SISLi MESLEKIi EGITiM MERKEZI
2020 MAYIS UZAKTAN EGITiM OLCME VE DEGERLENDIRME

Alan Ad1 : Yiyecek Icecek Hizmetleri/Ascihk

Ders Adi : Hamur Uriinleri

Dersin Simif Diizeyi : 12. Simf

Modiil Ada : Basit Hamurlarla Hazirlanan Uriinler

Konu : Basit Hamurlarla Hazirlanan Uriinler Konu Tarama Testi 1-2
Konu Tarihi Arahg: : 18-29 Mayis 2020

Ders Ogretmenleri : Muazzez Ozcan TAS

Mayis 2020, Istanbul



KONU TARAMA TESTI-1

Asagida verilen ¢coktan secmeli test sorularim dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.
1. Asagidaki hangisi kek pisirmek i¢in uygun firm 1s1 derecesidir?
A) 140-150 °C

B) 150-160 °C

C) 170-180 °C

D) 190-200 °C

E) 200-210 °C

2. Asagidakilerden hangisi kekin kabarmama nedeni degildir?

A) Bayat ve soguk yumurta kullanilmas1

B) Un eklendikten sonra ¢irpilmasi

C) Firin kapaginin ilk 10 dakikada agilmasi

D) Oda 1sisinda yumurta kullanilmasi

E) Keki diisiik 1s1da ve kisa siirede pigirme

3. Asagidaki siklardan hangisi keklerin pisme siiresidir?

A) 25-30 dakika

B) 30-35 dakika

C) 40-50 dakika

D) 50-60 dakika

E) 35-40 dakika

4. Asagidakilerden hangisi fazla kabartma tozu kullanilmas1 sonucu olusur?
A) Kekin orta kisminda ¢okme

B) Kekin iyi kabarmasi

C) Kekin kuru olmast

D) Kekin renginin sar1 olmast

E) Kekin az kabarmasi ve tam pismemesi

5. Asagidakilerden hangisi tiziimlii kekte meyvenin dibe ¢okmesini 6nler?
A) Uziimii kek hamurunu kaliba doktiikten sonra eklemek

B) Uziimlerin yikanip, kurutulup, unlanip hamura eklenmesi
C) Uziimleri yikanip hamura eklenmesi
D) Uziim eklendikten sonra hamurun karistirilmasi

E) Uziimlerin unla birlikte hamura eklenmesi



KONU TARAMA TESTi-1 CEVAP ANAHTARI

Soru | Cevap
No

1 C

2 D

3 E

4 A

5 B

Sevgili Ogrencimiz; cevap anahtan ile kendi cevaplarmmizi Karsilastirmiz. Yanhs
verdiginiz cevap/cevaplar ilgili konu béliimlerini tekrarlayimz.



KONU TARAMA TESTI-2

Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyarak bos birakilan yerlere dogru sézciigii yazimz.

1. Kurabiye hamuru hazirlanirken un, ,................... VE€ oiiviiiinianns elenerek kullanilir.
2. Kurabiye hamurlar fazla yogruldugunda hamur ....................... , istenilen sekilde
............................. ve pisen {iriin ...................  olmaz.

Asagidaki sorular dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.
3. Un kurabiyesinde asagidaki yag ¢esitlerinden hangisi kullanilir?

A) Tereyagi

B) Aycicek yagi

C) Margarin

D) Zeytinyagi

E) Kuyruk yag1

4. Asagida yer alan kurabiyelerden hangisi en diisiik 1s1da pisirilir?
A) Cevizli kurabiye

B) Bademli kurabiye

C) Koko star kurabiye

D) Un kurabiyesi

E) Uziimlii kurabiye

5. Kurabiyeler i¢in en uygun pisirme 1s1s1 asagidakilerden hangisidir?
A) 190-200

B) 170-180

C) 140-150

D) 120-130

E) 130-140



KONU TARAMA TESTi-2 CEVAP ANAHTARI

Soru | Cevap

No

1 Kakao, un, vanilya

2 Sertlesir, kabarmaz,
gevrek

3 C

4 D

5 B

Sevgili Ogrencimiz; cevap anahtan ile kendi cevaplarmmzi Karsilastirmiz. Yanhs
verdiginiz cevap/cevaplar ilgili konu béliimlerini tekrarlayimz.



