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Câu 1: Có những loại protein nào? Trong quá trình chế biến, protêin có những biến đổi cơ bản nào? Trình bày các ứng dụng?

* Phân loại: 



- Có protein động vật và protein thực vật. 



- Protein đông vật thường hoàn thiện về chất hơn protein thực vật.

* Những biến đổi cơ bản của protêin trong quá trình chế biến thực phẩm:


1) Sự hòa tan trong nước khi đun nấu.


2) Sự biến tính và đông tụ bởi nhiệt.


3) Sự biến tính do tác động của đường khử.


4) Sự biến tính do thủy phân.


* Ứng dụng:

- Cho xương thịt vào từ nước lạnh để protêin hoà tan được nhiều làm nước dùng ngọt.


- Trong món riêu cua protêin đông tụ dạng bông.


- Món thịt quay dùng đường để tạo lớp vỏ vàng nâu cho sản phẩm mêlanoiđin.

- Sử dụng dứa, đu đủ xanh … để làm mềm thịt. 
 
Câu 2: Trình bày các yếu tố ảnh hưởng tới tính tan của prôtêin trong chế biến thực phẩm? Nêu ứng dụng của các tính chất đó?

* Các yếu tố ảnh hưởng tới tính tan của protêin:
- Bản chất của từng loại protêin: Tính tan của protein phụ thuộc vào thành phần và trật tự phân bố các a.a trong phân tử protein.


- Nhiệt độ và cách cấp nhiệt:

+ Nhiệt độ càng cao, cường độ, tốc độ cấp nhiệt càng nhanh, thời gian càng dài thì protêin hòa tan càng nhiều.

+ Cấp nhiệt cho thực phẩm để trong nước lạnh, protêin sẽ hòa tan nhiều và nhanh hơn trong nước nóng và nước sôi.


- Nồng độ muối ăn: Nồng độ muối ăn thấp thì khả năng hòa tan của protêin tăng và ngược lại.

- Độ pH của môi trường: Ở điểm đẳng điện (pH = pI) thì khả năng hòa tan của protein là nhỏ nhất, protein dễ đông tụ, khó hòa tan. Càng xa điểm đẳng điện thì độ hòa tan càng tăng.

* Ứng dụng:



- Có thể ngâm các loại đậu hạt mà không được ngâm thịt, cá vì protêin trong thịt, cá rất dễ bị hòa tan.


-  Không nên đun nấu thực phẩm quá lâu và cấp nhiệt quá lớn sẽ làm mất đi nhiều chất dinh dưỡng.

+ Khi nấu nước dùng nên cho thực phẩm vào từ nước lạnh để protêin hoà tan được nhiều làm nước dùng ngọt.

+ Luộc thực phẩm để lấy cái nên cho vào lúc nước nóng hay nước sôi để giảm lượng protêin hòa tan ra môi trường giúp thành phẩm ngọt, ngon.
· Nấu nước dùng nên nêm gia vị khi gần nhắc xuống; trái lại khi luộc thực phẩm cần cho muối ăn vào nước luộc trước khi cho thực phẩm vào.


Câu 3: Gluxxit là gì? Có bao nhiêu loại gluxxit? Trong quá trình chế biến đường và tinh bột có những dạng biến đổi nào?
* Khái niệm:
 
Gluxit là những hợp chất hữu cơ phức tạp, được cấu thành từ 3 nguyên tố chủ yếu là C, H, O..


* Phân loại: Có 3 loại gluxit:
- Tinh bột: các loại tinh bột từ cây lương thực.

- Đường: gồm các loại đường saccarozo, glucozo, fructozo, mantozo, lactozo, galactozo …


- Gluxxit của thành tế bào: gồm chủ yếu là xenlulozo và protopectin.


* Các dạng biến đổi của đường trong chế biến:
- Biến đổi do thủy phân đisaccarit: là hiện tượng các đisaccarit bị thủy phân thành các monosaccarrit. Hỗn hợp đường sau khi thủy phân gọi là đường nghịch đảo.
- Biến đổi do phân giải sâu – xa đường: trong quá trình ché biến, sự phân giải sâu – xa đường xảy ra 3 trường hợp:
+ Do sự lên men.
+ Do phản ứng tạo thành mêlanoidin.
+ Do sự tạo thành caramen dưới tác động của nhiệt độ cao.

* Các dạng biến đổi của tinh bột trong chế biến:
- Đextrin hóa: là hiện tượng khi chế biến nóng khô, mạch tinh bột bị tách ra thành các phân tử nhỏ hơn và các hợp chất thơm. Nhiệt độ tối thiểu để đextrin hóa là 1200C.


- Hồ hóa: là hiện tượng khi chế biến nóng ướt tinh bột. Nhiệt độ tối thiểu để hò hóa là khoảng 600C.
- Thủy phân: là hiện tượng dưới tác dụng của các loại enzim amilaza, tinh bột trong nguyên liệu chế biến sẽ bị thủy phân tạo thành các chất như maltoza, glucozo, đextrin.


Câu 4: Chất béo là gì? Có bao nhiêu loại chất béo? Để hạn chế sự hư hỏng của chất béo và bảo đảm 

chất lượng sản phẩm, trong quá trình chế biến cần lưu ý những vấn đề gì? 

* Khái niệm: Lipit (chất béo) là những este của glixerin và axit béo có phân tử lượng lớn, trong đó chủ yếu triglixerit, còn điglixerit và monoglixerit có rất ít.


* Phân loại:

- Chất béo đơn giản: là este của glixerin với một loại axit béo.

- Chất béo phức tạp: là este của glixerin với nhiều loại axit béo khác nhau.

* Để hạn chế sự hư hỏng của chất béo và bảo đảm chất lượng sản phẩm, trong quá trình chế biến cần lưu ý:
- Dụng cụ chế biến phải khô, sạch và  trơ về mặt hóa học ( thủy tinh, sứ, thép không gỉ ) để tránh chất béo bị ôxi hóa.

- Hạn chế tối đa sự có mặt của nước để tránh chất béo bị phun tỏa và ôxi hóa nên thực phẩm phải ráo nước. Tránh làm vỡ bao gói thực phẩm trong quá trình chế biến. Sau mỗi mẻ rán nên lọc bỏ vụn vỡ, lắng cặn.
- Không nên rán thực phẩm với lượng chất béo quá ít; ở nhiệt độ quá cao; trong thời gian dài. Mức nhiệt tối đa nên áp dụng là 1800C. Ban đầu để ở mức nhiệt lớn nhằm tạo lớp vỏ vàng giòn, sau đó giảm dần để thực phẩm chín đều mà không cháy.

-Tránh đun đi đun lại chất béo nhiều lần để hạn chế sự tạo thành các hợp chất gây ung thư ( anđêhit, acrôlêin, peoxit, xêton…)

- Không trộn lẫn chất béo cũ - mới vào nhau vì hỗn hợp đó có tốc độ ôxi hóa rất cao.


Câu 5: Tại sao trong khẩu phần ăn cần có hàm lượng dầu thực vật lớn hơn mỡ động vật? 


* Trong khẩu phần ăn cần có hàm lượng dầu thực vật lớn hơn mỡ động vật bởi vì:


- Các phân tử chất béo trong dầu ăn phần lớn là chất béo không bão hòa, còn trong mỡ phần lớn là chất béo bão hòa nên hàm lượng cholesterol trong dầu ăn thấp hơn nhiều trong mỡ ( đặc biệt trong dầu ăn tinh luyện thường đã được khử gần hết cholesterrol ). Do đó cơ thể dễ hấp thu, dễ oxi hóa dầu ăn hơn mỡ.


- Khi ăn nhiều dầu, cơ thể ít bị nguy cơ béo phì, xơ vữa động mạch hơn so với ăn nhiều mỡ.


Câu 6: Trong quá trình chế biến, chất béo có những biến đổi nào?


* Trong quá trình chế biến, chất béo có những biến đổi sau:
- Sự biến đổi khi nấu: 

Khi chế biến thực phẩm chứa nhiều chất béo trong môi trường nước, một phần chất béo bị tách khỏi thực phẩm và đi vào môi trường nước. Khi đó, một phàn sẽ nổi trên mặt nước; một phần bị nhũ tương hóa.
Nếu nấu thực phẩm ở nhiệt độ cao trong thời gian dài, hiện tượng nhũ tương hóa xảy ra nhiều làm nước nấu bị đục và có mùi khét nồng.
- Sự biến đổi khi rán: 

+ Hiện tượng sinh khói: Từ khoảng 1800C trở lên, chất béo bắt đầu sinh khói.
+ Hiện tượng phun tỏa: Khi cho thực phẩm vào rán ở nhiệt độ cao, các hạt nước lẫn trong chất béo bị bốc hơi cực mạnh, gây nổ và làm bắn chất béo ra xung quanh.

+ Sự biến đổi chất lượng chất béo: Dưới tác dụng của nhiệt độ cao, chất béo có quá trình tự oxi hóa rất phức tạp, tạo thành một số hợp chất như: acrolein, anđêhit, peoxit … làm giảm chất lượng chất béo, gây mùi khét, vị đắng.

Câu 7: Vitamin được phân thành mấy nhóm. Nêu tên các loại vitamin trong từng nhóm? Những dấu hiệu nào cho biết cơ thể thiếu vitamin A, E, B1, C? 

* Trong công nghệ chế biến, vitamin được phân thành 2 nhóm:

- Nhóm vitamin hòa tan trong chất béo: A, D, E, F, K …
- Nhóm vitamin hòa tan trong nước: B, C, H, P, PP …

* Những dấu hiệu cho biết cơ thể thiếu vitamin:

- Thiếu vitamin A: cơ thể người và vật sẽ giảm khả năng miễn dịch, gây khô mắt dẫn tới mắt kém, mờ mắt; làm ngừng lớn ở trẻ em và động vật non.

- Thiếu vitamin E: quá trình tạo phôi sẽ bị ngăn trở, gây thoái hóa cơ quan sinh sản; gây teo cơ, thoái hóa tủy sống và suy nhược cơ thể.

- Thiếu vitamin B1: cơ thể sẽ bị rối loạn trao đổi chất, ngừng trệ trao đổi gluxxit; kèm theo các bệnh lý trầm trọng như tê phù, giảm sút tiết dịch vị.


- Thiếu vitamin C: ảnh hưởng không tốt tới hoạt động của một số enzim trong cơ thể, tới quá trình chuyển hóa gluxxit và quá trình cấu tạo sụn, ngà răng và xương.


Câu 8: Vitamin có vai trò gì? Được cung cấp từ những nguồn nào? Cần chú ý những vấn đề gì để hạn 
chế sự tổn thất vitamin trong chế biến?

* Vitamin A:
- Vai trò: là vi chất rất quan trọng đối với mắt, khả năng miễn dịch, sự phát triển của trẻ và động vật non.. 


- Nguồn cung cấp: gan, lòng đỏ trứng, mỡ bò, ớt, gấc, bí đỏ, cà rốt, hành lá …


 



- Biện pháp hạn chế tổn thất:


- Hạn chế bảo quản đông lạnh.


- Không để thực phẩm giàu vitamin A dưới ánh mặt trời.



- Thực phẩm sau khi chế biến nên ăn ngay, tránh bảo quản lâu.



- Nên chế biến thực phẩm giàu vitamin A cùng với chất béo hay trong khẩu phần ăn có chất béo.

* Vitamin E:
- Vai trò: là vi chất rất quan trọng cho quá trình sinh sản, tạo phôi; ảnh hưởng đến cơ, tủy sống.


- Nguồn cung cấp: dầu thực vật, mỡ động vật …


 



- Biện pháp hạn chế tổn thất:

+ Không nên chế biến thực phẩm giàu vitamin E ở nhiệt độ quá cao, trong thời gian dài. 

+ Chỉ nên quay rán ở nhiệt độ dưới 1800C  và giảm dần nhiệt độ trong quá trình chế biến.


* Vitamin B1: 

- Vai trò: là vi chất cực kỳ quan trọng cho quá trình trao đổi chất, trao đổi gluxxit, tiết dịch vị.


- Nguồn cung cấp: cám gạo, mầm lúa mì, nấm men, tim, gan, thận …


 



- Biện pháp hạn chế tổn thất:



+ Khi ngâm rửa thực phẩm giàu vitamin B1 nên để kích thước nguyên liệu càng lớn càng tốt.




+ Không chế biến thực phẩm giàu vitamin B1 cùng với các chất có tính kiềm.




+ Thực phẩm sau khi chế biến nên ăn ngay, tránh bảo quản lâu.

* Vitamin C: 

- Vai trò: giữ vai trò quan trọng trong việc duy trì sức đề kháng của cơ thể đối với các bệnh nhiễm trùng; ảnh hưởng tới hoạt động của một số enzim; tới quá trình chuyển hóa gluxxit và quá trình cấu tạo sun, ngà răng, xương …


- Nguồn cung cấp: cam, chanh, dâu, dưa chuột, ớt, cà chua, rau cải, hành lá …


 



- Biện pháp hạn chế tổn thất:



+ Không nên loại bỏ quá nhiều  phần không sử dụng trong khi sơ chế.

+ Không ngâm thực phẩm giàu vitamin C  lâu trong nước. Rửa sạch trước khi cắt thái. Chỉ cắt khi gần nấu. 



+ Không đun nấu trong thời gian dài. Tốt nhất nên dùng dụng cụ trơ về mặt hóa học.

+ Không để rau quả khô héo.Hạn chế bảo quản lâu.

Câu 9: Thực phẩm có vị chua thì có chứa vitamin C đúng hay sai?
* Sai: Vì vitamin C tồn tại ở hai dạng chủ yếu là axit asecobic và axit đêhiđro asscobic. Có rất nhiều thực phẩm có vị chua nhưng hầu như không chứa vitamin C( axit lactic tạo vị chua của rau quả muối chua, axit axêtic tạo vị chua của giấm …)


Câu 10: Nguyên liệu đảm bảo chất lượng phải thỏa mãn những yêu cầu gì?


* Nguyên liệu đảm bảo chất lượng phải thỏa mãn những chỉ tiêu sau:

- Chỉ tiêu dinh dưỡng.


- Chỉ tiêu cảm quan.


- Chỉ tiêu vệ sinh và an toàn thực phẩm.


- Chỉ tiêu kinh tế.

Câu 11: Nêu cách lựa chọn thủy sản, thịt gia súc, thịt gia cầm?


* Cách chọn lựa thủy sản:

- Cách chọn lựa cá:

+ Chọn cá béo tròn, mắt sáng trong, mang đỏ, vảy sáng óng ánh dính chắc vào thân, vết cắt có máu đỏ tươi, thịt sáng và có độ đàn hồi tốt.



+ Riêng các loại cá nước ngọt nên chọn con còn sống, bơi khỏe, thân tròn lẳn.

- Cách chọn lựa tôm: chọn loại vỏ sáng trơn, rắn, thân hình còn nguyên, đầu dính chặt vào thân, không có mùi hôi đặc biệt, thịt trong và dai.
- Cách chọn lựa cua: chọn con còn sống, càng và que còn đầy đủ và không mọng nước, yếm to, chắc thịt ( ấn mạnh vào yếm thấy cứng ).

* Cách chọn lựa thịt gia súc:
Chọn loại trên bề mặt của súc thịt có lớp màng khô màu hồng nhạt hoặc đỏ nhạt. Thịt mỡ trắng mịn (mỡ bò hơi vàng sáng). Bề mặt nhát cắt hơi ẩm nhưng không dính nhớp. dịch thịt trong. Mặt cắt miếng thịt căng và đàn hồi tốt. Tủy xương đàn hồi và lấp đầy lỗ xương, dây gân mịn và đàn hồi. Nước nấu trong và thơm, mỡ nổi thành giọt trên mặt nước nấu.
Không chọn loại thịt đã ngã màu tái, mùi hôi, sờ nhớp tay hay trong thớ thịt có lốm đốm trắng.


* Cách chọn lựa thịt gia cầm:
Thịt tươi, nạc, có màu sắc và mùi tự nhiên, bề mặt nhát cắt hơi ẩm nhưng không dính nhớp, dich thịt . Tiết trong, tủy xương đỏ tự nhiên.



Câu 12: Phân biệt thịt tươi với thịt kém tươi, thịt ôi?

* Phân biệt thịt tươi với thịt kém tươi, thịt ôi:

- Thịt tươi: Trên bề mặt của súc thịt có lớp màng khô màu hồng nhạt hoặc đỏ nhạt. Thịt mỡ trắng mịn (mỡ bò hơi vàng sáng). Bề mặt nhát cắt hơi ẩm nhưng không dính nhớp. dịch thịt trong. Mặt cắt miếng thịt căng và đàn hồi tốt. Tủy xương đàn hồi và lấp đầy lỗ xương, dây gân mịn và đàn hồi. Nước nấu trong và thơm, mỡ nổi thành giọt trên mặt nước nấu.
Không chọn loại thịt đã ngã màu tái, mùi hôi, sờ nhớp tay hay trong thớ thịt có lốm đốm trắng.

- Thịt kém tươi: Màu của mô cơ và mô mỡ biến đổi đôi chút. Trên bề mặt thịt có ít dịch nhầy hoặc lác đác điểm màu trắng, có lớp màng màu xám đỏ, Mùi thịt hơi chua hoặc ôi. Mặt cắt thit ẩm ướt, nước dịch đục. Vết lõm của ngón tay ấn vào thịt phục hồi chậm. Mỡ, tủy xương, dây gân màu xám đục, chất mỡ dính ngón tay. Tủy ở chổ chặt xương không óng ánh. Nước nấu hơi đục.
- Thịt ôi:.Màu thịt ở bề mặt hoặc lớp sâu bên trong thường xám hoặc xanh nhạt. Bề mặt súc thịt có nhiều nấm mốc hoặc niêm dịch. Mùi thịt ôi, chua rõ ràng hoặc thối. Thịt nhão, vết lõm của ngón tay ấn vào thịt không đầy trở lại. Mỡ dính nhớp, mùi ôi. Tủy ở chổ chặt xương không óng ánh. Nước nấu bẩn đục, mùi thối, mỡ loang trên mặt nước.




Câu 13: Sơ chế là gì, thường trải qua những công đoạn nào? Dựa vào quy trình giết mổ thủy sản, em hãy nêu một ví dụ và chỉ rõ một số tác động cụ thể trong sơ chế thô và sơ chế tinh?

* Khái niêm sơ chế:
- Sơ chế là quá trình dùng các tác động nhằm loại bỏ phần không ăn được, làm sạch nguyen liệu, biến nguyên liệu thành hình dạng phù hợp với yêu cầu chế biến món ăn cụ thể.


- Quá trình sơ chế chia thành 2 công đoạn:

+ Sơ chế thô: là các thao tác nhằm làm sạch nguyên liệu, có thể dùng các tác động cơ học, dùng nước nóng, lửa, hóa chất …



+ Sơ chế tinh: là các thao tác: pha-thái, cắt-tỉa, xay-giã, gói-buộc …để biến nguyên liệu thực phẩm 


thành hình dạng theo yêu cầu chế biến món ăn cụ thể.


* Ví dụ: Sơ chế cá lóc cho món Cá kho tộ:
- Sơ chế thô: Làm chết cá ( Cạo vảy, cắt bỏ vây, đuôi ( Móc mang, bỏ ruột ( Làm sạch nhớt ( rửa sạch ( Để ráo.
- Sơ chế tinh: Cắt  khúc 2,5 cm –3 cm.


Câu 14: Quá trình sơ chế nguyên liệu phải đảm bảo những yêu cầu gì? 

* Yêu cầu của sơ chế nguyên liệu:
- Đảm bảo vệ sinh, an toàn thực phẩm.


Nguyên liệu phải được làm sạch những yếu tố có thể gây hại cho con người như: lượng độc tố, vi sinh vật gây bệnh, giun sán, các chất bẩn, phần nguyên liệu kém chất lượng …

- Đảm bảo yêu cầu kỹ thuật chế biến món ăn.

Sơ chế thực phẩm phải đảm bảo yêu cầu kỹ thuật về thẩm mĩ và trạng thái nguyên liệu, phù hợp với món ăn.


- Đảm bảo giá trị dinh dưỡng của nguyên liệu.

Tổn thất dinh dưỡng có thể do chưa tận dụng hết phần ăn được. bị ooxxi hóa, do ngâm rửa không đúng cách …


Câu 15: Viết quy trình sơ chế gia cầm, thủy sản, rau củ quả tươi, rau củ quả khô? Sơ chế thực phẩm ướp lạnh cần tuân thủ những nguyên tắc gì?

* Quy trình sơ chế các loại thực phẩm:

- GIA CẦM ( Cắt tiết ( Làm sạch lông ( Mổ, sơ chế nội tạng ( Xử lí cụ thể ( Bán thành phẩm.

- THỦY SẢN ( Làm chết ( Làm sạch ( Xử lícụ thể ( Bán thành phẩm.

- RAU, CỦ, QUẢ TƯƠI ( Loại bỏ phần không ăn được ( Rửa sạch ( Xử lí cụ thể ( Bán thành phẩm.

- RAU, CỦ, QUẢ KHÔ ( Ngâm nở ( Loại bỏ phần không ăn được ( Rửa sạch (Xử lí cụ thể ( Bán thành phẩm.


* Sơ chế thực phẩm ướp lạnh cần tuân thủ nguyên tắc sau: 

- Dù rã đông bằng cách nào cũng không được chặt thái nguyên liệu thành miếng nhỏ với mục đích rút ngắn thời gian.

- Sau khi rã đông, thực phẩm trở lại trạng thái ban đầu mới tiếp tục sơ chế cho phù hợp với yêu cầu chế biến cụ thể.



Câu 16: Phân biệt sơ chế với chế biến món ăn bằng phương pháp cơ học?

* Phân biệt sơ chế với chế biến cơ học:

- Sản phẩm của sơ chế chỉ là bán thành phẩm; còn sản phẩm của chế biến cơ học là món ăn, đồ uống.




Câu 17: Bảo quản thực phẩm động vật, thực vật; thức ăn chín và thực phẩm sống ở nhiệt độ thấp có 


điểm gì khác nhau?


* Điểm khác nhau giữa bảo quản thực phẩm động vật và thực vật ở nhiệt độ thấp:
- Thực phẩm động vật bảo quản lạnh đông nên thời gian bảo quản dài; thực phẩm thực vật chỉ bảo quản lạnh nên thời gian bảo quản ngắn.


* Điểm khác nhau giữa bảo quản thức ăn chín và thực phẩm sống ở nhiệt độ thấp:

- Thực ăn chín thường bảo quản lạnh và chỉ bảo quản trong thời gian ngắn


- Thực phẩm sống có thể bảo lạnh đông với thời gian bảo quản dài.



Câu 18: Có những dạng pha thái cơ bản nào? Nêu các ứng dụng?

* Những dạng pha thái cơ bản:
- Pha thái hình dạng phẳng.


- Cắt  tỉa hình tượng phẳng.

- Cắt tỉa hình tượng khối.


* Ứng dụng:
- Hình dạng phẳng dùng trong chế biến các món: nộm (Sợi chỉ, Chân hương); Xào (Chân hương); Canh (Chân hương, Hạt lựu); thạch (Hạt lựu); nấu (Con chì, Hạt lựu, Quân bài, Móng lợn …); rán (Lạng mỏng, Khía chéo)…

- Hình tượng phẳng dùng trong chế biến các món: Dưa góp, Xào … hoặc trang trí món ăn.
- Hình khối dùng trang trí món ăn (Thiên nga, Con Công …) và bàn tiệc (hoa Hồng, hoa Lys, hoa Cúc, Giỏ hoa … ).



Câu 19: Nêu quy tắc cắt tỉa hình tượng phẳng và quy tắc cắt tỉa hình tượng khối?


* Quy tắc cắt tỉa hình tượng phẳng:
- Hình thành ý tưởng ( Lựa chọn nguyên liệu ( Pha sửa khối ( Tỉa khối ( Thái mỏng ( HÌNH THƯỢNG PHẲNG.

* Quy tắc cắt tỉa hình tượng phẳng:
- Hình thành ý tưởng ( Lựa chọn nguyên liệu ( Pha khối ( Tỉa khối ( Chỉnh sửa đường nét ( Nhuộm màu (nếu có) (HÌNH TƯỢNG KHỐI.




Câu 20: Trong cuộc sống có những phương pháp chế biến với những dạng chế biến cơ bản nào?


* Các phương pháp chế biến: Có 3 phương pháp cơ bản:

- Chế biến bằng tác động cơ học


- Chế biến bằng nhiệt: gồm 2 dạng:


+ Cung cấp nhiệt trực tiếp



+ Cung cấp nhiệt gián tiếp

· Chế biến bằng vi sinh

Câu 21: Viết sơ đồ phương pháp chế biến nhiệt? So sánh sự khác nhau giữa phương pháp làm chín bằng đun trong nước và phương pháp làm chín bằng chất béo? 

* Sơ đồ phương pháp chế biến nhiệt:

PHƯƠNG PHÁP CHẾ BIẾN NHIỆT




CHẾ BIẾN NÓNG ƯỚT
CHẾ BIẾN NÓNG KHÔ


	Làm chín bằng đun trong nước
	Làm chín bằng hơi nước
	
	Làm chín bằng chất béo
	Làm chín không dùng chất béo

	Luộc
	Hấp, Đồ
	
	Rán
	Nướng

	Chần(Trụng,Nhúng)
	Chưng (Tần)
	
	Quay 
	Rang

	Kho, Rim
	Tráng
	
	Xào
	Thui

	Nấu
	
	
	Rang 
	Vùi

	Ninh, Hầm
	
	
	
	

	Om, Um


* So sánh sự khác nhau giữa phương pháp làm chín bằng đun trong nước và phương pháp làm chín bằng chất béo:



Làm chín bằng đun trong nước 
Làm chín bằng chất béo


- Môi trường luôn có nước.
- Môi trường là chất béo 



- Nhiệt độ thường khoảng 1000C.
- Nhiệt độ thường 1400C -1800C.



- Sản phẩm ít biến đổi về màu sắc, có 
- Sản phẩm bị biến đổi về màu sắc, có thủy phần 



thủy phần cao.

thấp, có mùi thơm đặc trưng và có độ ngọt cao.



Câu 22: So sánh sự giống nhau và khác nhau giữa hai phương pháp chế biến nóng ướt và nóng khô? Tại

 sao sản phẩm chế biến nóng khô thường có màu sắc, mùi vị hấp dẫn hơn sản phẩm chế biến nóng ướt ?

* So sánh 2 phương pháp chế biến nhiệt:


+ Giống nhau: đều sử dụng nhiệt để làm chín thực phẩm.


+ Khác nhau: 





Chế biến nóng ướt 
Chế biến nóng khô


- Môi trường luôn có nước.
- Môi trường là chất béo hoặc không khí nóng khô



- Nhiệt độ thường khoảng 1000C.
- Nhiệt độ từ 1600C trở lên.



- Sản phẩm ít biến đổi về màu sắc, có 
- Sản phẩm bị biến đổi về màu sắc, có thủy phần 



thủy phần cao.

thấp, có mùi thơm đặc trưng.

* Sản phẩm chế biến nóng khô thường có màu sắc, mùi vị hấp dẫn hơn sản phẩm chế biến nóng ướt bởi vì:
- Môi trường chế biến nóng khô hạn chế sự hòa tan protêin.

- Thường có lớp vỏ vàng giòn hấp dẫn, thủy phần thấp nên có độ ngọt cao và  mùi thơm đặc trưng.


Câu 23: Có những dạng chế biến nóng ướt nào, nêu ví dụ một số món ăn tương ứng với từng dạng?


* Những dạng chế biến nóng ướt: Có 2 phương pháp:


- Làm chín bằng đun trong nước: Có 6 dạng:


+ Luộc: Rau luộc; Khoai luộc …


+ Chần (Trụng, Nhúng, Dội): Phở bò tái …


+ Nấu: Canh sườn nấu đu đủ; Cari thỏ…


+ Hầm, Ninh: Gà ác hầm táo đỏ; Giò heo ninh …


+ Kho, Rim: Cá kho tộ; Tôm rim nước cốt dừa …



+ Om, Um: Lươn om riềng mẻ; Bí đỏ um nước cốt dừa …


- Làm chín bằng hơi nước: Có 3 dạng:


+ Hấp, Đồ: Bánh bao hấp; Cá hấp; Đồ xôi vò …


+ Chưng (Tần): Bồ câu chưng thuốc bắc; Vịt tần hạt sen …



+ Tráng: Bánh ướt cuốn nhân; Bánh đa nem…


Câu 24: Có những dạng chế biến nóng khô nào, nêu ví dụ một số món ăn tương ứng với từng dạng?


* Những dạng chế biến nóng khô: Có 2 phương pháp:


- Làm chín bằng chất béo: Có 4 dạng:


+ Rán: Cá rán xù; Khoai tẩm bột rán…


+ Quay: Gà xối mỡ;  …



+ Xào: Mực xào thập cẩm; Mì xào hải sản…



+ Rang: Tôm rang; Đậu phộng rang bơ …


- Làm chín không dùng chất béo: Có 5 dạng:


+ Quay: Heo sữa quay…


+ Nướng: Thịt xiên nướng; Cá nướng …


+ Rang: Rang mè; Rang đậu phộng …


+ Thui: Bê thui; Cầy thui…


+ Vùi: Cà tím vùi; Khoai lang vùi …



Câu 25: So sánh sự giống nhau và khác nhau giữa xốt Á và xốt Âu? 

+ Giống nhau:
- Xốt Á và xốt Âu đều là sản phẩm chế biến có trạng thái sánh hay đặc sánh, dùng để ăn kèm hoặc trộn lẫn, dội lên thức ăn hoặc để chế biến món ăn tiếp theo.

+ Khác nhau:
- Xốt Âu có 3 loại là xốt trắng, xốt đỏ và xốt dầu. Xốt Á chỉ có 1 loại là xốt trong..
- Xốt Âu dùng bột mì xào bơ, cho hồ hóa với nước dư để tạo độ sánh hoặc chế biến cơ học tạo thành hệ nhũ tương(xốt dầu); còn xốt Á dùng bột năng, bột đao (hoặc một số loại tinh bột tương tự) hòa với nước lã, lọc sạch, cho hồ hóa với nước dùng hay nước pha gia vị  để làm sánh.
- Xốt Âu thường phải nấu riêng nước dư phức tạp hơn xốt Á.

- Xốt Âu  dùng đa dạng nguyên liệu hơn, nhưng xốt Á lại có một số nguyên liệu đặc trưng ( mắm, mẻ, xì dầu, chất thơm động vật …) mà xốt Âu không có.


Câu 26: Nêu sơ đồ tóm tắt quy trình nấu nước dùng ? 


GIA VỊ
NƯỚC
XƯƠNG, THỊT
CHẤT THƠM









Ngâm, rửa sạch









Cắt, chặt miếng





Đun sôi, hớt bọt





Đun sôi nhẹ(2-4 giờ)





Cho chất thơm (25-60 phút)




Lọc trong





Đun sôi lại









NƯỚC DÙNG




Câu 27: Mục đích của việc ngâm rửa xương, thịt khi nấu nước dùng? Để chất trích li tiết ra nhiều hơn, làm nước dùng ngọt, trong, thơm hơn, khi nấu cần phải lưu ý điều gì?


* Mục đích của việc ngâm rửa xương thịt khi nấu nước dùng:

Làm sạch bẩn và nước tiết  trước khi nấu vì protein trong nước tiết sẽ biến tính dạng bông và tan ra t
rong nước nấu làm nước dùng bị vẩn đục.


* Để chất trích li tiết ra nhiều hơn, làm nước dùng ngọt, trong, thơm hơn, khi nấu cần:
- Cho xương thịt vào nước lạnh, thêm một ít muối và đun sôi, hớt bọt rồi đun nhỏ lửa với thời gian thích hợp.


- Trong quá trình đun cho các chất thơm đã được sơ chế.


- Chỉ nêm các vị chua, mặn khi đã lọc trong và sắp kết thúc quá trình đun nấu.


Câu 28: Sự khác nhau cơ bản giữa xúp Á và xúp Âu? 

* Khác nhau: 





Xúp Á 
Xúp Âu

- Dùng bột đao, bột năng ( hoặc một số loại
- Dùng bột mì xào bơ, cho hồ hóa với nước dư để tạo



 bột tương tự) hòa với nước lạnh, lọc sạch, 
độ sánh.



cho hồ hóa với nước dùng để tạo độ sánh.

- Cách chế biến đơn giản và chỉ có một loại 
- Cách chế biến phức tạp và có nhiều loại hơn xúp Á.



là xúp trong.






- Nguyên liệu thường thái chỉ hay hạt lựu,
- Nguyên liệu đa dạng, thường được nấu nhừ, sánh 



không nhũn và có trứng quấy tạo vân. 
mượt, đồng nhất.

- Xúp Á có một số nguyên liệu đặc trưng 
- Xúp Âu không dùng mắm, xì dầu …

( mắm, chất thơm động vật ...) mà xốt Âu
 không có.


Câu 29: Để đạt được yêu cầu cảm quan của sản phẩm rán, nướng, việc lựa chọn nguyên liệu, sơ chế và chế biến nhiệt cần chú ý những vấn đề gì? Rút ra đặc điểm kỹ thuật của món rán, nướng? 

* Lựa chọn nguyên liệu: chọn các loại động – thực vật non, mềm, ít gân xơ, nhanh chín.

* Sơ chế: xử lí nguyên liệu theo yêu cầu cụ thể, có thể pha nhỏ hoặc để nguyên con. 

* Chế biến: nhiệt độ ban đầu phải cao:1600C -1800C (rán) hay 2500C -3000C (nướng) để tạo lớp vỏ giòn, sau đó giảm dần:1400C -1600C (rán) hay 1600C -1800C (nướng) để thực phẩm chín, thơm, ít chảy nước và không khô xác .


* Đặc điểm kỹ thuật của món rán, nướng:


- Có lớp vỏ vàng giòn, bị biến đổi về màu sắc.



- Có mùi thơm đặc trưng, hấp dẫn, thủy phần thấp.



- Sản phẩm chín mềm, không khô xác. 


Câu 30: Trình bày sơ đồ chế biến các món nộm, trộn, xa-lát từ rau, củ, quả?



TP ĐỘNG VẬT         NGUYÊN LIỆU PHỤ
                RAU, CỦ, QUẢ        RAU THƠM                    GIA VỊ





                                   Xử lí cụ thể
                                               Sơ chế



Phối trộn





Trang trí





Sản phẩm

Câu 31: Trình bày khái niệm và phân loại món ăn Việt Nam? Món ăn Việt Nam có đặc trưng gì?
* Khái niệm: Món ăn Việt Nam là những món ăn được chế biến từ những nguyên liệu, phương pháp chế biến của Việt Nam; phù hợp với khẩu vị, phong tục tập quán ăn uống của Việt Nam.
* Đặc trưng: 


- Sử dụng đa dạng nguyên liệu, gia vị. Điển hình là các gia vị manh như: riềng, mẻ, mắm …

- Ché biến bằng nhiều phương pháp và phần lớn món ăn thường có nước chấm đi kèm. 

* Phân loại: 


- Theo cách thức sử dụng món ăn: Chia thành 4 nhóm:



+  Nhóm món ăn cung đình: là các món ăn chỉ dành riêng cho vua chúa thời phong kiến.

+ Nhóm món ăn cỗ, tiệc: mức độ sang trọng, quý hiếm của món ăn phụ thuộc vào tính chất to nhỏ của  tiệc.

+ Nhóm món ăn đặc sản: là các món ăn đặc trưng và nổi tiếng của vùng, miền, địa phương nào đó. phong kiến.



+ Nhóm món ăn thông thường: là các món ăn thường dùng cho bữa ăn thường ngày.


- Theo nguyên liệu và cách chế biến: Chia thành 6 nhóm:



+ Nhóm món ăn chế biến từ lương thực: là các món cơm, xôi, cháo, bún, phở ….



+ Nhóm món ăn chế biến từ rau-củ-quả: là các món nấu, luộc, xào, nộm ….



+ Nhóm món ăn chế biến từ thủy sản: là các món luộc, kho, rán, muối, hấp….



+ Nhóm món ăn chế biến từ thịt gia súc: là các món luộc, nấu, rán, nướng, quay, bỏ lò ….



+ Nhóm món ăn chế biến từ gia cầm: là các món luộc, nấu, rán, nướng, quay, bỏ lò ….



+ Nhóm món ăn chế biến từ trứng: là các món bánh, kem, luộc, rán, kho, tráng ...


- Theo cách phân loại khác: Chia thành món ăn chay và món ăn mặn; món ăn thường và món ăn kiêng.

Câu 32: Nêu các nguyên tắc xây dựng thực đơn? Trong các nguyên tắc xây dựng thực đơn, nguyên tắc nào là quan trọng nhất, tại sao?

* Quá trình xây dựng thực cần căn cứ vào 4 nguyên tắc sau:


1/ Thực đơn phải thỏa mãn nhu cầu của người tiêu dùng.


2/ Thực đơn phải cơ cấu món ăn hợp lý.


3/ Thực đơn phải phù hợp với điều kiện thực hiện.


4/ Thực đơn phải có hiệu quả kinh tế hợp lý.

* Nguyên tắc 1 là quan trọng nhất, bởi vì:
-Trong kinh doanh luôn lấy “Khách hàng là Thượng đế”, nghĩa là tôn trọng và đáp ứng các nhu cầu của khách thì việc kinh doanh mới có hiệu quả. 




Câu 33: Tại sao khi xây dựng thực đơn thường phải sử dụng nguyên liệu đúng mùa, đúng vùng?

* Xây dựng thực đơn thường phải sử dụng nguyên liệu đúng mùa, đúng vùng, bởi vì:

- Nguyên liệu đúng mùa sẽ đảm bảo về chất lượng và số lượng; khi chế biến sản phẩm sẽ ngon mà giá thành lại rẻ; vừa thỏa mãn nhu cầu của khách, vừa thuận lợi trong kinh doanh.
- Nguyên liệu đúng vùng sẽ tốn ít chi phí vận chuyển; vừa tiết kiệm được thời gian và tiền bạc; giúp đạt được hiệu quả kinh tế.




Câu 34: Trong kinh doanh ăn uống, người ta thường tính toán giá cả bữa ăn theo các cách nào?



- Tính theo đĩa (giá tiền mỗi đĩa × số lượng ).
- Tính theo con (số lượng con [cá, gà, vịt …]× giá tiền).
- Tính theo bàn (số lượng món ăn × số lượng đĩa × giá tiền mỗi đĩa).


Câu 35: So sánh sự giống nhau và khác nhau giữa tập quán ăn Á - Âu?


* So sánh tập quán ăn Á - Âu:



+ Giống nhau: 



- Người Á và người Âu đều thường ăn 3 bữa trong ngày. 




- Bữa điểm tâm ăn các món ăn nhẹ; Bữa trưa và bữa tối là 2 bữa chính.


+ Khác nhau: 

Tập quán ăn Á 
Tập quán ăn Âu

- Thời gian ăn sớm hơn.
- Thời gian ăn trễ hơn.

- Món ăn thiên về hương vị.
- Món ăn thiên về bổ dưỡng. 


- Ăn theo mâm hoặc theo bàn.                              - Ăn theo từng suất, từng món.

- Dụng cụ ăn uống đơn giản.
- Dụng cụ ăn uống hiện đại, bài trí đẹp.


- Không thay dụng cụ trong suốt bữa ăn.
- Thay dụng cụ sau mỗi món ăn.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        - Ăn không kèm uống hoặc chỉ uống 1 loại. 
- Dùng nhiều loại đồ uống phù hợp với mỗi món ăn. 


- Thể hiện yêu cầu bằng lời nói.
- Thể hiện yêu cầu bằng tín hiệu.

- Không khí bữa ăn thường náo nhiệt.
- Không khí bữa ăn lịch sự, yên tĩnh, không ồn ào.

B/ THỰC HÀNH:
BÀI TẬP 1:  Xây dựng thực đơn tiệc ngồi Á cho 50 suất ăn, với số tiền mua nguyên liệu(chưa kể đồ uống) là 100.000đ/suất.
a/ Lập danh mục 8 món ăn theo đúng nguyên tắc xây dựng thực đơn.


b/ Hãy dự trù giá tiền các món ăn cho 1 bàn tiệc theo điịnh mức: 20%; 40%; 35% và 5%.


c/ Dự trù khối lượng và số tiền mua nguyên liệu cho phần ăn no. 

Bài làm:
a) Thực đơn 

1- Chả ngũ sắc

2- Nộm miến gà 

3- Tôm hấp trái dừa


4- Bồ câu tần nấm hương

5- Mực chiên xù


6- Lagu – Bánh mì


7- Xôi cút


8- Trái cây ướp lạnh
b) Dự trù giá tiền các món ăn của một bàn tiệc:
Vì  tiệc ngồi Á nên bố trí 10 suất/bàn.
Vậy số tiền ăn của 1 bàn tiệc mà chủ tiệc đặt là: 

100.000 đ × 10 = 1.000.000 đ

Dự trù giá tiền các món ăn cho 1 bàn tiệc như sau:


+ Số tiền dành cho phần khai vị: 1.000.000 × 20% = 200.000 đ

  Trong đó: 



- Chả ngũ sắc: 
80.000đ


            - Nộm miến gà:               100.000đ

+ Số tiền của phần kế sau khai vị: 1.000.000 × 40% = 400.000 đ


  Trong đó: 



- Tôm hấp trái dừa: 
140.000đ


  - Bồ câu tần nấm hương: 
100.000đ


            - Mực chiên xù: 
160.000đ


+ Số tiền dành cho phần ăn no: 1.000.000 × 35% = 350.000 đ


  Trong đó: 



- Lagu bánh mì: 
250.000đ


- Xôi cút: 
100.000đ


+ Số tiền của phần tráng miệng: 1.000.000 × 5% = 50.000 đ


                  - Nho, Cam: 
50.000đ

c) Dự trù khối lượng và số tiền mua nguyên liệu cho phần ăn no:



- Số tiền mua nguyên liệu phụ và gia vị của phần ăn no là:



350.000 đ × 10% = 35.000 đ



- Tiền mua nguyên liệu chính mà chủ tiệc đặt là:




350.000 đ – 35.000 đ = 315.000 đ



- Bảng kê khối lượng và số tiền mua nguyên liệu chính:

	T.T
	Món ăn
	Loại nguyên liệu
	SL

(kg)
	Giá tiền

(đ/kg)
	Thành tiền

(đ)

	1
	Lagu –Bánh mì
	- Bò bắp

- Cà rốt

- Sandwich
	1

0.5

2
	200.000

20.000

15.000
	200.000

10.000

30.000

	2
	Xôi cút
	- Nếp 

- Cút
	1

0.5
	25.000

100.000
	25.000

50.000

	Tổng cộng
	315.000



- Số tiền mua nguyên liệu cho phần ăn no thực tế là:


315.000 + 35.000 = 350.000 đ ( Phù hợp với số tiền khách đặt)

BÀI TẬP 2: Xây dựng thực đơn tiệc đứng(tiệc buffet) cho 150 khách, với số tiền mua nguyên liệu(chưa kể đồ uống) là 60.000đ/suất.
a/ Lập danh mục 12 món ăn theo đúng nguyên tắc xây dựng thực đơn.


b/ Dự trù số tiền chi cho các món ăn của bữa tiệc theo đinh mức: 20%; 40%; 35% và 5%.

 Bài làm:

a) Thực đơn 

1-  Chả ngũ sắc

2-  Nộm miến gà


3-  Xa-lát Nga


4-  Bồ câu tần nấm hương


5-  Mực chiên xù

6-  Bê xốt rượu vang


7- Tôm nướng bơ tỏi

8- Pizza Ý


9- Lagu – Bánh mì



10-  Cơm chiên dương châu


11-  Sâm bổ lượng


12- Trái cây

b) Dự trù giá tiền các món ăn của bữa tiệc buffet:
Số tiền mua nguyên liệu cho cả bữa tiệc mà chủ tiệc đặt là: 

60.000 × 150 = 9.000.000đ


+ Số tiền dành cho nhóm món khai vị: 9.000.000 × 20% = 1.800.000đ


  Trong đó: 
                      - Chả ngũ sắc: 
700.000đ



             - Nộm miến gà:
900.000đ



             - Xa-lát Nga: 
200.000đ


+ Số tiền chi cho nhóm món kế sau khai vị: 9.000.000 × 40% = 3.600.000đ


  Trong đó:


   - Bồ câu tần nấm hương: 
800.000đ



             - Mực chiên xù: 
1.000.000đ



             - Bê xốt rượu vang:
800.000đ

                               - Tôm nướng bơ tỏi:
1.000.000đ


+ Số tiền dành cho nhóm món ăn no: 9.000.000 × 35% = 3.150.000đ


  Trong đó: 

                   - Pizza Ý:
1.200.000đ



             - Lagu bánh mì:
1.150.000đ


   - Cơm chiên dương châu:
800.000đ


+ Số tiền dành cho nhóm món tráng miệng: 9.000.000 × 5% = 450.000đ



Trong đó: 


                   - Sâm bổ lượng:
250.000đ



             - Trái cây:
200.000đ
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