Pastacılık, Tatlıcılık ve Şekerlemecilik Meslek dalı  Temel Hamur Yapım Teknikleri  Dersi  Kalfalık Soru Bankası

1. Aşağıdakilerden hangisi kıyılarak hazırlanan hamurlarla yapılan tatlılara örnektir?

A) Şekerpare     B) Baklava        C) Revani    D) Un helvası       
2. Aşağıdakilerden hangisi kıyılarak hazırlanan hamurlarda kullanılan yağ çeşididir?

A) Zeytinyağ                  B) Mısır özü yağı

C) Ayçiçek yağı             D) Su oranı düşük katı yağ
3. Hamur yağda kızardıysa rengi nasıl olmalıdır?

A) Altın sarısı renkte     B)Kahverengi    C) Beyaz        D) Pembe
4.Aşağıdakilerden hangisi pişirilerek yapılan hamur ürünlerinden değildir?

A)Profiterol      B)Tulumba Tatlısı    C) Baklava  D)Züngül Tatlısı
5. Aşağıdakilerden hangisi kek hamurlarının ana malzemelerinde değildir?

A) Şeker        B) Yumurta        C) Un            D) Süt 

6. Aşağıdakilerden hangisiyle kekler süslenmez? 

A) Pudra Şekeri  B) Hindistan cevizi       C) Likör       D) Tarçın 

7. Aşağıdakilerden hangisi pandispanya hamuruna vanilya eklenmesinin sebebidir? 

A) Renginin beyaz olması          B) Şeklinin düzgün olması 

C) Kıvamının istenir olması       D) Hoş koku vermesi 

8. Aşağıdaki hangisi mayalı hamur ürünlerinin üzerine serpilmezler ?

A) Maydanoz        B) Susam     C) Pudra şekeri         D) Çörek otu
9. Aşağıdakilerden hangisi mayalı hamurların ana gereçlerinden değildir?

A) Tuz         B) Maya          C) Yağ           D) Un

10. Mayalı hamurların mayalanma ısısı kaç derece civarında olmalıdır?

A) 27 ° – 30 °    B) 37 ° – 40 °     C) 47 ° - 50°          
 D) 17 ° - 20°
11. Milföy hamuruyla pişen üründe hangi özellikler aranır?

A) 7–8 kat kabarmış olmalıdır.   B) Altın renginde olmalıdır.

C) Gevrek, iyi pişmiş.                 D) hepsi.

12. Aşağıdakilerden hangisi milföy hamuru ile hazırlanır?

A)Su böreği   C)Talaş böreği    B)Çiğ börek  D)Sigara böreği
13. Aşağıdakilerden hangisi milföy hamuru ile hazırlanmaz?

A Milföy pst C)Nemse baklavası  B)Rulo pst  D)Volovan

14. Tatlı şurubunun kristalleşmemesi için aşağıdakilerden hangisi konulmalıdır?

A) Şeker     B) Sirke     C) Limon suyu       D) Sıcak su

15. Aşağıdakilerden ülkelerden hangisi pizzanın pazarının büyümesinde en etkili olan ülkedir?

A) İtalya      B) Meksika     C) A.B.D.       D)Yunanistan
16. Beze hamuruna şekil vermek için aşağıdakilerden hangisi kullanılır?

A) Metal kaşık                         B) Krema torbası
C) Bardak ağzı ile kesilir         D) Elle şekillendirilir.

17. Sable hamuru hazırlarken yağ nasıl olmalıdır?

A) Yağ eritilerek kullanılmalıdır.

B) Yağ dondurulmuş olmalıdır.

C) Yağ oda sıcaklığında bırakılmış olmalıdır.

D) Sıvı yağ kullanılmalıdır.

18. Bisküvi hazırlarken aşağıdakilerden hangisine dikkat edilmelidir?

A) Kullanılan gereçlerin kalitesi ve ölçülerine

B) Şekline        C) Süslemeye            D) Görünüşüne

19. Aşağıdakilerden hangisi kuru pastalara koku vermek için kullanılan gereçtir?

A)Meyveler        B)Mahlep       C)Yumurta          D)Jöle

20. Aşağıdakilerden hangisi krema hazırlama da kullanılan araçların özelliklerinden biridir? 

A) Ergonomik olmalıdır. 

B) Temizliği kolaylıka yapılabilmelidir. 

C) İyi kalitedeki metal ve plastikten olmalıdır. 

D) Hepsi

