
مجتمع آموزشي سپيدار پزي نمونه سوالات پيتزا  

www.sepidarac.com      (   sepidar_tabriz      ,        ashpazi.ba.sepidar   
)   اينيستاگرام

 براي گوشت كوبيده به ازاي يك كيلو گوشت چقدر نمك لازم است؟
گرم١٥  
گرم٣٠  
گرم٧  

گرم١٠  
 براي تهيه كباب كوبيده بهترين نوع  گوشت............

 فيله گوسفندي
 فيله گوساله

 خرده راسته گوسفندي وكمي گوشت نرم گوساله
 ران گوساله

چرخ گوشت رد شود؟گوشت كباب كوبيده بهتراست چند بار از   
بار٣  
بار١  

بار٤  
بار٢  

 نمك گوشت كوبيده را چه زماني   اضافه مي كنيم؟
 در اواخر طبخ

 از همان ابتدا قبل چرخ كردن
 بعداز چرخ كردن

 هنگام سيخ كشيدن
 بهترين چاشني برا كباب كوبيده..........

 فلفل
 نمك

 ادويه كاري
 پياز

كبابي..........موادلازم تاوا   

كره -زرده تخم مرغ–نمك -گوشت گوسفندي وگوساله  
زعفران-گوجه فرنگي -نمك–گوشت گوساله   

فلفل دلمه اي-جعفري-گوشت گوسفندي  

فلفل دلمه اي–كره -زرده تخم مرغ -پياز-نمك-كوشت گوسفندي وگوساله  
 زمان نگهداري گوشت در يخچال.....روز ودر فريزر.....است.

ماه ٩تا٦-روز٥تا٣  

ماه٢تا١-روز٢  
ماه١٢-روز٧  
ماه٢تا١-روز٢تا١  
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 سيخ هاي چوبي كباب از چوب درخت .........تهيه مي شود.

 بامبو
 گردو
 البالو

 از چوب همه درختها مي توان استفاده كرد
 چاشني لازم براي كباب خشخاش..........

 زردچوبه
 سس فلفل

 ماست
 زعفران

كوبيده در دو مرحله پخته مي شود؟كدام كباب   
 كوبيده انگشتي

 كوبيده نكين دار

 كوبيده گوشت ومرغ
 بيتي كباب

 مشخصات سيخ كباب كوبيده.......
 معمولا فلزي هستند ونوك تيز نيست وپهن هستن

 استيل ونوك تيز وپهناي كمتري دارند
 چوبي ونوك تيز هست

 گالوانيزه وپهناي سيخ مهم نيست
چه دليل سيخ استيل كيفيفت بالاي دارد؟به   

 ارزان هست
 ضدزنگ هست وتبادل دمايي كمتري دارد

 ضدزنگ هست وتبادل بيشتري دارد

 سريع داغ مي شود
 بهتراست براي خوشمزه تر شدن كباب تابه اي از..........استفاده نمود

 پوره گوجه فرنگي
 زعفران

 روغن حيواني
 جعفري

كباب........ موادلازم ادانا  
پول بيبر-فلفل-جعفري-نمك-پياز–گوشت گوسفندي   

فلفل-پياز-نمك-شويد-گوشت گوساله  
فلفل-ماست-پياز–گوشت مرغ چرخ شده   

فلفل دلمه اي-فلفل-نمك-گوشت گوسفندي  
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 درتهيه كدام كباب از سبزي جعفري وشويد استفاده مي شود؟

 اداناكباب
 اسكندركباب

 اورفا كباب
كباباسقره   

 در تهيه كدام كباب از دونوع گوشت كوبيده ومغز راسته استفاده مي شود؟
 اسقره كباب

 ادانا كباب
 كباب خشخاش

 كباب روسي

 براي سيخ زدن كباب كوبيده بهتراست  از چه چيزي كمك بگيريم؟
 دستمان را دراب داغ بزنيم وكباب را روي سيخ بزنيم

را روي سيخ بزنيمدستمان را دراب سرد زده وكباب   

زده وكباب را روي سيخ بزنيمدستمان را درمحلول اب سرد وجوش شيرين  
 دستمان را درمحلول اب ونمك زده وكباب راروي سيخ بزنيم

 بهترين وزن براي كوبيده معمولي......
گرم١٢٠  
گرم٨٠  

گرم٢٠٠  
گرم٢٥٠  

بهتراست ............براي اينكه گوشت كباب كوبيده چسبدگي بيشتري داشته باشد   

 كمي جوش شيرين اضافه كنيم
 در مراحل چرخ كردن گوشتت در فريزر استراحت دهيم

 اب پياز را بگيريم
 از دنبه استفاده كنيم

 درچه صورت گوشت كوبيده ازسيخ  جدا مي شود؟

 اگر زغال زيركباب كم باشد كباب از سيخ جدا ميشود 
زياد باشد كباب از سيخ جدا ميشود اگر زغال زيركباب   

 اگر گوشت كوبيده  سرد باشد
 اگر كباب كوبيده بعد سيخ زدن استراحت داده شود

 مناسب ترين فلفل براي كباب كوبيده.....
 فلفلذ سياه

 فلفل پاپريكا
 پولبيبر

 فلفل سفيد



مجتمع آموزشي سپيدار پزي نمونه سوالات پيتزا  

www.sepidarac.com      (   sepidar_tabriz      ,        ashpazi.ba.sepidar   
)   اينيستاگرام

 موادلازم كوبيده مرغ......
زعفران-نمك-پياز-مرغ  

پياز-فلفل-نمك-گوشت مرغ-گوسفنديگوشت   
فلفل-نمك-فيله گوساله-ران مرغ  

ماست-زعفران-نمك-ران مرغ  
 مناسب ترين گوشت براي پخت كباب برگ..........

 ران گوسفندي
 فيله گوساله ومغز راسته گوسفندي

 قلوه گاه گوسفندي
 ران گوساله

 كم تحرك ترين پارت بدن حيوان.........است.
مغز ران-راسته -فيله  

 ماهيچه
 قلوه گاه 

 پس گردن
  پخت استيك......... مناسب ترين گوشت براي

 مغز را ن گوساله
 قلوه گاه گوسفندي

 فيله گوساله
 پس گردن گوساله

 موادلازم كباب حسيني..........
نمك-گوجه فرنگي-دنبه-فلفل رنگي-پياز-نمك-گوشت گوسفندي  

پياز-فلفل-نمك-جعفري-گوسفنديگوشت   
فلفل-نمك-پياز-گوشت گوساله  

گوجه فرنگي-سيب زميني-پياز-فلفل-نمك-گوشت چرخكرده-دنبه  
 چرا بايد گوشت كباب برگ راتميز كرد وتمامي رگها ي انرا گرفت؟

 وجودرگ در كباب هنگام پخت باعث كج شدن كباب مي شود
شدن كباب مي شودوجود رگ در كباب هنگام پخت باعث سفت   

 وجود رگ در كباب  هنگام برش باعث كج شدن در كباب مي شود

 وجود رگ در كباب هنگام برش مانع برش كباب مي شود.
 مناسب ترين سبزي دركباب ترش........

جعفري–تره   

گشنيز–جعفري   
چوچاق-جعفري  
شويد-گشنيز   
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 موادلازم براي مزه دار كردن كباب ترش........

فلفل-نمك-گشنيز-جعفري-سير-گردو چرخ شده-رب انار-گوشت فيله گوساله  
فلفل-نمك-سير-چوچاق-جعفري-گوشت فيله گوساله  
رب انار-گشنيز-شويد-فلفل-نمك-رب انار-گوشت فيله گوساله  

رب انار-سير-چاچوق-جعفري–گوشت فيله گوساله   
 مناسب ترين گزينه براي مزه دار كردن كباب روسي.......

سركه سيب-برگ گل سرخ-پونه كوهي-نمك-فلفل-ميخك  

نمك-سركه سيب-روغن زيتون-ماست-فلفل  
-سس سويا-سس ورچستر–فلفل سفيد -نمك  
زعفران-اويشن-ككيك-رب انار-فلفل–نمك   

 مناسب ترين روش براي برش كباب روسي........
ساعت در فريزر قرار دهيم١كردن كباب  بعد رول كردن  

 بابيفتك كوب كاملا گوشت رابكوبيم 
 دنبه را به شكل يخ زده داخل كباب قرار دهيم

 دنبه را داخل فريزر گذاشته  ورنده كرده وداخل كباب قرار دهيد

 مناسب ترين گوشت براي كباب شيشليك كدام گزينه صحيح مي باشد؟
 فيله گوسفندي

 راسته گوسفندي
 مغز ران گوسفندي

ن گوسفنديراسته بااستخوا  
 سيخ مخصوص كباب برگ چگونه بايد باشد؟

 چوبي
 فلزي ونوك تيز

 فلزي وپهن
ساتي واستيل ٣يهناي  

 كباب چنچه ........

پياز-فلفل-نمك-دنبه-گوشت راسته گوسفندي  
فلفل-نمك-گوشت مغز ران گوساله  

فلفل-نمك–گوشت راسته بااستخوان   

پياز -نمك-پياز-اناررب  -گوشت فيله گوسفندي  
 برشهاي فيله كباب چگونه بايد باشد؟

 ازطول برش داده وبرشهاي عرضي دهيد
 از عرض برش داده وبرشهاي طولي دهيد

 برشهاي مربع داده وبا دنبه يك در ميان درسيخ بزنيد
 نوارهاي باريك برش داده ورول كنيد
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 مشخصات گوشت تازه چيست؟
 رنگ تيره دارد

 بافت محكمي دارد 
 رنگ روشن داردوقرمز رنگ است

 بافت صافي دارد
 نام ديگر كباب حسيني چيست؟

 كباب ديگي

 كباب چنجه
 كباب ترش

تابه اي كباب  

 كدام گزينه نقش موثري دربيات كردن گوشت كباب برگ دارد؟
 نمك

 خون خود گوشت

 پياز
 روغن زيتون

چيست؟تفاوت كباب برگ وكباب چنجه در   
 كباب برگ از راسته گوسفندي ولي چنچه از گوشت بره تهيه مي شود

 كباب برگ  ازراسته  گوشت گوساله وچنجه از فيله گوسالهتهيه مي شود

 كباب برگ همان كباب چنجه است هيچ تفاوتي باهم ندارند
 كباب برگ از گوشت بره ولي كباب چنجه از مغز ران گوساله تهيه مي شود.

مزه دار كردن گوشت براي كباب شيشليك .......زمان   

ساعت٢تا١  
ساعت٣تا٢  
ساعت ٦تا٥  

ساعت١٢تا٦  
 براي جلو گيري از سوختن استخوان كباب شيشليك چه كار بايد انجام دهيم؟

 به قسمت استخوانها روغن مايع يا روغن زيتون بزنيم
 استخوانها رابافويل بپوشانيم وبعد بپزيم

استخوانها ابليمو بزنيمبه قسمت   

 به قسمت استخوانها ماست بزنيم
 به چه دليل هنگام پخت كباب برگ با نان روغن انرا گرفت؟

 روغن كباب جذب نان شده وكباب خشك  مي شود
 باعث مي شود كباب ابدار بماند
 سبب خام ماندن كباب مي شود

 سبب سريع سرخ شدن كباب مي شود
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چيست؟نام ديگر كباب رولتي   

 كباب حلزوني
 كباب بختياري
 كباب قفقازي

 كباب اسقره
 برشهاي استيك.......سانتي است.

٢ 

٤ 
٦ 
٨ 

 نام وسيله اي كه باان استيك كوبيده مي شودچيست؟
 بيفتك كوب

 چاقوي استيك

 اسپاچول
 وردنه

 قطر گوشت در كباب برگ از .....سانت نبايد بيشتر باشد.
٢ 
٥ 

٤ 
٦ 

 مواد لازم براي مزه دار كردن جوجه كباب لاري........

فلفل -نمك-ابليمو -روغن زيتون-پياز-ماست-مرغ  
فلفل-نمك-مايونز–ماست  –مرغ   
فلفل-نمك-ماست-مرغ  

پونه كوهي-اويشن-سركه سيب-ماست-مرغ  
 براي خوشمزه تر شدن جوجه لاري مرغها چه مدت در سس بمانند؟

ساعت٦تا٥  
روز١  
روز٣  

ساعت٨  
 موادلازم براي مزه دار كردن جوجه كباب.......

پياز- زعفران-فلفل–نمك -ابليمو-روغن زيتون  

فلفل-نمك -مايونز–زعفران   
پياز-زعفران–خامه  -نمك  

زعفران-پياز -فلفل-نمك -خامه-روغن زيتون  
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 سبزيجات مورد مصرف در جوجه كباب سبز.......

فلفل دلمه اي -شويد–ريحان   
سير–ماست -فلفل دلمه اي سبز-ريحان –گشنيز   
شويد-سير-ريحان-رز ماري  

پيازچه-تره-جعفري-ريحان-سير  

 مناسب ترين ادويه براي جوجه كباب سبز...........
زنجبيل-زيره  

اويشن-زنجبيل  

دارچين-ككيك  
جوز هندي-هل  

 براي تهيه سس يا كاتوري بادمجانها به شكل استفاده مي شود؟
 كبابي

 سرخ شده
 رنده شده خام

 حلقه حلقه اسلايس شده با پوست خام 
 براي تهيه جوجه كباب مصري از كدام قسمت مرغ استفاده مي كنيم؟

 ران مرغ
 فيله مرغ

 مرغ چرخكرده
 ران بااستخوان

 موادلازم براي مغزي جوجه مصري.........
رب انار-پياز داغ-قارچ-سير-گردو  

گشنيز-پياز-گردو-  
-رب انار-شويد-گردو  
گردود چرخ شده-پياز داغ–سير   

 مناسب ترين سبزي براي گرفتن بوي ميگو.........
سير–گشنيز   

سير–جعفري   
سير-ترخون   

سير-شويد  

 براي مزه دار كردن ميگو كبابي نمك را چه زماني اضافه مي كنيم؟ا
رااضافه مي كنيماز همان ابتدامزه دار كردن نمك   

 بعد پخت
هنگام سيخ زدن قبل پخت   

 نمك براميگو  نياز نيست



مجتمع آموزشي سپيدار پزي نمونه سوالات پيتزا  

www.sepidarac.com      (   sepidar_tabriz      ,        ashpazi.ba.sepidar   
)   اينيستاگرام

 زمان مرينت كردن جوجه كباب ......
ساعت٥تا٤  

ساعت١٢  
ساعت٨  

دقيقه١٠  
 كدامين ادويه در مرينت كردن جوجه كباب باعث تلخي جوجه مي شود؟

 سماق

 زردچوبه
 فلفل

 اويشن
ماهي كبابي........موادلازم براي مرينت كردن   

ابليمو-زعفران -نمك-زرد چوبه  
-زعفران-نمك-كره  

روغن زيتون-فلفل-نمك-پياز رنده شده-زعفران  
رز ماري-زردچوبه-كره-نمك-ابليمو  

 براي مزه دار كردن ماهي پياز را به چه شكل  استفاده ميشود؟
 اسلايس شده

 رنده شده
 اب پياز

 تفاله پياز
ماهي كباب...... زمان مرينت كردن  

ساعت٢  
ساعت١  

 نيم ساعت
ساعت٥تا٤  

 مناسب ترين ماهي براي ماهي كباب شكم پر جنوبي......

سنگسر-شوريده-ماهي صبور  
شير-حلوا  

قزل الا-ماهي سفيد  

ماهي قزل الا-ماهي ازاد  
 نسبت گشنيز وشنبليله در حشو ماهي شكم پر چگونه است؟

 گشنيز وشنليله برابر

 شنليله دوبرابر گشنيز
 گشنيز دوبرابر شنبليله

 گشنيز سه برابر شنبليله
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 در جوجه كباب بااستخوان يك مرغ را به چند قسمت تقسيم مي كنيم؟ 

قسمت١٢  
قسمت ٨  
قسمت٦  

قسمت٩  
 مناسب ترين سبزي براي كوبيده ماهي چيست؟

فلفل دلمه اي رنگي-شويد  

فلفل دلمه اي رنگي-جعفري  
فلفل دلمه اي رنگي-پيازچه  
فلفل دلمه اي رنگي-ريحان  

 موادلازم براي مرينت كردن جوجه كباب اسيايي.............
پيازچه-سير -فلفل-نمك-سس باربيكيو-عسل-پياز  
سس سويا-شويد-فلفل-نمك-پياز  

ابليمو-جعفري-سير-فلفل-نمك  
فلفل-نمك-ابليمو-خامه-سس خردل-سس ورچستر  

گوشت براي كباب لاري........مناسب ترين   
 ران وسينه مرغ

 ران مرغ
 سينه مرغ

 مرغ چرخكرده
 موادلازم جهت تهيه اسقره كباب.......

زعفران-فلفل-نمك-گوشت كوبيده  
-فلفل-زعفران-فلفل-نمك-گوشت كوبيده-گوشت راسته گوسفندي  
زعفران-فلفل-نمك-سينه مرغ-گوشت راسته گوسفندي  

زعفران-فلفل–نمك -فيله مرغ-گوشت كوبيده  
 پخت كباب اسقره در ..............است.

 روي توركباب 
 سيخ كباب كوبيده

 سيخ نازك ونوك تيز

 ماهي تابه
 كباب بختياري تركيبي ازگوشت ......و.......است

سينه مرغ-مغز راسته گوسفتدي  

گوشت كوبيده-فيله گوساله  
ايفلفل دلمه -فيله مرغ  

فيله گوساله–فلفل دلمه اي رنگي   
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 موادلازم براي مرينت كردن گوشتها در ساج قاورما.........
ابليمو–روغن زيتون -فلفل-نمك  

فلفل-نمك-رزماري-تخم گشنيز–زعفران   
روغن زيتون-زعفران-فلفل-نمك-سس گوجه فرنگي-سس سويا  

فلفل-نمك-سركه بالزاميك-سس ورچستر-روغن زيتون  
گوشتها در ساج قاورما به چه شكل است؟برش   

 ژولين وخلالي باريك
١در١مكعبي   

 ژولين وخلالي درشت
 اسلايس شده وورق ورق

 براي برش گوشت كباب تركي يا دونر كباب بهتر است چه كار كنيم؟
 گوشت مزه دارشده را درفريزر قرار داده در حالت نيمه منجمد برش دهيد

ذهيدگوشت را ژولين برش   

 بهتراست از گوشت چرخ شده استفاده نمود
 در كباب تركي بعد از پخت برش مي دهيم

 در كنار اسكندر كباب ......سرو مي شود.
 ماست

 زيتون وكره
 سس چيلي

 سس گوجه فرنگي 
 كباب سلطاني........

 يك سيخ كوبيده ويك سيخ كباب برگ
 دوسيخ كوبيده ويك سيخ جوجه كباب

جوجه كباب ويك سيخ  كوبيدهدوسيخ   

 دوسيخ كباب برگ
 كباب لم چاپس  شبيه كدام كباب است؟

 شيشليك
 بختياري

 برگ
 اسقره كباب

 موادلازم جهت تهيه ايشلي كباب............
-روغن زيتون-فلفل -نمك-فلفل دلمه اي-فيله مرغ  

راسته گوسفندي-پياز-گوشت كباب كوبيده  
فلفل رنگي-چياز-مرغفيله -راسته گوسفندي  
پياز سرخ شده–رب انار -قارچ-راسته گوسفندي  
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 براي مرينت كردن شش تاووك بهتر است جوجه در ...........استراحت داده شود.
 ماست

 زعفران
 سس سويا

 روغن زيتون
 جوجه كباب وزيري.........

سيخ كوبيده٢-سيخ جوجه١  

سيخ جوجه١-سيخ كوبيده٢  
جوجهسيخ ١-سيخ برگ١  
سيخ جوجه١-سيخ برگ٢  

 وزن هر اسقره كباب تقريبا .........گرم است
٣٥٠ 
١٥٠ 

٢٠٠ 
٢٥٠ 

 براي اينكه سيخ چوبي نسوزدبهتر است در ......خوابانده شود.
 روغن مايع

 سركه

 نمك
 ابليمو

 گوشت كباب چوبي به چه ترتيب سيخ مي شود؟

 از بزرگ به كوچك
 از كوچك به بزرگ

كوچك يك بزرگيك   

 همه به يك اندازه
 براي قطعه كردن گوشت چه تخته اي مناسب است؟

ستيلا  
 شيشه اي
 پلاستيكي

 چوب
 بهترين درجه حرارت براي پخت كباب.....

 ملايم ويكنواخت
 تنو ويكنواخت

 درابتدا تند بعد ملايم
 در ابتدا ملايم بعد تند


