	UBND QUẬN LONG BIÊN
TRƯỜNG THCS VIỆT HƯNG



Mã đề 901 (Đề gồm 03 trang)
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ĐỀ CHÍNH THỨC

PHẦN I. Câu trắc nghiệm nhiều phương án lựa chọn (5 điểm)
Học sinh trả lời từ câu 1 đến câu 20. Mỗi câu hỏi học sinh chỉ chọn 1 phương án.
Câu 1. An toàn vệ sinh thực phẩm là:
A. Hạn chế tối đa nguy cơ làm giảm sức khỏe và tính mạng con người.
B. Giải pháp phòng, chống tác động của các yếu tố gây nguy hiểm đến sức khỏe và tính mạng con người.
C. Việc đảm bảo mọi điều kiện, biện pháp ở mọi khâu trong quá trình chế biến thực phẩm để thực phẩm không gây hại đến sức khỏe và tính mạng con người. 
D. Giúp người lao động thuận lợi, hiệu quả, yên tâm hơn trong quá trình chế biến.
Câu 2. Vai trò của Calcium đối với cơ thể người là:
A. Là thành phần cấu tạo của xương và răng, làm cho xương và răng chắc khỏe.
B. Đảm bảo hoạt động bình thường của bộ máy tiêu hóa.
C. Giúp điều hòa thân nhiệt có nhiệt năng cao.                         
D. Là thành phần quan trọng của hormone tuyến giáp.
Câu 3. Tác nhân sinh học bao gồm:
A. Thuốc bảo vệ thực vật, thức ăn chăn nuôi.                                 
B. Một số vi khuẩn, virus, kí sinh trùng, vi nấm sinh độc.
C. Dị vật lông, tóc, móng,...
D. Chất phóng xạ.
Câu 4. Có mấy tác nhân gây mất an toàn vệ sinh thực phẩm?
	A. 5.                        
	B. 2.                                      
	C. 3.                              
	D. 7.


Câu 5. Nội dung nào dưới đây không đúng khi nói về công việc chính của thợ vận hành máy sản xuất thực phẩm?
A. Nhận, phục vụ món ăn, đồ uống tại các địa điểm ăn uống chuyên phục vụ nhanh và thức ăn mang theo.                                
B. Vận hành, giám sát máy móc được sử dụng để kiềm chế, gây choáng, giết mổ động vật và để cắt thịt, cá theo tiêu chuẩn.                                 
C. Trộn, nghiền, tách thực phẩm và chất lỏng với các thiết bị khuấy, ép, sàng, lọc.                                            
D. Vận hành thiết bị làm mứt, kẹo cứng,...
Câu 6. Để tránh côn trùng và các động vật khác tiếp xúc với thực phẩm cần:
A. Để thực phẩm ngoài trời.                        
B. Để thực phẩm trong hộp kín, tủ kín, lồng bàn, túi kín,...                               
C. Để thực phẩm ở những nơi có gió.                  
D. Để thực phẩm tiếp xúc với nơi mất vệ sinh. 
Câu 7. Cách chọn thực phẩm tươi, an toàn là:
A. Nấu chín thức ăn.                                        
B. Thực phẩm cần biết rõ nguồn gốc xuất xứ, được bảo quản trong bao gói có nhãn mác đúng quy định hoặc dụng cụ sạch.
C. Ăn ngay sau khi thức ăn được nấu chín.
D. Bảo quản thức ăn thừa trong tủ lạnh với nhiệt độ phù hợp.

Câu 8. Thịt gà thuộc nhóm thực phẩm nào?
A. Nhóm thực phẩm giàu chất đạm.                
B. Nhóm thực phẩm giàu chất khoáng.                    
C. Nhóm thực phẩm giàu tinh bột, chất đường, chất xơ.
D. Nhóm thực phẩm giàu vitamin.
 Câu 9. Khi lấy ngón tay ấn vào thịt lợn mà để lại dấu vết trên miếng thịt, khiến thịt bị nhão hoặc chảy xệ là dấu hiệu của:
	A. Thịt săn chắc, tươi ngon.                               
	B. Thịt không được tươi ngon.

	C. Thịt có mùi kháng sinh.  
	D. Thịt được kiểm định an toàn.


Câu 10. Tác nhân vật lí gây mất an toàn vệ sinh thực phẩm là:
	A. Kí sinh trùng.                                                    
	B. Mực chì.                                                    

	C. Tóc.
	D. Chất độc của khoai tây.


Câu 11. Lưu ý khi sử dụng loại dụng cụ, thiết bị được làm từ thủy tinh, gốm, sứ,... là:
A. Khóa bình gas sau khi sử dụng.
B. Không dùng các dụng cụ có dấu hiệu bong tróc men, mẻ, nứt, rạn,...
C. Không nên để thức ăn nhiều dầu, mỡ, gia vị,... lâu ngày do nguy cơ xảy ra phản ứng hóa học.
D. Ngắt điện, lau chùi sạch.
Câu 12. Nhóm thực phẩm giàu tinh bột, chất đường, chất xơ là:
	[bookmark: _Hlk193850338]A. Gạo, ngô (bắp), đậu xanh.                                
	B. Thịt lợn, thịt gà, đậu tương.

	C. Rau muống, tôm, cua, thịt bò.
	D. Cà rốt, củ cải đường, súp lơ trắng.


Câu 13. Đâu không phải là một trong những chất sinh năng lượng?
	A. Protein.
	B. Lipid.
	C. Cacbohydrate.
	D. Vitamin.


 Câu 14. Có bao nhiêu quy tắc vàng đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm?
	A. 10.                        
	B. 9.                                      
	C. 8.                              
	D. 7.


 Câu 15. Để trở thành một đầu bếp trưởng, cần:
A. Yêu thích công việc nấu nướng.
B. Một người khéo léo, sạch sẽ, nhanh nhẹn, có mắt thẩm mĩ tốt, nhạy cảm với mùi vị.
C. Biết cách lên kế hoạch sử dụng các thiết bị, máy móc phụ trách đạt hiệu quả cao.
D. Có kiến thức cơ bản về các loại thực phẩm.
 Câu 16. 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. Đầu bếp trưởng.                               
	B. Người chuẩn bị đồ ăn nhanh.

	C. Thợ chế biến thực phẩm.  
	D. Thợ vận hành máy sản xuất thực phẩm.


 Câu 17. Các thực phẩm cung cấp chất xơ là:
	A. Trái cây, rau, hạt và ngũ cốc.                               
	B. Các loại thịt, lòng đỏ trứng.

	C. Tôm, cua, nhuyễn thể, sò.  
	D. Sữa, sữa chua, phô mai.


Câu 18. Phẩm chất cần có của người chuẩn bị đồ ăn nhanh là:
A. Có sự tỉ mỉ, kiên trì, khéo léo và sáng tạo trong công việc.
B. Biết cách sử dụng nhiều thiết bị, máy móc.
C. Yêu thích công việc nấu nướng, cẩn thận, kiên trì, tỉ mỉ trong công việc.
D. Khéo tay, sạch sẽ, nhanh nhẹn, có mắt thẩm mĩ tốt, nhạy cảm với mùi vị.

Câu 19. Nhân viên chế biến thực phẩm cần trang bị bảo hộ như nào để đảm bảo an toàn lao động?
	A. Tạp dề, khẩu trang, mũ đội che tóc,...                               
	B. Khay làm bánh, nhà bếp, tạp dề,...

	C. Nguyên liệu, khẩu trang, tạp dề,...  
	D. Tạp dề, găng tay, bồn rửa,...


Câu 20. Một số ngành nghề liên quan đến chế biến thực phẩm là:
A. Thợ chế biến thực phẩm, thợ cơ khí, kĩ sư xây dựng, đầu bếp trưởng, người chuẩn bị đồ ăn nhanh,...
B. Thợ chế biến thực phẩm, thợ vận hành máy sản xuất thực phẩm, đầu bếp trưởng, người chuẩn bị đồ ăn nhanh,...
C. Thợ chế biến thực phẩm, thợ vận hành máy sản xuất thực phẩm, tiếp viên hàng không, người chuẩn bị đồ ăn nhanh,...
D. Thợ chế biến thực phẩm, thợ vận hành máy sản xuất thực phẩm, đầu bếp trưởng, giáo viên,...
PHẦN II. Câu trắc nghiệm đúng sai (2 điểm)
Học sinh trả lời câu 1, 2. Trong mỗi ý a), b), c), d) ở mỗi câu, học sinh chọn đúng hoặc sai.
Câu 1. Các phát biểu sau đúng hay sai về một số ngành nghề liên quan đến chế biến thực phẩm?  
a) Thợ vận hành máy sản xuất thực phẩm không phải ngành nghề liên quan đến chế biến thực phẩm .
b) Đầu bếp trưởng chỉ là người giám sát và hướng dẫn nhân viên khác.
c) Thợ chế biến thực phẩm phải có kiến thức cơ bản về thực phẩm.
d) Người chuẩn bị đồ ăn nhanh cần yêu thích công việc nấu nướng, cẩn thận, kiên trì, tỉ mỉ trong công việc.
Câu 2. Các phát biểu sau đúng hay sai về yêu cầu khi sử dụng vật dụng nhà bếp?  
a) Bố trí hợp lí, để những vật dụng sắc nhọn tránh xa tầm tay trẻ em.
b) Để khăn lau, giấy lót gần bếp lửa cho dễ dàng sử dụng.
c) Rút nguồn điện, phích cắm các thiết bị điện như ấm siêu tốc, bếp từ khi không sử dụng.
d) Để vật dụng lộn xộn, dễ lấy là được.
PHẦN III. Tự luận (3 điểm)
Học sinh trả lời câu 1, 2.
Câu 1 (2 điểm). 
a) Làm thế nào để nhận biết thịt ba chỉ tươi ngon khi mua?
b) Khi chế biến thịt ba chỉ, cần áp dụng những biện pháp nào để đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm?
Câu 2 (1 điểm). Nếu em muốn trở thành đầu bếp trong tương lai, em cần phải có những kỹ năng nào?
-----------------------Hết-----------------------
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ĐỀ CHÍNH THỨC

PHẦN I. Câu trắc nghiệm nhiều phương án lựa chọn (5 điểm)
Học sinh trả lời từ câu 1 đến câu 20. Mỗi câu hỏi học sinh chỉ chọn 1 phương án.
Câu 1. Thịt gà thuộc nhóm thực phẩm nào?
A. Nhóm thực phẩm giàu chất đạm.                
B. Nhóm thực phẩm giàu chất khoáng.                    
C. Nhóm thực phẩm giàu tinh bột, chất đường, chất xơ.
D. Nhóm thực phẩm giàu vitamin.
Câu 2. Vai trò của Calcium đối với cơ thể người là:
A. Là thành phần cấu tạo của xương và răng, làm cho xương và răng chắc khỏe.
B. Đảm bảo hoạt động bình thường của bộ máy tiêu hóa.
C. Giúp điều hòa thân nhiệt có nhiệt năng cao.                         
D. Là thành phần quan trọng của hormone tuyến giáp.
Câu 3. Để tránh côn trùng và các động vật khác tiếp xúc với thực phẩm cần:
A. Để thực phẩm ngoài trời.                        
B. Để thực phẩm trong hộp kín, tủ kín, lồng bàn, túi kín,...                               
C. Để thực phẩm ở những nơi có gió.                  
D. Để thực phẩm tiếp xúc với nơi mất vệ sinh.
Câu 4. An toàn vệ sinh thực phẩm là:
A. Hạn chế tối đa nguy cơ làm giảm sức khỏe và tính mạng con người.
B. Giải pháp phòng, chống tác động của các yếu tố gây nguy hiểm đến sức khỏe và tính mạng con người.
C. Việc đảm bảo mọi điều kiện, biện pháp ở mọi khâu trong quá trình chế biến thực phẩm để thực phẩm không gây hại đến sức khỏe và tính mạng con người. 
D. Giúp người lao động thuận lợi, hiệu quả, yên tâm hơn trong quá trình chế biến.
Câu 5. Nội dung nào dưới đây không đúng khi nói về công việc chính của thợ vận hành máy sản xuất thực phẩm?
A. Nhận, phục vụ món ăn, đồ uống tại các địa điểm ăn uống chuyên phục vụ nhanh và thức ăn mang theo.                                
B. Vận hành, giám sát máy móc được sử dụng để kiềm chế, gây choáng, giết mổ động vật và để cắt thịt, cá theo tiêu chuẩn.                                 
C. Trộn, nghiền, tách thực phẩm và chất lỏng với các thiết bị khuấy, ép, sàng, lọc.                                            
D. Vận hành thiết bị làm mứt, kẹo cứng,...
Câu 6. Đâu không phải là một trong những chất sinh năng lượng?
	A. Protein.
	B. Lipid.
	C. Cacbohydrate.
	D. Vitamin.


Câu 7. Cách chọn thực phẩm tươi, an toàn là:
A. Nấu chín thức ăn.                                        
B. Thực phẩm cần biết rõ nguồn gốc xuất xứ, được bảo quản trong bao gói có nhãn mác đúng quy định hoặc dụng cụ sạch.
C. Ăn ngay sau khi thức ăn được nấu chín.
D. Bảo quản thức ăn thừa trong tủ lạnh với nhiệt độ phù hợp.
Câu 8. Tác nhân sinh học bao gồm:
A. Thuốc bảo vệ thực vật, thức ăn chăn nuôi.                                 
B. Một số vi khuẩn, virus, kí sinh trùng, vi nấm sinh độc.
C. Dị vật lông, tóc, móng,...
D. Chất phóng xạ.
Câu 9. Khi lấy ngón tay ấn vào thịt lợn mà để lại dấu vết trên miếng thịt, khiến thịt bị nhão hoặc chảy xệ là dấu hiệu của:
	A. Thịt săn chắc, tươi ngon.                               
	B. Thịt không được tươi ngon.

	C. Thịt có mùi kháng sinh.  
	D. Thịt được kiểm định an toàn.


Câu 10. Nhóm thực phẩm giàu tinh bột, chất đường, chất xơ là:
	A. Gạo, ngô (bắp), đậu xanh.                                
	B. Thịt lợn, thịt gà, đậu tương.

	C. Rau muống, tôm, cua, thịt bò.
	D. Cà rốt, củ cải đường, súp lơ trắng.


Câu 11. Lưu ý khi sử dụng loại dụng cụ, thiết bị được làm từ thủy tinh, gốm, sứ,... là:
A. Khóa bình gas sau khi sử dụng.
B. Không dùng các dụng cụ có dấu hiệu bong tróc men, mẻ, nứt, rạn,...
C. Không nên để thức ăn nhiều dầu, mỡ, gia vị,... lâu ngày do nguy cơ xảy ra phản ứng hóa học.
D. Ngắt điện, lau chùi sạch.
Câu 12. Có bao nhiêu quy tắc vàng đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm?
	A. 10.                        
	B. 9.                                      
	C. 8.                              
	D. 7.


Câu 13. Có mấy tác nhân gây mất an toàn vệ sinh thực phẩm?
	A. 5.                        
	B. 2.                                      
	C. 3.                              
	D. 7.


Câu 14. Tác nhân vật lí gây mất an toàn vệ sinh thực phẩm là:
	A. Kí sinh trùng.                                                    
	B. Mực chì.                                                    

	C. Tóc.
	D. Chất độc của khoai tây.


Câu 15. Một số ngành nghề liên quan đến chế biến thực phẩm là:
A. Thợ chế biến thực phẩm, thợ cơ khí, kĩ sư xây dựng, đầu bếp trưởng, người chuẩn bị đồ ăn nhanh,...
B. Thợ chế biến thực phẩm, thợ vận hành máy sản xuất thực phẩm, đầu bếp trưởng, người chuẩn bị đồ ăn nhanh,...
C. Thợ chế biến thực phẩm, thợ vận hành máy sản xuất thực phẩm, tiếp viên hàng không, người chuẩn bị đồ ăn nhanh,...
D. Thợ chế biến thực phẩm, thợ vận hành máy sản xuất thực phẩm, đầu bếp trưởng, giáo viên,... 
Câu 16. 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. Đầu bếp trưởng.                               
	B. Người chuẩn bị đồ ăn nhanh.

	C. Thợ chế biến thực phẩm.  
	D. Thợ vận hành máy sản xuất thực phẩm.


 Câu 17. Các thực phẩm cung cấp chất xơ là:
	A. Trái cây, rau, hạt và ngũ cốc.                               
	B. Các loại thịt, lòng đỏ trứng.

	C. Tôm, cua, nhuyễn thể, sò.  
	D. Sữa, sữa chua, phô mai.


Câu 18. Phẩm chất cần có của người chuẩn bị đồ ăn nhanh là:
A. Có sự tỉ mỉ, kiên trì, khéo léo và sáng tạo trong công việc.
B. Biết cách sử dụng nhiều thiết bị, máy móc.
C. Yêu thích công việc nấu nướng, cẩn thận, kiên trì, tỉ mỉ trong công việc.
D. Khéo tay, sạch sẽ, nhanh nhẹn, có mắt thẩm mĩ tốt, nhạy cảm với mùi vị.

Câu 19. Nhân viên chế biến thực phẩm cần trang bị bảo hộ như nào để đảm bảo an toàn lao động?
	A. Tạp dề, khẩu trang, mũ đội che tóc,...                               
	B. Khay làm bánh, nhà bếp, tạp dề,...

	C. Nguyên liệu, khẩu trang, tạp dề,...  
	D. Tạp dề, găng tay, bồn rửa,...


Câu 20. Để trở thành một đầu bếp trưởng, cần:
A. Yêu thích công việc nấu nướng.
B. Một người khéo léo, sạch sẽ, nhanh nhẹn, có mắt thẩm mĩ tốt, nhạy cảm với mùi vị.
C. Biết cách lên kế hoạch sử dụng các thiết bị, máy móc phụ trách đạt hiệu quả cao.
D. Có kiến thức cơ bản về các loại thực phẩm.
PHẦN II. Câu trắc nghiệm đúng sai (2 điểm)
Học sinh trả lời câu 1, 2. Trong mỗi ý a), b), c), d) ở mỗi câu, học sinh chọn đúng hoặc sai.
Câu 1. Các phát biểu sau đúng hay sai về yêu cầu khi sử dụng vật dụng nhà bếp?  
a) Bố trí hợp lí, để những vật dụng sắc nhọn tránh xa tầm tay trẻ em.
b) Để khăn lau, giấy lót gần bếp lửa cho dễ dàng sử dụng.
c) Rút nguồn điện, phích cắm các thiết bị điện như ấm siêu tốc, bếp từ khi không sử dụng.
d) Để vật dụng lộn xộn, dễ lấy là được.
Câu 2. Các phát biểu sau đúng hay sai về một số ngành nghề liên quan đến chế biến thực phẩm?  
a) Thợ vận hành máy sản xuất thực phẩm không phải ngành nghề liên quan đến chế biến thực phẩm .
b) Đầu bếp trưởng chỉ là người giám sát và hướng dẫn nhân viên khác.
c) Thợ chế biến thực phẩm phải có kiến thức cơ bản về thực phẩm.
d) Người chuẩn bị đồ ăn nhanh cần yêu thích công việc nấu nướng, cẩn thận, kiên trì, tỉ mỉ trong công việc.
PHẦN III. Tự luận (3 điểm)
Học sinh trả lời câu 1, 2.
Câu 1 (2 điểm). 
a) Làm thế nào để nhận biết thịt ba chỉ tươi ngon khi mua?
b) Khi chế biến thịt ba chỉ, cần áp dụng những biện pháp nào để đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm?
Câu 2 (1 điểm). Nếu em muốn trở thành đầu bếp trong tương lai, em cần phải có những kỹ năng nào?
-----------------------Hết-----------------------
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ĐỀ CHÍNH THỨC

PHẦN I. Câu trắc nghiệm nhiều phương án lựa chọn (5 điểm)
Học sinh trả lời từ câu 1 đến câu 20. Mỗi câu hỏi học sinh chỉ chọn 1 phương án.
[bookmark: _Hlk192683598]Câu 1. Tác nhân sinh học bao gồm:
A. Thuốc bảo vệ thực vật, thức ăn chăn nuôi.                                 
B. Một số vi khuẩn, virus, kí sinh trùng, vi nấm sinh độc.
C. Dị vật lông, tóc, móng,...
D. Chất phóng xạ.
Câu 2. Vai trò của Calcium đối với cơ thể người là:
A. Là thành phần cấu tạo của xương và răng, làm cho xương và răng chắc khỏe.
B. Đảm bảo hoạt động bình thường của bộ máy tiêu hóa.
C. Giúp điều hòa thân nhiệt có nhiệt năng cao.                         
D. Là thành phần quan trọng của hormone tuyến giáp.
Câu 3. An toàn vệ sinh thực phẩm là:
A. Hạn chế tối đa nguy cơ làm giảm sức khỏe và tính mạng con người.
B. Giải pháp phòng, chống tác động của các yếu tố gây nguy hiểm đến sức khỏe và tính mạng con người.
C. Việc đảm bảo mọi điều kiện, biện pháp ở mọi khâu trong quá trình chế biến thực phẩm để thực phẩm không gây hại đến sức khỏe và tính mạng con người. 
D. Giúp người lao động thuận lợi, hiệu quả, yên tâm hơn trong quá trình chế biến.
Câu 4. Để tránh côn trùng và các động vật khác tiếp xúc với thực phẩm cần:
A. Để thực phẩm ngoài trời.                        
B. Để thực phẩm trong hộp kín, tủ kín, lồng bàn, túi kín,...                               
C. Để thực phẩm ở những nơi có gió.                  
D. Để thực phẩm tiếp xúc với nơi mất vệ sinh.
Câu 5. Có mấy tác nhân gây mất an toàn vệ sinh thực phẩm?
	A. 5.                        
	B. 2.                                      
	C. 3.                              
	D. 7.


Câu 6. Nội dung nào dưới đây không đúng khi nói về công việc chính của thợ vận hành máy sản xuất thực phẩm?
A. Nhận, phục vụ món ăn, đồ uống tại các địa điểm ăn uống chuyên phục vụ nhanh và thức ăn mang theo.                                
B. Vận hành, giám sát máy móc được sử dụng để kiềm chế, gây choáng, giết mổ động vật và để cắt thịt, cá theo tiêu chuẩn.                                 
C. Trộn, nghiền, tách thực phẩm và chất lỏng với các thiết bị khuấy, ép, sàng, lọc.                                            
D. Vận hành thiết bị làm mứt, kẹo cứng,...
Câu 7. Cách chọn thực phẩm tươi, an toàn là:
A. Nấu chín thức ăn.                                        
B. Thực phẩm cần biết rõ nguồn gốc xuất xứ, được bảo quản trong bao gói có nhãn mác đúng quy định hoặc dụng cụ sạch.
C. Ăn ngay sau khi thức ăn được nấu chín.
D. Bảo quản thức ăn thừa trong tủ lạnh với nhiệt độ phù hợp.

Câu 8. Thịt gà thuộc nhóm thực phẩm nào?
A. Nhóm thực phẩm giàu chất đạm.                
B. Nhóm thực phẩm giàu chất khoáng.                    
C. Nhóm thực phẩm giàu tinh bột, chất đường, chất xơ.
D. Nhóm thực phẩm giàu vitamin.
 Câu 9. Khi lấy ngón tay ấn vào thịt lợn mà để lại dấu vết trên miếng thịt, khiến thịt bị nhão hoặc chảy xệ là dấu hiệu của:
	A. Thịt săn chắc, tươi ngon.                               
	B. Thịt không được tươi ngon.

	C. Thịt có mùi kháng sinh.  
	D. Thịt được kiểm định an toàn.


Câu 10. Nhóm thực phẩm giàu tinh bột, chất đường, chất xơ là:
	A. Gạo, ngô (bắp), đậu xanh.                                
	B. Thịt lợn, thịt gà, đậu tương.

	C. Rau muống, tôm, cua, thịt bò.
	D. Cà rốt, củ cải đường, súp lơ trắng.


Câu 11. Lưu ý khi sử dụng loại dụng cụ, thiết bị được làm từ thủy tinh, gốm, sứ,... là:
A. Khóa bình gas sau khi sử dụng.
B. Không dùng các dụng cụ có dấu hiệu bong tróc men, mẻ, nứt, rạn,...
C. Không nên để thức ăn nhiều dầu, mỡ, gia vị,... lâu ngày do nguy cơ xảy ra phản ứng hóa học.
D. Ngắt điện, lau chùi sạch.
Câu 12. Tác nhân vật lí gây mất an toàn vệ sinh thực phẩm là:
	A. Kí sinh trùng.                                                    
	B. Mực chì.                                                    

	C. Tóc.
	D. Chất độc của khoai tây.


 Câu 13. Đâu không phải là một trong những chất sinh năng lượng?
	A. Protein.
	B. Lipid.
	C. Cacbohydrate.
	D. Vitamin.


 Câu 14. Có bao nhiêu quy tắc vàng đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm?
	A. 10.                        
	B. 9.                                      
	C. 8.                              
	D. 7.


Câu 15. Phẩm chất cần có của người chuẩn bị đồ ăn nhanh là:
A. Có sự tỉ mỉ, kiên trì, khéo léo và sáng tạo trong công việc.
B. Biết cách sử dụng nhiều thiết bị, máy móc.
C. Yêu thích công việc nấu nướng, cẩn thận, kiên trì, tỉ mỉ trong công việc.
D. Khéo tay, sạch sẽ, nhanh nhẹn, có mắt thẩm mĩ tốt, nhạy cảm với mùi vị. 
Câu 16. 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. Đầu bếp trưởng.                               
	B. Người chuẩn bị đồ ăn nhanh.

	C. Thợ chế biến thực phẩm.  
	D. Thợ vận hành máy sản xuất thực phẩm.


 Câu 17. Các thực phẩm cung cấp chất xơ là:
	A. Trái cây, rau, hạt và ngũ cốc.                               
	B. Các loại thịt, lòng đỏ trứng.

	C. Tôm, cua, nhuyễn thể, sò.  
	D. Sữa, sữa chua, phô mai.


Câu 18. Để trở thành một đầu bếp trưởng, cần:
A. Yêu thích công việc nấu nướng.
B. Một người khéo léo, sạch sẽ, nhanh nhẹn, có mắt thẩm mĩ tốt, nhạy cảm với mùi vị.
C. Biết cách lên kế hoạch sử dụng các thiết bị, máy móc phụ trách đạt hiệu quả cao.
D. Có kiến thức cơ bản về các loại thực phẩm.

Câu 19. Nhân viên chế biến thực phẩm cần trang bị bảo hộ như nào để đảm bảo an toàn lao động?
	A. Tạp dề, khẩu trang, mũ đội che tóc,...                               
	B. Khay làm bánh, nhà bếp, tạp dề,...

	C. Nguyên liệu, khẩu trang, tạp dề,...  
	D. Tạp dề, găng tay, bồn rửa,...


Câu 20. Một số ngành nghề liên quan đến chế biến thực phẩm là:
A. Thợ chế biến thực phẩm, thợ cơ khí, kĩ sư xây dựng, đầu bếp trưởng, người chuẩn bị đồ ăn nhanh,...
B. Thợ chế biến thực phẩm, thợ vận hành máy sản xuất thực phẩm, đầu bếp trưởng, người chuẩn bị đồ ăn nhanh,...
C. Thợ chế biến thực phẩm, thợ vận hành máy sản xuất thực phẩm, tiếp viên hàng không, người chuẩn bị đồ ăn nhanh,...
D. Thợ chế biến thực phẩm, thợ vận hành máy sản xuất thực phẩm, đầu bếp trưởng, giáo viên,...
PHẦN II. Câu trắc nghiệm đúng sai (2 điểm)
Học sinh trả lời câu 1, 2. Trong mỗi ý a), b), c), d) ở mỗi câu, học sinh chọn đúng hoặc sai.
Câu 1. Các phát biểu sau đúng hay sai về yêu cầu khi sử dụng vật dụng nhà bếp?  
a) Bố trí hợp lí, để những vật dụng sắc nhọn tránh xa tầm tay trẻ em.
b) Để khăn lau, giấy lót gần bếp lửa cho dễ dàng sử dụng.
c) Rút nguồn điện, phích cắm các thiết bị điện như ấm siêu tốc, bếp từ khi không sử dụng.
d) Để vật dụng lộn xộn, dễ lấy là được.
Câu 2. Các phát biểu sau đúng hay sai về một số ngành nghề liên quan đến chế biến thực phẩm?  
a) Thợ vận hành máy sản xuất thực phẩm không phải ngành nghề liên quan đến chế biến thực phẩm .
b) Đầu bếp trưởng chỉ là người giám sát và hướng dẫn nhân viên khác.
c) Thợ chế biến thực phẩm phải có kiến thức cơ bản về thực phẩm.
d) Người chuẩn bị đồ ăn nhanh cần yêu thích công việc nấu nướng, cẩn thận, kiên trì, tỉ mỉ trong công việc.
PHẦN III. Tự luận (3 điểm)
Học sinh trả lời câu 1, 2.
Câu 1 (2 điểm). 
a) Làm thế nào để nhận biết thịt ba chỉ tươi ngon khi mua?
b) Khi chế biến thịt ba chỉ, cần áp dụng những biện pháp nào để đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm?
Câu 2 (1 điểm). Nếu em muốn trở thành đầu bếp trong tương lai, em cần phải có những kỹ năng nào?
-----------------------Hết-----------------------
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ĐỀ CHÍNH THỨC

PHẦN I. Câu trắc nghiệm nhiều phương án lựa chọn (5 điểm)
Học sinh trả lời từ câu 1 đến câu 20. Mỗi câu hỏi học sinh chỉ chọn 1 phương án.
Câu 1. Tác nhân sinh học bao gồm:
A. Thuốc bảo vệ thực vật, thức ăn chăn nuôi.                                 
B. Một số vi khuẩn, virus, kí sinh trùng, vi nấm sinh độc.
C. Dị vật lông, tóc, móng,...
D. Chất phóng xạ.
Câu 2. Cách chọn thực phẩm tươi, an toàn là:
A. Nấu chín thức ăn.                                        
B. Thực phẩm cần biết rõ nguồn gốc xuất xứ, được bảo quản trong bao gói có nhãn mác đúng quy định hoặc dụng cụ sạch.
C. Ăn ngay sau khi thức ăn được nấu chín.
D. Bảo quản thức ăn thừa trong tủ lạnh với nhiệt độ phù hợp.
Câu 3. An toàn vệ sinh thực phẩm là:
A. Hạn chế tối đa nguy cơ làm giảm sức khỏe và tính mạng con người.
B. Giải pháp phòng, chống tác động của các yếu tố gây nguy hiểm đến sức khỏe và tính mạng con người.
C. Việc đảm bảo mọi điều kiện, biện pháp ở mọi khâu trong quá trình chế biến thực phẩm để thực phẩm không gây hại đến sức khỏe và tính mạng con người. 
D. Giúp người lao động thuận lợi, hiệu quả, yên tâm hơn trong quá trình chế biến.
Câu 4. Để tránh côn trùng và các động vật khác tiếp xúc với thực phẩm cần:
A. Để thực phẩm ngoài trời.                        
B. Để thực phẩm trong hộp kín, tủ kín, lồng bàn, túi kín,...                               
C. Để thực phẩm ở những nơi có gió.                  
D. Để thực phẩm tiếp xúc với nơi mất vệ sinh.
Câu 5. Nội dung nào dưới đây không đúng khi nói về công việc chính của thợ vận hành máy sản xuất thực phẩm?
A. Nhận, phục vụ món ăn, đồ uống tại các địa điểm ăn uống chuyên phục vụ nhanh và thức ăn mang theo.                                
B. Vận hành, giám sát máy móc được sử dụng để kiềm chế, gây choáng, giết mổ động vật và để cắt thịt, cá theo tiêu chuẩn.                                 
C. Trộn, nghiền, tách thực phẩm và chất lỏng với các thiết bị khuấy, ép, sàng, lọc.                                            
D. Vận hành thiết bị làm mứt, kẹo cứng,...
 Câu 6. Có mấy tác nhân gây mất an toàn vệ sinh thực phẩm?
	A. 5.                        
	B. 2.                                      
	C. 3.                              
	D. 7.


Câu 7. Vai trò của Calcium đối với cơ thể người là:
A. Là thành phần cấu tạo của xương và răng, làm cho xương và răng chắc khỏe.
B. Đảm bảo hoạt động bình thường của bộ máy tiêu hóa.
C. Giúp điều hòa thân nhiệt có nhiệt năng cao.                         
D. Là thành phần quan trọng của hormone tuyến giáp.
Câu 8. Tác nhân vật lí gây mất an toàn vệ sinh thực phẩm là:
	A. Kí sinh trùng.                                                    
	B. Mực chì.                                                    

	C. Tóc.
	D. Chất độc của khoai tây.


Câu 9. Khi lấy ngón tay ấn vào thịt lợn mà để lại dấu vết trên miếng thịt, khiến thịt bị nhão hoặc chảy xệ là dấu hiệu của:
	A. Thịt săn chắc, tươi ngon.                               
	B. Thịt không được tươi ngon.

	C. Thịt có mùi kháng sinh.  
	D. Thịt được kiểm định an toàn.


Câu 10. Nhóm thực phẩm giàu tinh bột, chất đường, chất xơ là:
	A. Gạo, ngô (bắp), đậu xanh.                                
	B. Thịt lợn, thịt gà, đậu tương.

	C. Rau muống, tôm, cua, thịt bò.
	D. Cà rốt, củ cải đường, súp lơ trắng.


Câu 11. Để trở thành một đầu bếp trưởng, cần:
A. Yêu thích công việc nấu nướng.
B. Một người khéo léo, sạch sẽ, nhanh nhẹn, có mắt thẩm mĩ tốt, nhạy cảm với mùi vị.
C. Biết cách lên kế hoạch sử dụng các thiết bị, máy móc phụ trách đạt hiệu quả cao.
D. Có kiến thức cơ bản về các loại thực phẩm.
Câu 12. Thịt gà thuộc nhóm thực phẩm nào?
A. Nhóm thực phẩm giàu chất đạm.                
B. Nhóm thực phẩm giàu chất khoáng.                    
C. Nhóm thực phẩm giàu tinh bột, chất đường, chất xơ.
D. Nhóm thực phẩm giàu vitamin.
Câu 13. Đâu không phải là một trong những chất sinh năng lượng?
	A. Protein.
	B. Lipid.
	C. Cacbohydrate.
	D. Vitamin.


 Câu 14. Có bao nhiêu quy tắc vàng đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm?
	A. 10.                        
	B. 9.                                      
	C. 8.                              
	D. 7.


Câu 15. Lưu ý khi sử dụng loại dụng cụ, thiết bị được làm từ thủy tinh, gốm, sứ,... là:
A. Khóa bình gas sau khi sử dụng.
B. Không dùng các dụng cụ có dấu hiệu bong tróc men, mẻ, nứt, rạn,...
C. Không nên để thức ăn nhiều dầu, mỡ, gia vị,... lâu ngày do nguy cơ xảy ra phản ứng hóa học.
D. Ngắt điện, lau chùi sạch. 
Câu 16. 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. Đầu bếp trưởng.                               
	B. Người chuẩn bị đồ ăn nhanh.

	C. Thợ chế biến thực phẩm.  
	D. Thợ vận hành máy sản xuất thực phẩm.


 Câu 17. Các thực phẩm cung cấp chất xơ là:
	A. Trái cây, rau, hạt và ngũ cốc.                               
	B. Các loại thịt, lòng đỏ trứng.

	C. Tôm, cua, nhuyễn thể, sò.  
	D. Sữa, sữa chua, phô mai.


Câu 18. Một số ngành nghề liên quan đến chế biến thực phẩm là:
A. Thợ chế biến thực phẩm, thợ cơ khí, kĩ sư xây dựng, đầu bếp trưởng, người chuẩn bị đồ ăn nhanh,...
B. Thợ chế biến thực phẩm, thợ vận hành máy sản xuất thực phẩm, đầu bếp trưởng, người chuẩn bị đồ ăn nhanh,...
C. Thợ chế biến thực phẩm, thợ vận hành máy sản xuất thực phẩm, tiếp viên hàng không, người chuẩn bị đồ ăn nhanh,...
D. Thợ chế biến thực phẩm, thợ vận hành máy sản xuất thực phẩm, đầu bếp trưởng, giáo viên,...
Câu 19. Nhân viên chế biến thực phẩm cần trang bị bảo hộ như nào để đảm bảo an toàn lao động?
	A. Tạp dề, khẩu trang, mũ đội che tóc,...                               
	B. Khay làm bánh, nhà bếp, tạp dề,...

	C. Nguyên liệu, khẩu trang, tạp dề,...  
	D. Tạp dề, găng tay, bồn rửa,...


Câu 20. Phẩm chất cần có của người chuẩn bị đồ ăn nhanh là:
A. Có sự tỉ mỉ, kiên trì, khéo léo và sáng tạo trong công việc.
B. Biết cách sử dụng nhiều thiết bị, máy móc.
C. Yêu thích công việc nấu nướng, cẩn thận, kiên trì, tỉ mỉ trong công việc.
D. Khéo tay, sạch sẽ, nhanh nhẹn, có mắt thẩm mĩ tốt, nhạy cảm với mùi vị.
PHẦN II. Câu trắc nghiệm đúng sai (2 điểm)
Học sinh trả lời câu 1, 2. Trong mỗi ý a), b), c), d) ở mỗi câu, học sinh chọn đúng hoặc sai.
Câu 1. Các phát biểu sau đúng hay sai về một số ngành nghề liên quan đến chế biến thực phẩm?  
a) Thợ vận hành máy sản xuất thực phẩm không phải ngành nghề liên quan đến chế biến thực phẩm .
b) Đầu bếp trưởng chỉ là người giám sát và hướng dẫn nhân viên khác.
c) Thợ chế biến thực phẩm phải có kiến thức cơ bản về thực phẩm.
d) Người chuẩn bị đồ ăn nhanh cần yêu thích công việc nấu nướng, cẩn thận, kiên trì, tỉ mỉ trong công việc.
Câu 2. Các phát biểu sau đúng hay sai về yêu cầu khi sử dụng vật dụng nhà bếp?  
a) Bố trí hợp lí, để những vật dụng sắc nhọn tránh xa tầm tay trẻ em.
b) Để khăn lau, giấy lót gần bếp lửa cho dễ dàng sử dụng.
c) Rút nguồn điện, phích cắm các thiết bị điện như ấm siêu tốc, bếp từ khi không sử dụng.
d) Để vật dụng lộn xộn, dễ lấy là được.
PHẦN III. Tự luận (3 điểm)
Học sinh trả lời câu 1, 2.
Câu 1 (2 điểm). 
a) Làm thế nào để nhận biết thịt ba chỉ tươi ngon khi mua?
b) Khi chế biến thịt ba chỉ, cần áp dụng những biện pháp nào để đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm?
Câu 2 (1 điểm). Nếu em muốn trở thành đầu bếp trong tương lai, em cần phải có những kỹ năng nào?
-----------------------Hết-------------------
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PHẦN I. Câu trắc nghiệm nhiều phương án lựa chọn (5 điểm)
Mỗi câu trả lời đúng học sinh được 0,25 điểm 
	Câu
Đề
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20

	Dự bị
	B
	A
	C
	B
	A
	C
	B
	A
	B
	A
	B
	C
	D
	A
	B
	D
	A
	C
	A
	B

	901
	C
	A
	B
	C
	A
	B
	B
	A
	B
	C
	B
	A
	D
	A
	B
	D
	A
	C
	A
	B

	902
	A
	A
	B
	C
	A
	D
	B
	B
	B
	A
	B
	A
	C
	C
	B
	D
	A
	C
	A
	B

	903
	B
	A
	C
	B
	C
	A
	B
	A
	B
	A
	B
	C
	D
	A
	C
	D
	A
	B
	A
	B

	904
	B
	B
	C
	B
	A
	C
	A
	C
	B
	A
	B
	A
	D
	A
	B
	D
	A
	B
	A
	C


PHẦN II. Câu trắc nghiệm đúng sai (2 điểm)
Mỗi ý lựa chọn đúng học sinh được 0,25 điểm.
	Câu
Đề
	1
	2

	
	a
	b
	c
	d
	a
	b
	c
	d

	Dự bị
	S
	S
	Đ
	Đ
	Đ
	S
	Đ
	S

	901
	S
	S
	Đ
	Đ
	Đ
	S
	Đ
	S

	902
	Đ
	S
	Đ
	S
	S
	S
	Đ
	Đ

	903
	Đ
	S
	Đ
	S
	S
	S
	Đ
	Đ

	904
	S
	S
	Đ
	Đ
	Đ
	S
	Đ
	S


PHẦN III. Tự luận (3 điểm)
	Câu
	Nội dung
	Điểm

	Câu 1
[bookmark: _GoBack](2đ)
	a) Cách nhận biết thịt ba chỉ tươi ngon khi mua:
- Màu sắc: Thịt có màu hồng nhạt hoặc đỏ nhạt, mỡ có màu trắng ngà.
- Độ đàn hồi: Dùng tay ấn vào thịt, nếu thịt đàn hồi tốt, không để lại dấu lõm lâu thì đó là thịt tươi.
- Mùi: Không có mùi hôi, tanh lạ.
- Lớp mỡ và nạc: Xen kẽ đều, không có hiện tượng thịt bị nhão hay chảy nước.
b) Biện pháp đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm khi chế biến thịt ba chỉ:
- Rửa sạch thịt bằng nước muối loãng hoặc nước chanh trước khi chế biến.
- Dùng dao thớt riêng cho thịt sống và thực phẩm khác để tránh lây nhiễm vi khuẩn chéo.
- Nấu chín kỹ ở nhiệt độ tối thiểu 75°C để tiêu diệt vi khuẩn.
- Bảo quản hợp lý: Nếu không sử dụng ngay, thịt cần được bảo quản trong tủ lạnh ở nhiệt độ dưới 4°C hoặc cấp đông ở -18°C.
	
0,25đ
0,25đ

0,25đ
0,25đ



0,25đ

0,25đ

0,25đ
0,25đ

	Câu 2
(1đ)
	Học sinh áp dụng đặc trưng, yêu cầu của ngành nghề và liên hệ với bản thân:
- Kỹ năng nấu ăn chuyên nghiệp: Biết chế biến, kết hợp thực phẩm để tạo ra món ăn ngon.
- Tư duy sáng tạo: Biết sáng tạo món ăn mới, trang trí món ăn hấp dẫn
- Quản lý thời gian: Biết sắp xếp công việc để nấu nướng hiệu quả, nhanh chóng.
- Kỹ năng vệ sinh an toàn thực phẩm: Đảm bảo thực phẩm sạch, an toàn khi chế biến.
- Làm việc nhóm: Biết phối hợp với các nhân viên bếp khác để phục vụ tốt hơn.
	1đ
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