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Câu 21. Vai trò của việc chế biến thực phẩm là gì?
A. Làm thực phẩm chín mềm

B. Làm thực phẩm trở nên dễ tiêu hóa

C. Đảm bảo vệ sinh và an toàn cho người sử dụng

D. Làm thực phẩm chín mềm, dễ tiêu hoá, đảm bảo vệ sinh và an toàn cho người sử dụng

Câu 22. Món ăn nào được chế biến bằng phương pháp có sử dụng nhiệt?

A.Tôm rang                           B.Muối chua
C. Cấp đông                           D. Trộn hỗn hợp                    
Câu 23.  Phương pháp làm chín thực phẩm trong nước gồm những phương pháp nào sau đây?

A. Luộc, nấu, kho.             B. Rán, rang, xào

C. Hấp, chưng                    D. Nướng
Câu 24.  Bước nào sau đây không có trong quy trình chế biến món rau xà lách trộn dầu giấm?
A. Nhặt, rửa rau xà lách             B. Luộc rau xà lách

C. Pha hỗn hợp dầu giấm.          D. Trộn rau xà lách với hỗn hợp dầu giấm
 Câu 25. Trong các quy trình dưới đây, đâu là thứ tự các bước chính xác trong quy trình chung chế biến thực phẩm?

A. Lựa chọn thực phẩm ( Sơ chế món ăn ( Trình bày món ăn 

B. Chế biến thực phẩm ( Sơ chế món ăn ( Trình bày món ăn

C. Sơ chế nguyên liệu ( Chế biến món ăn ( Trình bày món ăn  

D. Chế biến món ăn ( Sơ chế nguyên liệu ( Trình bày món ăn       

 Câu 26.  Món ăn nào dưới đây áp dụng phương pháp làm chín thực phẩm bằng sức nóng trực tiếp?

A. Chả giò.


B. Sườn nướng.

C. Gà rán.


D. Canh chua.

Câu 27. Món ăn nào dưới đây được chế biến bằng phương pháp không sử dụng nhiệt?

A. Canh cua mồng tơi.


B. Trứng tráng.

C. Rau muống luộc.    


D. Dưa cải chua.

Câu 28. Khi chế biến rau trộn từ các loại nguyên liệu giàu vitamin A, E (cà chua,cà rốt, giá đỗ,…) em nên cho thêm gì để tăng khả năng hấp thu các loại vitamin trên?

   A.  Thêm đường                 B.  Thêm muối               
 C. Thêm hạt tiêu                     D.  Thêm dầu ăn

