ooldenc/ee/

Mutfak Akademisi

1) Toplu yasanan yerlerde kullanilan sabun nasil olmalidir?
A) Grandl sabun B) Sivisabun  C)Kagit sabunu D) Arap sabunu

2) Sag¢ ve vUcut havlularinin en énemli ézelligi nedir?
A) Ebatlarinin baylk olmasi, B) Kolay yikanabilir olmasi
C) Suyu iyi emmesi, yumusak olmasi D) Sert olmasi

3. Hangi durumlarda eldiven kullanmaliyiz?
A) Dus yaparken B) Kimyasal maddeler kullanirken
C) Krem sUrerken D) Ayagimizi yikarken

4. Ayak tirnaklari nasil kesilmelidir?
A) DUz kesilmeli B) Kenarlari alinarak yuvarlatiimali
C) Farketmez D) Uglari sivri birakilmali

5) Dig hekimine ne zaman gidilmelidir?
A) 6 ayda bir B)Her zaman C)Farketmez D) Digimiz agriyinca

6) Dig etlerinin sagligi nigin gereklidir?
A) Kanamamasi igin - B) Saglikli digler icin  C) Saglikll agiz bakimi igin D) Yukaridakilerin
hepsi

7) Hangi durumlarda sag bakimi yaptirmaliyiz?
A) Kepek varsa B) Dokuluyorsa C)Uglari kirlmigsa D)
Yukaridakilerin hepsi

8. Cilt bakiminin yarari nedir, neden yoptirmaliyiz?
A) Cildin rahat nefes almasi igin B) Cilt purdzsuz gérundr
C) Cilt ve dolayisiyla kisi sadlikli gérunecektir D) Yukaridakilerin hepsi

9. Makyaj éncesi cilde hangi islem yapilir?
A) Sabunla yikkanir.  B) Cilt kuralina gére temizlenir. C) Peeling yopllir. D) Kese
yapllir.

10. Yeterli ve dengeli beslenme nedir?
A)Bol et ve stt Urund yemektir,

B) Bol sebze ve meyve yemektir

C) Bes besin grubundan yeterli almaktir
D) Kesinlikle yag ve seker almamaktir

1. Asagidakilerden hangisi smokinle birlikte kullanilmaz?
A) Silindir sapka B) Siyah ceket C) Siyah ayakkabi D) Siyah gorap

12. Asadidakilerden hangisi yiyecek-igecek hizmetleri personelinin dolabinda isi geregi
bulundurmasi gereken arag-gereglerden degildir?

A) Yedek i¢ gamasiri, gorap ve ayakkabi

B) Kolonya, aftershave, deodorant

C) Kitap, gazete, dergi

D) Sag tokasi-bone-sapka

13. Asagidakilerden hangisi ugak hosteslerinin tagimasi gereken dokimanlardan degildir?
A) 401 Model B) Check List (Ugak Kontrol Listesi)
C) Anons El Kitabi D) Kabin Memuru El Kitabi
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14. Mutfak bezi ......... kaplari tagimak igin kullanilir
A) Soduk B) Islak C) Sicak D) Higbiri

15. Mutfak personeli mutloka ... kullanmalidir
A) Cep telefonu B) Kep C) YUzUk D) Kolye

16. Siparig almak igin kullanilan bloknotlara ne ad verilir ?
A) Siparis fisi B) Not defteri C) Adisyon D) MénU

17. Sadlik ve temizlik kurallari bilgisini igeren hekimlik dali hangisidir?
A) Temizlik  B) Sanitasyon C) Dezenfeksiyon D) Hijyen

18. Asadida yapilan islerin hangisinde mutlaka eldivenle ¢alismak gerekir?
A) Ci§ yiyecekleri hazirlarken

B) Yaral elle hamur yodurma

C) Servis tabaklarin tagima sirasinda

D) Kuver hazirlama sirasinda

19. Asadidaki besinlerin hangisi soguk depoda saklanmalidir?
A) Sebze ve meyvelerB) Konserve gidalar  C) Kuru baklagiller D) Tahillar

20. Sebzeleri dezenfekte etmede hangi madde kullanilmaz?

A) Sebze dezenfektan maddesi B) Camasir suyu C) Tuz D)
Sirke

21. Izgarada pigirilen etin ig i1sis| kag derece olmalidir?

A)25C B)S0C C)74 C D)100 C

22 Hijyenik bir temizlik i¢in hangisine ihtiyag vardir?

A) Mekanik etki B) Isi C) Dezenfektan madde D)
Hepsi

23. Servis alaninda halllarin yikama iglemi ne kadar siklikla olmalidir?
A) On bes gunde bir B) Haftada bir C) GUn asirt D) Hergin

24, Hangisi haserelerin olusumuna yol agar?
A) Tezgéh altlarinin nemli kalmasi

B) Catlak, deliklerin onarilmig olmasi

C) Kapl altlarinin izole edilmesi

D) Ortada yiyecek kirintisi birakilmamasi

25. Agagidakilerden hangisi bulagiklarin yikanmasinda mutlaka sterilize edilmesi gereken
mutfak araglarindan biridir?
A) Firin tepsisi B) Et kiyma makinesi C) Tava D) Tencereler

26. Bulasik makinesinin iyi calismasi asadidaki unsurlardan hangisine bagl degildir?
A) Deterjan B) Isi C) Su D) Calisma ortaminin isisi

27. Asadidaki segeneklerden hangisi makinede yikanan bulagiklarin gabuk kurumasini ve
lekesiz kalmasina sadlar?
A) Sivi makine bulagik deterjani  B) Kati makine bulasik deterjani C) Tuz D) Parlatici

28. Asadidakilerden hangisi geri déntglm ¢opleri iginde yer almaz?
A) Yas ¢opler B) Pet siseler C)Kartonlar D) Depozitosuz cam siseler
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29. Mutfak Uretim alanlarinda ve bulasik hanede kullanilacak ¢ép bidonlarinda asadidaki
ozelliklerden hangisi aranir?

A) Tekerlekli olmali B) Pedalli olmarmal
C) Rengi gri olmali D) Cok hafif olmall ve ucuz olmali

30. Agagidaki islerden hangisi ¢ép odasinin temizliginde daha énemlidir?

A) CBp kamyonu ¢6pU aldiktan sonra ¢ép odasi temizlenmelidir

B) Cop odasindaki konteynirlarin igindeki ¢op bosalinca temizlenmelidir
C) Cop odasinin duvar ve yerleri yikkanarak temizlenmelidir

D) C6p odasinin duvar ve zemini dezenfektanli su ile temizlenmelidir

31. Bulagik makinesinin yilkama ve durulama kollarinin tikanma sebebi agagidakilerden
hangisidir?

A) Artiklarin iyi siyrilmamasi B) Su basincinin yetersiz olmasi
C) Deterjanin kalitesi D) Parlaticinin kalitesi

32. Asadidaki ifadelerden hangisi yeterli ve dengeli beslenme igin dikkate alinmasi gereken
kurallardan degildir?

A) Her bireyin ginlik besin ihtiyaci aynidir.

B) Besinlerin, besin dederi kayiplarini énleyici tedbirler alinmalidir.

C) Besin ihtiyacini karsilarken pahali olanlar dedil, vicut igin gerekli olanlar tercih edilmelidir.
D) Mdmkdn oldukga dogal besinler tiketilmelidir

33. Asagidakilerden hangisi ¢ay sekerinin diger adidir?
A) Laktoz B) Maltoz C) Galaktoz D) Sakkaroz

34. Asagidakilerden hangisi kisa strede sindirilen karbonhidrat kaynagdidir?
A) Regel B) Kuru fasulye C) Mercimek D) Nohut

35. Asagidakilerden hangisi 1 gram karbonhidratin sadladidi ener ji miktaridir?
A)7 kkal B) & kkal C) 5 kkal D) 4 kkal

36. GUnlUk enerji intiyacinin ne kadari karbonhidratlardan karsilanmalidir?
A) % 10-15"i B) % 35-40 C)%50-60 D)% 80-85

37. Agadida verilen besinlerin hangisi proteince zengin kaynak degildir?
A) Bugday B) Mercimek C) Yumurta D) Elma

38. Asagidakilerden hangisi 1 gram proteinin sagladigi ener ji miktaridir?
A) @ kalori B) 7 kalori C) 4 kalori D) 3 kalori

39. GUnlUk enerji intiyacinin % kagi proteinlerden karsilanmalidir?
A) % 5-10 B) % 10-15 C) % 25-30 D) % 55-460

40. Asadidaki besin 6gelerinden hangisi vicuda daha fazla enerji verir?
A) Karbonhidratlar ~ B) Proteinler C) Yaglar D) Su

41. Bir gram yagin vicuda sagladigi ortalama ener ji miktari ne kadardir?
A) 4 kkal B) 7 kkal C) 8 kkal D) 9 kkal

42. GUnldk alinacak enerjinin ortalama ne kadari yaglardan saglanmaktadir?
A) % 10-15 B) % 25-35 C) % 40-50 D) % 55-60
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43. Asagidakilerden hangisi yagda ¢ozlnen vitaminlerden biridir?
A) A Vitamini B) B Vitamini C) B2 Vitamini D) C Vitamini

44, Asadidakilerden hangisi suda ¢ézlnen vitaminlerden biridir?
A) A Vitamini B) D Vitamini C) C Vitamini D) K Vitamini

45. Asadidakilerden hangisi E vitamininin iyi kaynaklarindan biri degildir?

A) Misirézi yadi B) Findik C) Susam D) Ekmek
46. Asagidakilerden hangisi Bl vitaminin en iyi kaynaklarindan biridir?

A) Bitkilerin tohumlari B) Balik C) Portakal D) Muz

47. Agagidakilerden hangisi B12 vitamininin yetersizliginde gorilen bozukluklardandir?

A) Mide agrisi B) Kas gugstzligu  C) Deride yaralar D) Pernisiydz
anemi

48, Agagidakilerden hangisi C vitamininin en iyi kaynaklarindandir?

A) Ekmek B) Ceviz C) Piring D) Yesil aci biber
49- Asagidakilerden hangisi K vitamininin en iyi kaynagidir?
A) Brokoli B) Peynir C) Yurmurta D) sat
50. Asadidakilerden hangisi kalsiyumun en iyi kaynaklarindan biridir?
A) Tahillar B) Et C) St ve turevleri D) Karaciger
S1. Asagidakilerden hangisi yetiskin kadinlar igin gnlik demir gereksinimini verir?
A) 18-20 mg B) 5-8 mg C) 1-12mg D) 35-40 mg
52- Agagidakilerden hangisi vicutta sodyum fazlaliginda gérulur?
A) Odemlere yol agar B) Kalp rahatsizligina sebep olur.
C) YUksek tansiyona neden olur. D) Hepsi

53. Guatr ve kretenizm hastalidi agagidaki minerallerden hangisinin yetersizliginde géruldr ?

A) Kalsiyum B) Magnezyum C) Bakir D) Iyot
54. Asagidakilerden hangisi kasaplik hayvan degildir?

A)SiIgir B)Manda C)Keklik D)Koyun

55. Protein ihtiyaci, ekonomik olarak, hangi besinlerden saglanabilir?

A)Yumurta, kuru baklagiller, balik B)Et, sakatat, balik

C)Et, et Urlnleri, sakatat D)Et, av hayvanlari, et Urdnleri

5é. Yetigkin bir kimse et, yumurta, kuru baklagiller grubundan kag porsiyon tiketmelidir?
A) 2-3 porsiyon B) 3-S5 porsiyon C) 4-S porsiyon
D) 5-6 porsiyon

57. Agagidakilerden hangisi, Ulkemizde sutinden yararlanilan hayvanlardan degildir?
A) At B)Koyun CKegi D) Manda

58. Sebze ve meyveler hangi besin 6gesi yoninden zengindir?
A) Yaglar B) Vitaminler C) Karbonhidratlar D) Proteinler

59. Asadidakilerden hangisi yapraklari yenen sebzeler grubundan degildir?
A) Ispanak B) Taze Fasulye C) Marul D) Semizotu

60. Asagidakilerden hangisi klorofil igeren sebzelerden degildir?
A) Ispanak B) Marul C) Semizotu D) Patates
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6. Asagidakilerden hangisi pandispanya hamuruna vanilya eklenmesinin sebebidir?
A) Renginin beyaz olmasi B) Seklinin dizgun olmasi
C) Kivaminin istenir olmasi D) Hos koku vermesi

62. Asagidakilerden hangisi kek hamurlarinin yardimci gereglerindendir?
A) Seker B) Yumurta C)Un D) sut

63. Asagidakilerden hangisi mereng hamurlarinin gereglerinden degildir?
A) Yumurta sarisi B) Yumurta aki C) Vanilya D) seker

64. Pismis hamur ocaktan ne zaman alinmalidir?
A) Hamur tencereden ayrildiginda B) Hamur tencereye yapistiginda
C) Un eklenir eklenmez alinmalidir D) Yumurtalar kirilip ocaktan alinmalidir

65. Asadidakilerden hangisi pisirilerek yapilan hamuru sekillendirmede kullanilmaz?
A) Krema torbasi B) Duylar C) Tulumba kalibi D) Bisktvi kaliplar

66. Asagidakilerden hangisi krema hazirlamada tercih edilen sttun ozelligidir?
A) Cig sut B) Yagialnmig sit  C) Pastérize veya sterilize sut D) Sut tozu

67. Asagidakilerden hangisi krema hazirlama da kullanilan araglarin ézelliklerinden biridir?
A) Ergonomik olmalidir. B) Temizligi kolaylka yapilabilmelidir.
C) lyi kalitedeki metal ve plastikten olmalidir. D) Hepsi

68. Asagidakilerden hangisi kremalarda aranilan 6zelliklerden biridir?
A) Kremalar kendine has koku ve lezzette olmalidir.

B) Kremalar homojen bir yapiya sahip olmalidir.

C) Pigirilen kremalarda yanik tadi ve kokusu olmamalidir.

D) Hepsi.

69. Asagidakilerden hangisi kaplama hazirlomada kullanilan en ideal 1s1dir?
A) Harli ocak 1sisi B) Benmari usult C) Yuksek firinisist D) Hafif ocak Isis

70. Asagidakilerden hangisi soslarin kullanildigl drdnlerden birisidir?
A) Dondurmalar B) Tartlar ve tatlilar C) Pasta ve kek gesitleri D)
Hepsi

71. Asagidakilerden hangisi soguk jolelerin gesitlerinden degildir?
A) Sade jole B) Grandl jole C) Karamel jole D) Siyah jole

72. Pastacilikta jolenin kullanilma sebebi agagidakilerden hangisidir?

A) Pastalarin rengini matlastirir. B) Sadece goriunus igin kullanilir.

C) Renksiz ve lezzetsizdir. D) Meyvelerin kararmasini dnleyerek parlaklik
kazandirir.

73. Asagidakilerden hangisi sekerleme ¢esitlerinden degildir?
A) Pralin B) Krokant C) Fondan D) Draje

74. Findik, fistik, badem gibi kuruyemiglerin sekerle beraber kavrularak olusturduklari sert
ve lezzetli sekerleme asagidakilerden hangisidir?
A) Fondan B) Krokant C) Pralin D) Glazur
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75. Kestane sekeri ile ilgili agadidakilerden hangisi dogrudur?

A) Kestane sekeri, her tUr kestaneden yapilir.

B) Kestane gekeri, cok ylksek 1sida surubu gekene kadar pigirilir.
C) Kestane gekeri; bezli bUtdn, kirik ve plre olarak Gg gesittir.

D) Kestane gekeri haglandiktan sonra bir hafta surupta bekletilir.

76. Asadidakilerden hangisi gikolata gesitlerinden degildir?
A) Glazur B) Konfiseri C) Kuvertir D) Krokant

77. Cikolatanin kullaniminda asadidakilerden hangisine dikkat edilir?
A) Beyaz cikolata 45 C°, siyah gikolata 50 C"de eritilmeli.

B) YUksek I1sida eritilmeli.

C) Eritme sirasinda sicak su ilave edimeli.

D) Cikolata dondugunda tekrar tekrar eritilmeli.

78. Asadidakilerden hangisi gikolatalarin kullanildiklari yerlerden degildir?
A) Urtine lezzet vermede.

B) Géruntu ve kaplama amagll.

C) Meyvelerin kararmasini énlemede.

D) Dolgu maddesi olarak.

79. Asadidakilerden hangisi islatma surubu olarak kullanilmaz?

A) Meyve sulari B)Likéridsu C)Sekerlisu D)Limon Suyu

80. Asadidakilerden hangisi ara krema olarak kullanilir?

A) Krem patiseri (pisirme krema) B) Fondan (plastik hamur)
C) Marzipan{badem ezmesi) D) Soguk jole

81 Pralin ne ige yarar?
A) I¢ dolgu yapilir B)Pasta yopilir C)Kremalar Yapilir  D)Hepsi

82. Asagidaki ifadelerden hangisi dogrudur?

A) Cikolatanin tadini, oksitlenmeye neden oldudu icin su ve i1sik (glnes 1s181) bozar.
B) Cikolatanin eritilmesi tadini bozar.

C) GCikolataya eklenen meyveler ¢ikolatanin tadini bozar.

D) 2 veya 3 defa eritilmesi gikolatanin tadini bozar.

83. Asadidakilerden hangisi krem patiserinin (pigirme krema) temel gereglerinden degildir?
A) Sut B) Un C)Ovaleks D) Toz geker

84. Asagidakilerden hangisi baton pasta igin dogru bir ifadedir?
A) Rulo seklinde katlanir.

B) Pandispanya dikdértgen seklinde kesilir.

C) Yuvarlak bigimdedir.

D) Kalipla sekillendirilmigtir.

85. Asadidaki ifadelerden hangisi dogrudur?

A) Krem santi soguk sttle ¢irpilmalidir.

B) Krem santi uzun stre dayanabilir

C) Krem santi sadece &rtilik olarak kullanilir.

D) Krem santi sadece baton pasta hazirlamada kullanilir.

86. Asadidaki gereglerden hangisi pandispanya hamuru hazirlarken kullanilmaz?
A) Seker B) Un C)Yumurta D) SGt

87. Asadidakilerden hangisi pisen pandispanyada aranan dzelliklerinden degildir?
A) Koyu altin sarisi renkte olmasi _ B) Singerimsi bir dokuya sahip olmasi
C) Her yerinin esit kabarmig olmasi D) Uzerinin ¢atlak olmasi
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88. Asadidakilerden hangisiyle baton pastalar stslenmez?
A) Meyveler B) Likér C) Hindistan cevizi D) Findikfistik

89. Rulo pandispanyasi kag dakikada pisirilir?
A) 40-45 dakikada  B) 5-7 dakikada C) 10-15 dakikada D) 20-25 dakikada

?0. Asagidaki ifadelerden hangisi dogrudur?

A) Rulo pandispanyasi fazla piserse daha lezzetli olur.

B) Pandispanya kabardiginda ve dokunuldugunda ele sertge geliyorsa pigmemis demektir
C) Pandispanya fazla pigerse rulo yopmak zorlagir.

D) Rulo pandispanyasi kakaolu hazirlanmaz.

?1. Asagidaki ifadelerden hangisi dogrudur?

A) Cikolatadan hazirlanan susler buzdolabinda 1hafta saklanabilir.
B) Cikolatadan hazirlanan susler saklanmadan hemen kullanilmalidir.
C) Cikolatadan hazirlanan susler 1ay saklanabilir.

D) Cikolatadan hazirlanan susler pasta stslemede tercih edilmez.

92. Asadidaki ifadelerden hangisi dogrudur?

A) Rulo pastalar hazirlandiktan sonra uzun stre tazeligini korur.
B) Rulo pastalar buzdolabinda 1 hafta tazelidini korur.

C) Rulo pastalar dayaniksizdir hemen tiketilmelidir.

D) Rulo pastalar buzdolabinda 2 gun tazeligini koruyabilir

93. Asadidakilerden hangisi pastaci araci degdildir?

A) Bigak palet B) Bez krema torbasi C) Satir D) Pargémen kagdidi
?4. Sivama paleti hangi ig igin kullanilir ?

A) Kremayi yaymak igin B) Kremayi sivamak igin

C) Tezgahtan pastayi kaldirmak icin D) Yukaridakilerin hepsi

?5. Kagittan kalem hangi kagit ile yapilabilir ?

A) Pargémen kagidi B) Ya§ gegirmez herhangi bir kagit ile
C) Altminyum folyo ile D) Yukaridakilerin hepsi

96. Pasta ayadi ne ise yarar ?

A) Pastay) sUslerken rahat galismak igin kullanilir B) Pastay vitrine koymak igin
kullanilir

C) Cok dnemli degildir olmasa da olur D) Yukaridakilerin hepsi

97. Sekillendirici taraklar ne ige yarar ?

A) Pastaci ustasi sagini tarar B) Pastayi suslerken desen yopar
C) Pastay duzlestirir D) Yukaridakilerin hepsi

98. Agagidakilerden hangisi pasta suslemede kullanilmaz?

A) Marzipan, fondant, kuvertur B) Inci sekeri, draje

C) Pandispanya, kek D) Kakao, hindistan cevizi

99. Marzipanin igeridi nedir?
A) Sekeri fazla badem ezmesi B) Sekeri az badem ezmesi
C)Badem ezmesi D) Cikolata

100. Pastacilikta meyveler hangi amaglar icin kullanilirlar ?
A)Tadi glzel oldudu igin B) Besin degeri igin
C) Renkleri glzel oldugu igin D) Yukaridakilerin hepsi
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101. Asagidakilerden Hangisi Islatma Surubu Olarak Kullanilmaz?
A)Meyve Sulari  B) Likorld Su C) Sekerli Su D) Gazoz

102. Tart ve pay hamuru hazirlamada asagidakilerden hangisi hamurun kalitesini olumlu yonde etkiler?
A) Homur hazirlamada iyi kalitede, 6l¢Ulu malzemeler kullanilmalidir.

B) Homura soduk ilave edilen malzemeler seri bir sekilde toparlanip yogurulmalidir.

C) Homur yogdrulduktan sonra streg ile sarilarok dinlendirilmelidir.

D) Hepsi

103. Marzipanin igerigi nedir?
A) Sekeri fazla badem ezmesi  B) Sekeri az badem ezmesi
C) Badem ezmesi D) Cikolata

104. Pastacilikta Jolenin Kullanilma Sebebi Asadidakilerden Hangisidir?
A) Pastalarin Rengini Matlastirir.

B) Sadece Gorunus igin Kullanilir.

C) Renksiz Ve Lezzetsizdir.

D) Meyvelerin Kararmasini Onleyerek Parlaklik Kazandirir.

105. Asagidakilerden hangisi paylarda surup iginde pisirilen meyvelere ilave edilerek koyulasmayi saglayan gereglerden
biridir?

A) Bugday nisastasi B) Misir nisastasi

C) Kek unu D) Piring unu

106. Marmelat kullanilarak hazirlanmis kuru pastalarda kullanilan stsleme gereci
asagidakilerden hangisidir?
A) Susam B) Meyve sekerlemeleri  C) Yesil fistk D) Damla ve grandl gikolata

107. Asagidakilerden hangisi meyvelerle hazirlanan paylarda payin pistiginden emin olmadiginizda yapilmasi gereken
islemlerden biridir?

A) Payin Uzeri aluminyum folyo ile ortllerek pisirme islemine devam edilir.

B) Pay sadece alttan pisirilmeye devam edilir.

C) Pay ocaok Uzerinde pisirilir.

D) Pay bir sUre bekletilerek pisirime islemine devam edilir.

108. Pastacilikta en ¢ok kullanilan gikolata ¢esidi hangisidir?
A) Pralin B) Kuvertir  C) Glazur D) Damla dorp

109. Asadidakilerden hangisi paylarin pisirilme isisini etkileyen etmenlerden birisidir?
A) Paylarda kullanilan meyvelerin cinsi

B) Paylar i¢in meyvelerin hazirlanma sekilleri

C) Paylarin kapali veya agik olmasi

D) Hepsi

110. Asagidakilerden hangisi pasta stslemede kullanilmaz?
A) Marzipan, fondant, kuvertir  B) inci sekeri, draje
C) Pandispanya, kek D) Kakao, Hindistan cevizi

M. Kuru paostalari keserek sekillendirmede kullanilan arag asadidakilerden hangisidir?
A) Tart kalibi B) Mekik kalior - C) Bigaklar D) Kopatlar
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M2. Asadidakilerden hangisi gikolatanin eritilmesinde dikkat edilmesi gereken noktadir?
A) Calisma ortaminin isisi 18-20 °C olmalidir.

B) Isi olgulerek kontrol altinda tutulmali ve belirtilen dereceler uygulanmalidir.

C) Nem ve su ¢ikolatanin yogunlasmasina neden olur.

D) Hepsi

113. Asagidaki gereglerden hangisi pandispanya hamuru hazirlarken kullanilmoz?
A) Seker B)Un C)Yumurta D) Sut

114. Pisirilerek hazirlanon hamurlarda, hamur ocak Uzerinde kag dakika pisirilmelidir?
A) 15-20 dokika B) 10-15 dakika C) 20-25 Dokika D) 5-10 dakika

115. Asagidakilerden hangisi kuru pasta hazirlomada kullanilan esas gereglerdendir?
A) Yumurta C)Kabartmatozu B)Vanilya D) Kakao

116. Dekor hazirlomada hangi gesit ¢ikolata kullanilir?
A) Pralin B) Konfiseri C) Glazur D) Damla dorp

117. Sable hamuru hazirlarken yag nasil olmalidir?
A) Yag eritilerek kullanilmalidir . B) Yag dondurulmus olmalidir.
C) Yag oda sicakliginda yumusamaya birakilmis olmalidir. D) Sivi yag kullanilmalidir.

118. Pastacilikta meyveler hangi amaglar igin kullanilirlar?
A) Tadi guzel oldudu igin B) Besin degeri icin
C) Renkleri guzel oldudu igin D) Yukaridakilerin hepsi

19. Asagidakilerden hangisi baton pasta igin dodru bir ifadedir?
A) Rulo seklinde katlanir. B) Pandispanya dikdortgen seklinde kesilir.
C) Yuvarlak bigimdedir. D) Kalipla sekillendirilmistir.

120. Asagidakilerden hangisiyle baton pastalar stslenmez?
A)Meyveler B)Likor C)Hindistan cevizi D) Findik,fistik

121. Findik, fistik, badem gibi kuruyemislerin sekerle beraber kavrularak olusturduklari sert ve lezzetli sekerleme asagdido-
kilerden hangisidir?
A)Fondan  B) Krokant C) Pralin D) Glazur

122. Asadidakilerden hangisi ¢ikolata gesitlerinden degildir?
A) Glazur B) Konfiseri C) Kuvertar D) Krokant

123. Milfoy hamuru Urine donusturidlmeyecekse kisa sureli nosil saklanir?
A) Bu hamur saklanamayacagi igin hemen Urine donusturilmelidir.

B) Oda i1sisinda hava almayacak sekilde saklanmalidir.

C) Buzdolabinda saklanmalidir.

D) 15 derecenin altinda saklanmalidir.

124. Pralin ne ige yarar?
A) I¢ dolgu yopilir B) Pasta yapilir  C) Kremalar Yopilir D) Yukaridakilerin hepsi

125. Asagidakilerden hangisi sekerleme cesitlerinden degildir?
A)Pralin B)Krokant C)Fondan D)Draje
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126. Dekor hazirlamada gikolata kag¢ derecede eritilir?

A) 40-45C°C

B) 31-32°C  C) 40-42°C D) 40-47C°C

127. Asadidakilerden hangisi gikolatanin eritiimesinde dikkat edilmesi gereken noktadir?
A) Calisma ortaminin isisi 18-20 °C olmalidir.

B) Isi olgUlerek kontrol altinda tutulmali ve belirtilen dereceler uygulanmalidir.

C) Nem ve su ¢ikolatanin yodunlasmasina neden olur.

D) Hepsi

128. Mutfak termometresinin 6l¢im araliyi kag derecedir?

A) -50, 300 °C

B) -25,250 °C () -15,150 °C D) -60, 400 °C

129. Polikarbonat kaliplar neden tercih edilir?

A) Cikolataya parlaklik verir.

B) Cikolatanin isisini daha iyi tasfiye eder.

C) Sogutmadan kaynaklanan lekelenme ihtimalini dusurar.

D) Hepsi.

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

131. Kagittan kalem hangi kagit ile yopilabilir?
A) Parsémen Kagidi

B) Yag gegirmez herhangi bir kagit ile
C)Aluminyum folyo ile

D) Yukaridakilerin hepsi

132.Asagidakilerden hangisi pisen paylarin Gzerinde kullanilan malzemelerden biri degildir?

A) Pudra seker
B) Meyve soslari
C) Strosel

D) Meyve regelleri ve marmelatlari

133. Asagidakilerden hangisi pay hamuru hazirlomada dikkat edilecek noktalardan biridir?
A) Pay hamuru iki parga seklinde hazirlanir.

B) Pay hamurunda altlik hamuruy, Ust hamura gére daha blyik agllir.

C) Pay hamuru hazirloma esnasinda ve hazirlandiktan sonra Ustl ortdlerek dinlendirilir.

D) Hepsi
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