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 طعم و قطر -الف

 ادویه -ب

 رنگ -ج

 قطر -د

 قطر هات داگ نسبت به کوکتل ....... است ؟-76

 باریکتر -الف

 پهن تر -ب

 بلندتر -ج

 کوتاهتر -د

 علت روغن انداختن خمیر سوسیس چیست؟-77

 استفاده از گوشت پرچرب -الف

 گرم شدن خمیر حین تولید -ب

 شل بستن کاور -ج

 کم بودن مواد خشک -د

 ؟ ید خمیر سوسیس بهتر است گوشت ....جهت تول-78

 چرخ شده و خنک باشد. -الف

 چرخ شده و منجمد. -ب

 تازه و گرم باشد. -ج

 درسته استفاده شود. -د

 ژامبون چیست؟-79

 یک نوع استیک -الف

 یک نوع کالباس -ب

 یک نوع سوسیس -ج



 

 

 یک نوع سوسیس کبابی -د

 در دستگاه میکسر چه عملیاتی انجام می شود؟-80

 پر کردن -لفا

 مخلوط کردن -ب

 سرد کردن -ج

 پخت -د

 شود؟ در ایران به فرآورده های با قطر بزرگ ....... و به قطر کوچک ......... گفته می-81

 ژامبون و سوسیس -الف

 کالباس و سوسیس -ب

 سوسیس و هات داگ -ج

 سوسیس و کالباس -د

 واژه دیفراست به چه معنی است؟-82

 خشک کردن -الف

 وب کردنمرط -ب

 یخ زدایی -ج

 دود کردن -د

 نیست؟کدامیک از دستگاه های زیر در تولید سوسیس و کالباس خانگی نیاز -83

 چرخ گوشت -الف

 میکسر -ب

 کاتر -ج

 بلندر -د

 قطر کاور سوسیس کوکتل حدود چند سانت است ؟-84

 سانت 5تا  4 -الف

 سانت 3تا  2 -ب

 سانت 7تا  6 -ج

 سانت 9تا  8 -د

 ی پخت سوسیس و کالباس چیست ؟روش ها-85

 پخت بخار در فر -الف

 پخت در آب -ب

 پخت در فر به روش بن ماری -ج

 در فر -در آب   -به شکل بخار  -د

 در سوسیس هات داگ مرغ از کدام قسمتهای مرغ استفاده می شود ؟-86

 سینه مرغ -الف

 بال مرغ -ب

 ران مرغ -ج

 سینه و ران مرغ -د



 

 

 وک شدن کاور سوسیس پس از پخت چیست ؟عمده ترین دلیل چر-87

 عدم مخلوط کردن صحیح خمیر -الف

 عدم هواگیری مناسب -ب

 عدم اضافه کردن ادویه ها -ج

 عدم اضافه کردن سیر -د

 نیستند ؟کدامیک از مواد زیر در تهیه محصولات سوسیس و کالباس آردی -88

 گلوتن -الف

 نشاسته گندم -ب

 اسانس دود -ج

 شیرخشک -د

 نیست ؟ام ادویه زیر مناسب استفاده در محصولات سوسیس و کالباس کد-89

 جوز هندی -الف

 پودر هل -ب

 پاپریکا -ج

 آرومات -د

 کوچکترین سایز سوسیس در ایران با چه نامی متداول است ؟-90

 سوسیس ترکیه ای -الف

 سوسیس فرانکفورتر -ب

 سوسیس ژاپنی -ج

 سوسیس کوکتل -د

 چند سانتی متر می باشد؟ قطر کاور سوسیس آلمانی-91

 سانتی متر 3.5 -الف

 سانتی متر 5 -ب

 سانتی متر 1.5 -ج

 سانتی متر 7 -د

 بهترین روش یخ زدایی گوشت چه می باشد؟-92

 داخل آب گرم گذاشته شود. -الف

 از شب قبل داخل یخچال قرار می دهیم. -ب

 داخل آب سرد قرار می دهیم. -ج

 داخل ماکرویو قرار می دهیم. -د

 مواد پروتئینی افزودنی در سوسیس و کالباس کدام است؟-93

 شیر -الف

 شیرخشک -ب

 ادویه پاستارمی -ج

 گلتون و شیر خشک شور -د

 برای ماندگاری بیشتر سوسیس و کالباس خانگی کدامیک از مواد را می توان حذف کرد؟-94



 

 

 شیر خشک -الف

 آرد سفید -ب

 تخم مرغ -ج

 نشاسته ذرت -د

 خلوص در سوسیس و کالباس خانگی چگونه می باشد؟تشخیص درجه -95

 میزان گوشت در سوسیس و کالباس -الف

 میزان شیر خشک -ب

 میزان ادویه -ج

 میزان گلتون و نشاسته آن -د

 سایز سوسیس و کالباس به چه عاملی بستگی دارد؟-96

 اندازه غلاف -الف

 اندازه نازل دستگاه پرکن -ب

 مقدار مواد -ج

 کالباس نوع سوسیس و -د

 دلایل چروک شدن غلاف سوسیس و کالباس بعد از پخت چیست؟-97

 گرم بودن خمیر و محکم نبستن کاور -الف

 دمای بالای آب و چربی گوشت -ب

 سرد بودن زیاد مواد -ج

 گرم بودن و دمای زیاد آب و محکم نبستن کاور و میکس کم خمیر -د

 توان غلاف را پر کرد؟ در تهیه سوسیس و کالباس خانگی به چند روش می-98

 با استفاده از قیف پارچه ای -با استفاده از قیف چرخ گوشت  -با استفاده از نازل دستگاه پرکن  -الف

 با استفاده از قاشق -ب

 با استفاده از نایلون -ج

 فقط با دستگاه نازل پرکن -د

 بهترین ترکیب گوشت برای تهیه سوسیس و کالباس خانگی چه می باشد؟-99

 قلوه گاه گوسفند و گوساله -الف

 سینه بوقلمون و ران مرغ -ب

 سینه و ران مرغ -ج

 سینه مرغ و قلوه گاه گوسفند -د

 بهترین روش برای وزن کردن گوشت سوسیس و کالباس چه می باشد؟-100

 ابتدا چرخ و بعد وزن کنیم. -الف

 ابتدا وزن و بعد چرخ کنیم. -ب

 فرقی ندارد. -ج

 رفته و بعد وزن می کنیم.اظافات گوشت را گ -د

 در تهیه سوسیس و کالباس خانگی استفاده از چه نوع سیری بهتر است؟-101

 سیر تازه -الف



 

 

 سیر خشک همدان -ب

 پودر سیر -ج

 سیر تازه با ساقه -د

 بهترین روغن مورد استفاده در سوسیس و کالباس خانگی چیست؟-102

 روغن جامد -الف

 کره -ب

 روغن سرخ کردنی -ج

 وغ مایع پخت و پزر -د

 در سوسیس و کالباس خانگی در صورت استفاده از گوشت یخ زده میزان پوره یخ را ............ می کنیم؟-103

 زیاد می کنیم. -الف

 کم می زنیم. -ب

 فرقی ندارد. -ج

 پوره یخ استفاده نمی کنیم. -د

 شود؟در تهیه سوسیس و کالباس از کدام قسمت گوشت گوساله استفاده می -104

 راسته و ران -الف

 قلوه گاه و ران -ب

 سر دست -ج

 گردن -د

 برای بهتر پر شدن و جلوگیری از چروک غلاف سوسیس و کالباس چه اقدامی انجام می دهیم؟-105

 دقیقه آن را در آب گرم قرار می دهیم. 15 -الف

 از شب قبل داخل آب قرار می دهیم. -ب

 به روغن مایع آغشته می کنیم. -ج

 دقیقه در آب معمولی قرار می دهیم. 60تا  30ه مدت ب -د

 در تهیه کدام سوسیس ها از پنیر استفاده می شود؟-106

 سوسیس معمولی -الف

 کوکتل پنیری -ب

 هات داگ و کوکتل -ج

 آلمانی -د

 قالبی که در آن خمیرکالباس تنوری ریخته می شود باید .........-107

 قالب کاغذی باشد. -الف

 لیکونی باشد.قالب سی -ب

 قالب پلاستیکی باشد. -ج

 قالب تفلون یا گالوانیزه باشد. -د

 


