129. Polikarbonat kalıplar neden tercih edilir? 
A) Çikolataya parlaklık verir. 
B) Çikolatanın ısısını daha iyi tasfiye eder. 
C) Soğutmadan kaynaklanan lekelenme ihtimalini düşürür. 
D) Hepsi. 

130. Çikolata kaç derecede eritilir? 
A) 40-45 °C     B) 40-50 °C     C) 40-42 °C     D) 40-47 °C 

131. Kâğıttan kalem hangi kâğıt ile yapılabilir? 
A) Parşömen Kâğıdı 
B) Yağ geçirmez herhangi bir kâğıt ile 
C)Alüminyum folyo ile 
D) Yukarıdakilerin hepsi 

132.Aşağıdakilerden hangisi pişen payların üzerinde kullanılan malzemelerden biri değildir? 
A) Pudra şeker 
B) Meyve sosları 
C) Strosel 
D) Meyve reçelleri ve marmelatları 

133. Aşağıdakilerden hangisi pay hamuru hazırlamada dikkat edilecek noktalardan biridir? 
A) Pay hamuru iki parça şeklinde hazırlanır. 
B) Pay hamurunda altlık hamuru, üst hamura göre daha büyük açılır. 
C) Pay hamuru hazırlama esnasında ve hazırlandıktan sonra üstü örtülerek dinlendirilir. 
D) Hepsi 


