
 

96ماه  بهمنموارد آزمون عملی رشته صنایع غذایی فارس   
 

 
عملیموارد آزمون   

 

 
 گروه 

 
 حرفه

ف
دی

ر
 

پاناکوتای وانیلی –سوفله مرغ وقارچ  –رولت گوشت    اول 
 

1آشپزدرجه   

 
 
1 
 

سالاد کارنوفل –شامی پوک  –لازانیا   دوم 

موس شکلات  –کیوسکی  –پاته گوشت گوساله   سوم 

سالاد پاستا  –کروکت مرغ  –ته چین مرغ وبادمجان    اول 
 

2آشپزدرجه   
 
 

 
 
سالاد چیکن سزار  –خورش مسما  –شیرین پلو  2  دوم 

دسرماست  –کوفته سوئدی )باسس لیمو وشوید (  –لوبیا پلو   سوم 

خمیر مارسیپان  –پای سیب  -تزیین کیک تولد   اول 
 

1شیرینی پزی درجه   
 
 

 
 
سس شکلات  –نان شیرمال  –اکلرقالبی  3  دوم 

شکلات قالبی  –کیک سیب نروژی  –شیرینی سیب باخمیر میل فوی   سوم 

کرم موز –کیک شیفون پرتقال ونارگیل  –نان خامه ای    اول 
 

2شیرینی پزی درجه   

 
 
4 
 

حلوای تزیینی  –شیرینی اسکاتلندی  –رولت خامه ای   دوم 

کارامل یخچالی  –برشتوک  -شیرینی دانمارکی )مدل مختلف(  سوم 

قهوه فرانسه  –شکلات گلاسه  –تست قارچ وژامبون    اول 
 کافی شلپ

 
 
5 

قهوه اسپرسو -پیچملبا –چیزکیک   دوم 

هات چاکلت  –کوکتل میوه با بستنی  –مافین شکلاتی   سوم 

سالاد میگو -قلیه ماهی -میگو پلو   اول 
 طباخ آبزیان

 
دوپیازه میگو –شامی ماهی  -ماهی شکم پر 6  دوم 

سس مخصوص ماهی ومیگو  –میگوسوخاری  -ماهی پلو  سوم 

کرپ –کرم آناناس  –چیزکیک    اول 
 دسربین الملل

 
فروماژقهوه -تیرامیسو  –تارت سیب  7  دوم 

پیچملبا -کرم باواریا –شارلوت شکلاتی   سوم 

کباب کنجه  –کباب بلدرچین  –کوبیده گوشت    اول 
 کباب زن وتخته کار

 
8 

کباب چوبی مرغ  –ماهی شکم پربا مرکبات  –بختیاری   دوم 

کباب تابه ای  –کباب حسینی  –کوبیده مرغ   سوم 

(سرخ کردنی  پیراشکی )غذایی -گیس شکم پر –شیرمال    اول 
 نان های حجیم ونیمه حجیم

(2/1/37/76-7)  
فردار ماهرتخصص   

(2/1/38/76-7)  
 تخصص خمیرساز ماهر

(2/1/39/76-7)  

 
9 
 
 
 
 

پیراشکی )کرم دار سرخ کردنی(  –نان گاتا  –نان تست   دوم 

 سوم   نان هندی  –نان قالبی غذایی  –کروواسان 

 آموزشگاه  آزمونگر توجه داشته یاشند کهازحرفه را شرکت نموده  مورد3یا2درصورتی که هنرجو 
انتخاب نمایید هنرجو جهت آزمون عملیموارد مختلف را  

 

نان شیرمال  –نان فرانسوی  –نان ساندویجی    اول 
 نان صنعتی دهقان

 
10 

نان رژیمی  –نان ساندویجی  –نان تست   دوم 

نان رژیمی  -نان همبرگر –نان شیرمال     سوم 
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 گروه 

 
ف حرفه

دی
ر

 

سس فرانسه –اردور کدو باسس ماست  –سالادمخلوط    اول 
 سالادسازواردورساز

(1/1/99/31-5)  

 
11 

سس وینگر   –بورانی بادمجان  –سالاد ماهی   دوم 

سس ماست  –دلمه فلفل  –سالاد روس   سوم 

سس مایونز  -بورانی کدو سبز –سالاد اندونزی    اول 
 

 سالادسازواردورساز
(1-065-67-7512)  

 
12 

سس فرانسه  –بنیه ذرت  –سالاد ژامبون   دوم 

سس زیتون و آبلیمو  –اردور اسفناج قالبی  –سالاد مرغ وآناناس   سوم 

دوغآش  –کوفته تبریزی  –رشته پلو    اول 
 آشپزسنتی

 
13 

آش شله قلمکار –خورش مرغ ترش  –کلم پلو   دوم 

خورشت ماست  –دلمه کلم برگ  –ته چین اسفناج   سوم 

سالاد اولویه  –کروکت برنج  –پیتزا قارچ ومرغ    اول 
 آشپزفوری

 
سمبوسه  -چیکن برگر –پیتزا مارگاریت  14  دوم 

چیپس وپنیر –کلاب  -چیزبرگر  سوم 

سس شکلات  -کیک پر –فوندانت  ین کیکتزی   اول 
 کیک سازترساز

 
خمیر مارسیپان  -کیک باقلوا –تزیین کیک تولد  15  دوم 

سس موکا –کیک شیفون پرتقالی  –تزیین کیک نامزدی   سوم 

کاچی  –رولت خرما  –حلوای قنادی    اول 
 دسرسنتی

 

 
16 

شله زرد  -مسقطی –رنگ 3حلوای   دوم 

رنگینک  –شیربرنج  –حلوای کاکائو   سوم 

نعلی  -شیرینی گرویی –شیرینی شطرنجی    اول 
 شیرینی پز وشیرینی خشک

 
17 

شیرینی پادرازی  –شیرینی لینزر  –نان شیرمال   دوم 

قیفی شکری  –قرابیه  –شیرینی دانمارکی )مدل مختلف(   سوم 

سوپ سفید  –کباب بلدرچین  –رولت سینه مرغ    اول 
 آشپزمخصوص روز

 
18 

سالاد چینی  –شاورمای مرغ  –بیف استروگانف   دوم 

کنسومه قارچ  –کیوسکی  –رولت گوشت قرمز   سوم 

سس سفید  –کیک عصرانه  –لازانیا    اول 
 آشپز با مایکروویو

 
19 

سوپ سبزیجات  –کیک عصرانه  –خورش فسنجان   دوم 

حلوا  –کیک عصرانه  –ته چین مرغ   سوم 

 
 

–زدن رومان –نحوه فرم دهی –:آزمون دهنده باید از عهده :تهیه خمیر نان بربری قابل توجه آزمونگران محترم 
خنک کردن و بسته بندی برآید .–پخت –استراحت خمیر –پاشیدن سبوس –زدن کنجد و سیاه دانه   

 
 شاطر نان بربری

 
20 

 

 اداره کل فنی حرفه ای استان فارس 


