Pastacılık, Tatlıcılık ve Şekerlemecilik Meslek dalı  Tatlı Yapım Teknikleri  Dersi  Kalfalık Sınavı Soru Bankası
1. Yufkalar açılırken yufkaların kuruyup yırtılmasının nedeni aşağıdakilerden hangisidir? 

A)Fazla nişasta        B)Rüzgâr      C)Ağır hareket etme       D)Hepsi
2. Baklavanın şurubu sulu olursa aşağıdakilerden hangi durum görülür? 

A) Tatlı güzel olur                  B) Tatlı yumuşar 

C) Tatlı çabuk şekerlenir        D) Tatlı daha hafif olur 

3. Aşağıdakilerden hangisi baklavanın kalitesini etkileyen etmenlerden değildir ? 
A) Yufkaların inceliği     B) Kullanılan malzemenin kalitesi 

C) Kesiliş biçimi              D) Şurubu 

4. Aşağıdakilerden hangisi sararak ve büzerek, oklavadan çekme tekniği ile yapılan tatlılar grubundadır? 

A) Baklava                   B) Havuç dilimi 

C) Fıstıklı sarma         D) Saray baklavası 

5. Aşağıdakilerden hangisi çırpılarak yapılan hamur tatlılarının pişirme yöntemidir? 

A) Fırında                   B) Izgara    

C) Buharda                  D) Derin yağda kızartma

6. Aşağıdakilerden hangisi revaniyle birlikte servis yapılmaz?

A) File fındık               B) Hindistan cevizi 

C) Taze meyve             D) Krem şanti
7. Aşağıdakilerden hangisi mayalı hamur tatlılarında kullanılmaz? 

A) Tuz            B) Maya         C) Kabartma tozu               D) Su

8. Aşağıdakilerden hangisi mayalı hamur tatlılarının pişirme yöntemlerinden biridir? 

A) Roti yöntemi                             B) Izgara yöntemi 

C) Derin yağda kızartma yöntemi           D) Buharda 

9. Aşağıdaki meyveli tatlılarından hangisinde pişirme işlemi yapılmadan servisi yapılır?

A) Kup Helen                B) Meyve salatası
C) Meyve peltesi           D) Armut tatlısı

10. Tatlı yapılırken meyve, kabukları soyulduktan sonra neden suda bekletilir?

A) İçindeki su oranının azalması için.

B) İçindeki su oranı artması için.

C) Renginin kararmaması için.

D) Lezzet kazanması için.

11. Aşağıdaki maddelerden hangisi meyve tatlılarını tercih etme nedenlerindendir?

A) Lezzetli olduğu için.                  B) Sağlıklı olduğu için.

C) Diğer tatlılara göre daha hafif olduğu için. D) Hepsi.

12. Aşağıdaki malzemelerden hangisi Ayva tatlısı yapımında kullanılmaz?

A) Armut        B) Krem şanti        C) Elma           D) Kaymak
13. Dondurularak hazırlanan tatlıların uzun süre saklanması için uygun ortam aşağıdakilerden hangisidir?

A)Oda ısısı                        B)Buzdolabı raf ısısı

C)Derin dondurucu          D)Hiçbiri

14. Aşağıdaki malzemelerden hangisi dondurma hazırlamada kullanılan gereçlerden birisi değildir?

A) Meyveler         B) Süt            C) Mahlep            D) Salep

15. Aşağıdakilerden hangisi ocak üzerinde pişen sütlü tatlılarda aranılan özelliklerden biridir?

A) Sütlü tatlılar kendine has koku ve tatta olmalıdır

B) Sütlü tatlılar homojen olmalıdır

C) Yanık tadı ve kokusu olmamalıdır

D) Hepsi
16. Aşağıdakilerden hangisi sütlü tatlılarda kullanılan yardımcı gereçlerden biri değildir?

A) Limon kabuğu rendesi            B) Nişasta

C) Limon suyu                             D) Damla sakızı

17. Ekmek kadayıflarıyla ilgili aşağıdaki ifadelerden hangisi yanlıştır? 

A) Ekmek kadayıfları ıslatılmadan sıcak şurupla pişirilir. 

B) Ekmek kadayıflarında kıvamlı şurup kullanılır. 

C) Ekmek kadayıflarında iç ve süs malzemesi olarak ceviz-fındık vb kullanılabilir. 

D) Ekmek kadayıfları kaymakla servise alınır.

18. Aşağıdakilerden hangisi künefenin içinde kullanılmaz? A) Tuzsuz keçi peyniri           B) Dil peyniri

C) Tereyağ                              D) Lor peyniri

19. Aşağıdakilerden hangisi tel kadayıfların iç malzemelerinden değildir? 

A) Ceviz               B) Dil peyniri 

C) Kaymak           D) Meyve şekerlemesi
20. Künefe ile ilgili aşağıdaki ifadelerden hangisi yanlıştır? 
A) Künefe Antakya yöresinde yapılan bir tatlıdır. 

B) Künefe yanında kremayla servis yapılır. 

C) Sıcak olarak servis yapılır. 

D) Esas kullanılan peynir türü tuzsuz keçi peyniridir.
