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 ارد مناسب براي تهيه خمير پيتزا..........
 اردخبازي

 اردغني سازي شده
 اردsemolinaا

 اردسه صفر
 نام ديگر خمير مايه چيست؟

 بيكيگ پودر
 لورشيميك

 جوش شيرين
 كرم تار تار

 تفاوت خمير پيتزاي ايتاليايي وخمير پيتزاي امريكايي در چيست؟
ستمتري دارد وترد تر است ولي خمير پيتزاي امريكايي كمي ضخيم تر ونرم تر اخمير پيتزاي ايتاليايي ضخامت ك  

 هيچ تفاوتي با هم ندارند 

 فقط سايز خمير پيتزاايتاليايي بزرگتر است
 خمير پيتزاي ايتاليايي ضخيم تر ونرم تر است ولي خمير پيتزاي امريكايي ضخامت كمتري دارد وترد تر است

در خمير پيتزاهاي ايتاليايي از روغن زيتون استفاده كنيم؟به چه دليل بهتر است   
 خمير راخوش عطر مي كند
 خمير را خوش مزه مي كند

 خمير را نرم تر مي كند
 خمير راتردتر مي كند

 كدام گزينه صحيح است؟

ميلادي در نيويورك طبخ شد٢٠اولين پيتزا در قرن   
بخ شددر هامبورك ط ميلادي ٢١اولين پيتزا درقرن   
ميلادي در تگزاس طبخ شد ١٧اولين پيتزا درقرن   

ميلادي در ناپولي طبخ شد ١٨اولين پيتزا درقرن  
 زمان استراحت خمير پيتزا........

دقيقه ٤٥  
دقيقه١٢٠  
دقيقه ٣٠  

دقيقه٩٠  
 چه مدت مي توان خمير پيتزا را نگهداري كرد؟

ردماه در فريزر نگهداري ك٢روز در داخل يخچال و ٢  

ماه در فريزر نگهداري كرد٣روز در داخل يخچال و٣  
ماه در فريزرنگهداري كرد ٨روز در داخل يخچال و٨  
ماه در فريزر نگهداري كرد ٦روز در داخل يخچال  و ٦  
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 چه فرايندي باعث مي شود خمير بوي الكل يا بوي ترش بدهد؟

 زماني كه فرايند تخمير بيش از حدباشد
تخميركمتراز زمان مقرر باشد زماني كه فرايند   

 زمان شروع تخمير از اب سرد يخچالي استفاده كنيم
 زمان شروع تخمير از اب جوش استفاده كنيم

 ظرف مناسب براي تهيه خمير پيتزا......
 پلاستيكي

 جنس ظرف مهم نيست
 شيشه اي يا استيل

 چدني

 موادلازم براي خمير پيتزاي ايتاليايي.........
كره- شير-نمك- شكر- خمير مايه-روغن زيتون- تخم مرغ- ارد  
اب-شكر–خمير مايه - روغن مايع- ارد  

كره- شير- فلفل- نمك–بيكينگ پودر - ارد  
بهبود دهنده- بيكينگ پودر- اب- خمير مايه- روغن كلزا- ارد  

 سبزيجات مصرف شده در خمير پيتزاي رژيمي بهتر است سبزيجات........باشد
 ريز خردشده

 خشك

خرد شدهدرشت   
 معطر وتازه

 موادلازم خمير پيتزاي امريكايي...........
روغن-خمير مايه -نمك-شكر-اب- شير- ارد  
اب- خمير مايه- تخم مرغ- كره- ارد  
شير-بهبود دهنده–بيكينگ پودر - تخم مرغ- ارد  

اب-خمير مايه - فلفل- نمك- اردچاودار- ارد  
 موادلازم براي تهيه خمير فوري..............

كره- اب- خميرمايه- ارد  
اب-كره- خميرمايه- تخم مرغ- ارد  

نمك-بيكينگ پودر -اب-ارد سه صفر  

تخم مرغ-شير- روغن مايع- بيكينگ پودر- ارد  
 كدامين گزينه براي مرينت كردن مرغ براي پيتزاها مناسب است؟

جعفري-ابليمو-خامه-خردل-سير- نمك- سينه مرغ  

ابليمو-روغن زيتون- فلفل- نمك- سينه مرغ  
شويد-ابليمو- نمك- نه مرغسي  

نمك-ريحان-رزماري-ابليمو-سير-پياز- سينه مرغ  
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 چه نوع گوشتي براي پيتزاي ناپلي استفاده ميكنيم؟

 گوشت چرخكرده وتفت داده
 فيله گوساله مزه دار شده

 پس گردن پخته شده وريش ريش شده
 گوشت چرخكرده خام

 بهتر است ميگو چند ساعت مرينت شود؟
ساعت٨تا٦  

ساعت ٤تا٣  
ساعت٢تا١  

ساعت١٢  

 موادلازم براي مرينت كردن ميگو.......
نمك-زيره- اويشن-سير-روغن زيتون- ليمو-ميگو  
نمك- زعفران-ميگو  

نمك-ابليمو- روغن زيتون-پياز-ميگو  
نمك-سس ورچستر- خامه-ميگو  

ريم عبارتنداز......جهت اماده سازي گوشت چرخكرده براي پيتزاهاي ايتاليايي موادي رو كه نياز دا  
رب-روغن زيتون- شكر-سركه-سالامي- كرفس-پياز قرمز- يرس - چرخكرده گوشت   

رب-نمك-پياز-گوشت چرخكرده  

جعفري- سير-پياز-گوشت چرخكرده  
رب-جوزبويا-پودر گردو-پياز-گوشت چرخكرده  

 براي اماده سازي قارچ براي انواع پيتزاها .......
 قارچ را رنده ميكنيم

را نگيني خرد مي كنيمقارچ   
 قارچ را با زردچوبه وكره اب پز مي كنيم

 قارچ رابلانچ مي كنيم
 براي اينكه قارچ سياه نشود بهتر با .........اغشته كنيم.

 ابليمو
 سركه سفيد
 سركه سيب

 كره ذوب شده
 چه مدت زماني لازم است براي مرينت كردن بوقلمون؟

ساعت١٢  

ساعت١٠  
ساعت٢٤  
عتسا٨  
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 موادلازم جهت مرينت كردن بوقلمون.......
ابليمو-روغن زيتون- فلفل-نمك- سينه بوقلمون  
پاپريكا-نمك-زيره-روغن كلزا-پودر پياز- پودر سير- فيله بوقلمون  
فلفل- نمك- خامه-ابليمو- فيله بوقلمون  

فلفل- نمك- شير-سير- پياز-كرفس- سينه بوقلمون  
عبارتنداز............ موادلازم جهت مرينت كردن فيله گوساله  

جعفري- جوزبويا-سير-سس ورچستر- روغن-فيله گوساله  

فلفل- نمك-جوزبويا -فيله گوساله  
روغن زيتون-سس سويا-اب-فيله گوساله  
فلفل- نمك-فيله گوساله  

 سبزي مورد نياز در پيتزا مارگاريتا......
 رزماري خشك

 رزماري تازه
 ريحان تازه

 ريحان خشك
صرف شده در پيتزا وجيتاله عبارتنداز.......سبزيجات م  

گوجه فرنگي - اسفناج-فلفل دلمه اي- بادمجان-كدو  
پياز-ذرت-قارچ- گوجه  

ريحان- شويد-گوجه- سير  
فلفل دلمه اي-قارچ-هويج- ذرت- گوجه فرنگي  

 براي  اماده سازي سبزيجات براي پيتزاها......
مزه دار مي كنيمسبزيجات را با نمك وفلفل واويشن وروغن زيتون   

 سبزيجات را سرخ مي كنيم
 سبزيجات را اب پز مي كنيم

 سبزيجات را خام رنده مي كنيم
مرحله طبخ مي شود؟ ٢كدام سس در   

 سس پستو
 سس مارينارا

 سس خامه
 سس ايولي

 سبزي مصرف شده در سس پستو......
 ريحان

 نعناع وشويد
 رزماري وريحان
 شويد ورز ماري
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يه سس پستو بهتراست از كدامين مغزها استفاده شود؟در ته  
 فندوق يابادام
 گردويا بادام

 پسته يا گردو
 دانه كاج يا گردو

 موادلازم  براي تهيه سس مارينارا عبارتنداز.........
شكر–سركه -سس گوجه فرنگي-ريحان-سير-پياز- كرفس-گوجه فرنگي-فلفل دلمه اي  
فلفل-نمك-شكر-سركه- جعفري-ريحان-اويشن-پياز- سير- گوجه فرنگي  
سس خردل- شكر-سركه-اويشن-فلفل- نمك-گشنيز- گوجه فرنگي  

پياز-هويج- گوجه فرنگي- سركه-شويد- گشنيز-فلفل- نمك-خامه  
 كدام سس به عنوان سس كف پيتزا(روي خمير) استفاده مي شود؟

 مارينارا
 سس ايولي

 سس گرين
 سس خامه

ميرهاي نازك مورد استفاده قرار مي گيرد؟كدامين سس براي ترد شدن روي خ  
 سس كره وپيازچه

 سس ايولي

 سس سفيد
 ويني گريت

 موادلازم جهت تهيه سس سير عبارتنداز.......
خامه- شير-كره- ارد- سير  
ريحان- سير-جعفري- كره  
جوزبويا-سس گوجه فرنگي- سير  

شويد-سير-خامه-سس خردل- كره  
 نام ديگر سس سفيد چيست؟

ملسس بشا  
 سس خامه
 سس سير

 سس مايونز
 در سس سالسا گوجه فرنگي ها را چگونه استفاده مي كنيم؟

 كبابي

 رنده شده خام
 رنده شده وتفت داده

 فيله گوجه فرنگي خرد شده
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 موادلازم سس گشنيز عبارتنداز.........
فلفل قرمز خردشده-نمك-گشنيز-گردو- سير  

فلفل - مكن- كره-روغن –گوجه فرنگي –گشنيز   
فلفل- نمك- سير-گشنيز- خامه-ارد-شير- كره  

فلفل- نمك -بادام هندي-ريحان- خامه-گشنيز- روغن زيتون  
 تخم مرغ در سس ايولي به چه صورت مورد استفاده قرار مي گيرد؟

خام زرده تخم مرغ  

 سفيده تخم مرغ فرم گرفته
 زرده تخم مرغ اب پز شده
 تخم مرغ اب پز رنده شده

ر سس گرين .........مورد استفاده قرار مي گيرد.سبزيجات د  
 خردشده وتفت داده

 خام

 بخار پز شده
 سرخ شده با سير وكره

 سس گرين به عنوان سس  ........پيتزاها مورد استفاده قرار مي گيرد.
 رويه
 كف

 تاپينگ
 خمير

 پيتزاهاي ايتاليايي معمولا در قالب ..........طبخ مي شود.
سانتي٣٢  
سانتي٢٣  
سانتي٤٢  

سانتي ٢٥  
خمير يراي پيتزاهاي ايتاليايي.....تا.....گرم است. وزن   

١٠٠-١٥٠  
٢٥٠-٢٠٠  
٣٥٠تا٣٠٠  

١٢٠تا٨٠  
 خميرپيتزا در يخچال درچه دمايي قابل نگهداري است.

درجه ٥تا ٠   

درجه ٧تا   ٦  
درجه ٤تا منفي ٢منفي   
درجه ٢٠منفي   
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وي.....يا ........پهن مي شود.چانه هاي خمير ر  

قالب –صفحه پالچ   
كاغذ الومنيوم- كاغذ روغني  

صفحه پلاستيكي-سيني  

قالب- كاغذ فويل  
 لبه هاي خمير ايتاليايي .....ولبه هاي خميرامريكايي.....است.

ضخيم-نازك  

ضخيم-ضخيم  
نازك-نازك  

نازك-ضخيم  

ستفاده مي كنيم؟براي تردتر شدن لبه پيتزاها از چه ترفندي ا  
 روي لبه ها ي خمير كنجد مي پاشيم

 پنير پارمسان روي لبه هاي خمير ميريزيم
اسپري ميكنيمي خميراب روي لبه ها   

 كره  ذوب شده روي لبه هاي خمير مي ماليم

 در كدام پيتزاها بهتراست خمير با دست باز شود؟
 پيتزاهاي ايتاليايي
 پيتزاهاي امريكايي

يليپيتزاسيس  
 ميني پيتزاها

 معمولا پيتزاهاي امريكايي در قالب ............طبخ مي شوند.
سانتي٢٧  
سانتي٣٠  
سانتي٣٢  
سانتي٢١  

 وزن خميرهاي امريكايي براي هر قالب .......
گرم٢٤٠تا٢٢٠  
گرم٢٠٠تا١٥٠  
گرم٣٠٠تا٢٥٠  

گرم١٠٠تا  ٨٠    
 پنير پروسس .....گرم چربي دارد.

٢٠ 
١٤ 
٢٨ 
١٥ 
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 پنير پروسس چند درصد نمك دارد.
١ 
٢ 
٥ 

١٠ 
 در چيد مان پيتزاها چند گرم سس روي خمير پهن ميشود؟

٢٥ 
٣٥ 
٤٥ 
٥٥ 

 در چيدمان پيتزا مارگاريتا ........
ريحان-حلقه هاي گوجه- پنير- سس-خمير  
ذرت- رزماري- ريحان خشك- حلقه گوجه- سس پنير-خمير  
قارچ- ذرت- يرپن- ريحان- حلقه گوجه- سس-خمير  
پپروني- پنير- ريحان خشك- گوجه مينياتوري- سس-خمير  

 براي كش دار شدن پنيرپيتزا بهتر است .......
 روي پنير اب اسپري كنيد بلا فاصله در فر قرار دهيد

 از پنير رنده شده سرد استفاده كنيد
 از پنير رنده شده گرم استفاده كنيد
 روي پنير روغن مايع اسپري كنيد

چيدمان پيتزا ناپلي از ..........وقارچ وسير وپنير وسس استفاده مي شود. در  
 فيله مرغ سوخاري

 فيله مرغ مزه دار شده
 گوشت چرخكرده

 فيله گوساله مزه دار شده
 در چيدمان پيتزا چها فصل ازكدام سس ها استفاده مي كنيم؟

سس سفيد- سس سير-سس پستو-سس مارينارا  
سس خامه-سس ايولي-وجهسس گ-سس مارينارا  

 فقط سس مارينارا
 فقط سس كچاپ تند

 موادلازم براي چيدمان پيتزا مكزيكاتو.......
فلفل دلمه اي-گوجه- پپروني- سوسيس رنده شده-سس گوجه امريكايي-پنير  
فلفل دلمه اي–بادمجان -پپروني-سس مارينارا-پنير  
خكردهگوشت چر-فلفل دلمه اي-گوجه–سوسيس  -سس گوجه-پنير  
زيتون-ذرت-قارچ-مرغ-سس خامه-پنير  
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 براي چيدمان پيتزاهاي ايتاليايي چندگرم پنير نياز داريم؟
گرم٨٠  

گرم١٥٠  
گرم١٠٠  
گرم٢٠٠  

 پنيرموزارلا در نوع پر چرب ......درصدچربي و.....درصد پروتئين دارد.
درصد پروتئين ١٧-درصد چربي ٢٢  
درصد پروتئين٢٠- درصد چربي٤٠  
درصد پروتئين١٢- صد چربيدر٣٠  
درصد پروتئين١٠-درصد چربي ٥٠  

 درچيدمان پيتزا ديابلو مرغ را به چه صورت روي پيتزا مي چينيم؟
 فيله مرغ سوخاري

 فيله مرغ مزه دارشده
 مرغ ابپز شده ورش ريش  شده

 مرغ خام چرخ شده
 در چيدمان  پيتزا ديابلو بهتر است از كدام سس استفاده شود؟

سفيد سس  
 سس مارينارا
 سس گوجه
 سس سالسا

مرحله اضافه مي شود؟٢در چيد مان كداميك از پيتزاها پنير در   
 پيتزاهاي ايتاليايي

 پيتزا هاي فوري
 پيتزاهاي امريكايي

 همه پيتزاها
 در پيتزا مخلوط سوسيس به چه شكل روي پيتزا چيده  مي شود؟

 رنده شده خام
خام حلقه حلقه اسلايس شده  

 رنده شده وتفت داده
 سوسيس اضافه نمي شود

 موادلازم براي چيد مان پيتزا پپروني......
پپروني- پنير- سس–خمير   
ژامبون-ذرت-سوسيس رنده شده- پنير- سس–خمير   
پپروني-ژامبون-پنير-خمير  
رزماري-ريحان-گوجه فرنگي- فلفل دلمه اي-پپروني-خمير  
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به چه شكل مصرف مي شود؟درپيتزا مارگاريتا گوجه فرنگي   
 خام اسلايس شده

 رنده شده خام
 فيله گوجه فرنگي تفت داده

 گوجه خشك
 مناسب ترين دما براي پخت پيتزا........

درجه١٧٥  
درجه١٩٠  
درجه٢٠٠  
درجه٢٤٠  

 براي پخت پيتزا درفرهاي خانگي ...........راروشن مي كنيم
 هم پايين وهم گريل

 فقط گريل
يينفقط پا  

 ظرف بخار اب قرار داده وگريل
 براي پخت پيتزا در فرهاي گازي خانگي بهت است.......

دقيقه اول پيتزا رادر كف فرقرار دهيم بعد درطبقه وسط طبخ شود٥  
 درطبقه بالا طبخ شود

دقيقه در طبقه بالا ٥دقيقه در طبقه وسط بعد  ١٠  
 بادماي بالا در طبقه وسط طبخ شود

شدن خمير پيتزا بعد طبخ چيست؟دليل سفت   
 تخمير بيش از حد خمير

 طبخ طولاني پيتزا
 عدم تخمير خمير

 طبخ بادماي بالا
 براي پخت پيتزا فرنياز به پيش گرمايش دارد؟

فربايد داغ باشددرجه بالابله با   
گرمايش نيست نياز به پيش  

 دماي فر پايين باشد
طبخ ميشودپيتزا در فرسرد ولي با دماي بالا   

 براي پخت پيتزا درحجم بالا فر .......بهترين گزينه است
 ريلي
 برقي
 گازي
 توستر



مجتمع آموزشي سپيدار پزي نمونه سوالات پيتزا  

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

 مدت زمان براي طبخ پيتزا......
دقيقه  ١٠ تا ٨  

دقيقه ٢٠تا١٥  
دقيقه ٢٥تا ٣٠  
دقيقه ٧تا  ٥  

 با چه وسيله اي پيتزا را از فربيرون مي اورند؟
 انبر

 دستكش
 دستگيره
 دستمال

 كدام پيتزا به شكل نيم ماه است؟
 كالزونه

 چانو
 امريكانو
 اپاچينو

سوراخ كردن خميربا چنگال پيتزا چيست؟ دليل  
 پف نكند

 يك دست بپزد
 نياز نيست خمير سوراخ شود

 خمير نفس بكشد وخشك نشود
 جنس جعبه هاي پيتزا بهتر است........

 جنس كرافت باشد
 پلاستيكي باشد

مي باشدالومنيو  
 كاغذي باشد

 جنس داخل جعبه هاي پيتزا......است
 لمينت
 ايندبرد

 الومنيومي
 فلوت

قرمز براي بسته بندي پنير پيتزاها استفاده مي كنند؟به چه دليل از رنگ   
 برانگيختن اشتها

 زيبايي
 جذابيت بصري
 حفظ ماندگاري
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لايه به منظور چيست؟ ٣در بسته بندي پنيرها استفاده از لفاف پلاستيكي   
 رعايت بهداشت وحفظ تازگي پنير

 جذابيت ظاهري
 استحكام
 مقاومت

 جنس بسته پنير با نايلون ازجنس.....است.
 متاليز

 مقوايي
 فلوت

 ايندبرد
 كارگاه هايي كه وسايل ومحصولات بيشتر در معرض حريق مي باشد مصالح بهتر است از چه جنسي باشد؟

 چوبي
 نسوز

لاستيكيپ  
 فلزي

 ابعاد جعبه پيتزا ايتاليايي........
٥- ٣٤در٣٤  
٥- ٣٠در٣٠  
٥- ٢٧در٢٧  
٥- ٤٠در٤٠  

 بارزترين مشخصه يك جعبه پيتزاي ايده ال.......
 مقاوم در برابر حرارت

 ظاهري زيبا
 ارزان بودن
 سبك بودن

بلانچ كردن يعني.......*   
 غير فعال كردن انزيم

 بخارپز كردن
ماري كردنبن   

 تفت دادن
به چه منظور موادغذايي رابسته بندي مي كنيم؟*  

 جلوگيري ازالودگي مجدد
 جذابيت ظاهري

ولت درحملسه  
 برانگيختن اشتها


