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A. NỘI DUNG ÔN TẬP
Bài 2: Lựa chọn và bảo quản thực phẩm.
Bài 3: Một số ngành nghề liên quan đến chế biến thực phẩm.
Bài 4: An toàn lao động và an toàn vệ sinh thực phẩm.
Bài 5: Dự án: Tính toán chi phí bữa ăn theo thực đơn. 
Bài 6: Chế biến thực phẩm có sử dụng nhiệt.
B. MỘT SỐ DẠNG BÀI CỤ THỂ
I. Trắc nghiệm nhiều lựa chọn
Câu 1. Ngành chế biến thực phẩm là gì ?
A. Kiểm tra và đánh giá chất lượng thực phẩm trong quá trình chế biến một cách định kì.
B. Cắt thịt từ xác động vật hay nướng, đông lạnh, hun nhiệt, nghiền, trộn, chế biến các loại thực phẩm, đồ uống,...
C. Chuẩn bị và nấu các bữa ăn trong khách sạn, nhà hàng, trên tàu thủy, tàu hỏa chở khách, gia đình riêng và các nơi ăn uống khác. 
D. Nghiên cứu về cách chế biến và bảo quản các loại thực phẩm, các loại nông sản. 
Câu 2. Người lao động biết cách sử dụng nhiều thiết bị, máy móc và có khả năng lên kế hoạch sử dụng các thiết bị, máy móc phù hợp với ngành nghề nào liên quan đến chế biến thực phẩm?
A. Thợ vận hành máy sản xuất thực phẩm.
B. Đầu bếp trưởng. 
C. Thợ chế biến thực phẩm.
D. Người chuẩn bị đồ ăn nhanh.
Câu 3. Để thực hiện tốt công việc của một người chuẩn bị đồ ăn nhanh cần phải chú trọng phát triển những phẩm chất nào?
A. Có mắt thẩm mĩ, nhạy cảm với mùi vị.
B. Tập trung, cẩn thận trong công việc.
C. Yêu thích công việc nấu nướng, cẩn thận, kiên trì, tỉ mỉ trong công việc.
D. Khéo léo, sáng tạo trong công việc. 
Câu 4. Thực phẩm được bảo quản đúng cách sẽ để được trong khoảng thời gian bao lâu?
	A. Từ 2 giờ đến 5 giờ.
	B. Từ 4 giờ đến 5 giờ.

	C. Từ 4 giờ đến 9 giờ.
	D. Từ 1 giờ đến 2 giờ. 


Câu 5. Khi tính chi phí cần lưu ý điều gì giữa đơn vị tính khối lượng thực phẩm và giá tiền?
	A. Tính thống nhất.
	B. Tính chặt chẽ.

	C. Tính mâu thuẫn.
	D. Tính giao nhau. 


Câu 6. Đơn vị tính là đồng/kg. Vậy 370g bằng bao nhiêu ki-lô-gam?
	A. 37g.
	B. 0,037g.

	C. 3 700g.
	D. 0,37g.


Câu 7. Công việc cụ thể trong quá trình sơ chế nguyên liệu của phương pháp luộc là gì?
A. Cho thực phẩm vào nước luộc với thời gian vừa đủ.
B. Bày món ăn vào đĩa, ăn kèm với nước chấm hoặc gia vị thích hợp.
C. Làm sạch thực phẩm, cắt thái phù hợp.
D. Nấu nguyên liệu có nguồn gốc động vật trước, sau đó mới tới thực vật, nếm gia vị vừa ăn.


Câu 8. Muốn làm món ăn soup gà nấm, cần chuẩn bị những thực phẩm nào?
A. Thịt gà nạc, ngô ngọt, nấm kim châm, rau muống.
B. Thịt bò, ngô ngọt, nấm kim châm, nấm hương khô.
C. Thịt gà nạc, ngô ngọt, nấm đùi gà, nấm hương khô.
D. Thịt gà nạc, ngô ngọt, nấm kim châm, rau muống.
II. Trắc nghiệm Đúng/Sai: Trong mỗi ý a), b), c), d) ở mỗi câu, em hãy chọn Đúng hoặc Sai.
Câu 1. Xét tính Đúng/Sai của các phát biểu sau:
a) Để thực hiện tốt công việc của một người chuẩn bị đồ ăn nhanh cần yêu thích công việc nấu nướng, cẩn thận, kiên trì, tỉ mỉ trong công việc. 
b) Thợ vận hành máy sản xuất thực phẩm là những người lập kế hoạch, phát triển các công thức nấu ăn và thực đơn.
c) Công việc của đầu bếp trưởng là những người lập kế hoạch, phát triển các công thức nấu ăn và thực đơn.
d) Công việc chính của thợ chế biến thực phẩm là uớc lượng chi phí lao động và đặt hàng cung cấp thực phẩm.
Câu 2. Xét tính Đúng/Sai của các phát biểu sau:
a) Khi sử dụng loại dụng cụ, thiết bị được làm từ gỗ, cần lưu ý tránh tiếp xúc trực tiếp với lửa hoặc nguồn nhiệt có nhiệt độ quá cao.
b) Thực phẩm tươi, an toàn là thực phẩm biết rõ nguồn gốc xuất xứ, được bảo quản trong bao gói có nhãn mác đúng quy định hoặc dụng cụ sạch.
c) Ngành đảm bảo chất lượng và an toàn thực phẩm được hiểu là ngành chế biến, nấu ăn các loại thực phẩm.
d) Bước đầu tiên để tính toán chi phí bữa ăn theo thực đơn là tính tổng chi phí cho bữa ăn.
III. Tự luận
Câu 1. Kể tên các nhóm thực phẩm và lấy ví dụ cho mỗi nhóm.
Câu 2. Kết hợp với nội dung đã học và hiểu biết cá nhân, hãy phân biệt gạo nếp, gạo tẻ và nêu cách lựa chọn gạo ngon.
Câu 3. Theo em, để tính toán chính xác chi phí cho một bữa theo thực đơn cho trước cần làm như thế nào?


	Ban giám hiệu




Phạm Thị Thanh Bình
	Tổ chuyên môn




Nguyễn Thị Vân Anh
	Nhóm chuyên môn




Nguyễn Thị Thu Huyền
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I. Trắc nghiệm nhiều lựa chọn
	Câu
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Đáp án
	D
	A
	C
	B
	A
	D
	C
	A



II. Trắc nghiệm Đúng/Sai:
	Câu 1
	Câu 2

	a) Đúng
	b) Sai
	c) Đúng
	d) Sai
	a) Đúng
	b) Đúng
	c) Sai
	d) Sai


Câu 1: Trong các phát biểu sau đâu là phát biểu đúng, đâu là phát biểu sai về cách chọn thịt gà ngon?
a) Gà khỏe mạnh, lông màu sáng, mào đỏ tươi.
b) Chân thẳng nhẵn, không đóng vảy.
c) Gà có lông sẫm màu, mào đỏ hồng.
d) Ức gà dày.
Câu 2: Trong các phát biểu sau đâu là phát biểu đúng, đâu là phát biểu sai khi nói về lưu ý khi sử dụng và bảo quản dụng cụ được làm từ kim loại (nhôm, gang, đồng, inox,...)?
a) Sau khi sử dụng cần rửa sạch, để khô ráo.
b) Đối với bề mặt có lớp phủ chống dính không nên dùng thìa (muỗng), đũa, dụng cụ kim loại để xào nấu miếng rửa kim loại để cọ rửa.
c) Không ngâm lâu trong nước.
d) Không nên để thức ăn nhiều dầu, mỡ, gia vị,... lâu ngày do nguy cơ xảy ra phản ứng hóa học, sinh ra chất có hại cho cơ thể.

III. Tự luận
Câu 1. Kể tên các nhóm thực phẩm và lấy ví dụ cho mỗi nhóm.
- Các nhóm thực phẩm là:
+ Nhóm thực phẩm giàu tinh bột, chất đường, chất xơ. VD: gạo, ngô.
+ Nhóm thực phẩm giàu chất đạm. VD: thịt lợn, thịt gà.
+ Nhóm thực phẩm giàu chất béo. VD: mỡ động vật, dầu thực vật.
+ Nhóm thực phẩm giàu vitamin. VD: cà rốt, súp lơ.
+ Nhóm thực phẩm giàu chất khoáng. VD: thịt bò, rau bắp cải.
Câu 2. Kết hợp với nội dung đã học và hiểu biết cá nhân, hãy phân biệt gạo nếp, gạo tẻ và nêu cách lựa chọn gạo ngon.
- Cách phân biệt gạo nếp, gạo tẻ:
+ Gạo nếp: hạt tròn suôn hai đầu, màu trắng đục, hạt gạo mềm, mát.
+ Gạo tẻ: màu hơi trắng đục, thân hạt hơi dài, hình bầu dục.
- Cách lựa chọn gạo: chọn gạo có hạt đều nhau, không lẫn hạt lép, hạt nhỏ; ít đục, ít rạn nứt, rắn chắc, săn đều; không sâu mọt, mốc, không nát và có mùi thơm đặc trưng.
Câu 3. Theo em, để tính toán chính xác chi phí cho một bữa theo thực đơn cho trước cần làm như thế nào?
Để tính toán chính xác chi phí cho một bữa theo thực đơn cho trước, cần thực hiện các bước sau:
- Xác định các nguyên liệu và thành phần cần sử dụng cho mỗi món trong thực đơn.
- Đánh giá giá thành của mỗi nguyên liệu và thành phần dựa trên giá thị trường hoặc giá nhập khẩu (nếu cần).
- Tính toán số lượng cần sử dụng cho mỗi nguyên liệu và thành phần, dựa trên số lượng khách dự kiến hoặc số phần cần chuẩn bị.
- Tính tổng chi phí cho mỗi món bằng cách nhân số lượng cần sử dụng với giá thành của từng nguyên liệu và thành phần.
- Tổng hợp tổng chi phí của tất cả các món trong thực đơn để có tổng chi phí cho bữa ăn đó.
4. Tại sao thực phẩm bảo quản đông lạnh lại có thời gian bảo quản dài hơn so với làm lạnh?

	Ban giám hiệu




Phạm Thị Thanh Bình
	Tổ chuyên môn




Nguyễn Thị Vân Anh
	Nhóm chuyên môn




Nguyễn Thị Thu Huyền



