Họ và tên:……………………………………………………………          Lớp 9A….
ĐỀ CƯƠNG ÔN TẬP CÔNG NGHỆ 9
I. Trắc nghiệm
Câu 1. Theo dữ liệu trên, đơn vị tính của thực phẩm trứng gà là
A. Mi-li-lít.		B. Gam.		C. Yến.		D. Quả.
Câu 2. Muốn làm món ăn soup gà nấm, cần chuẩn bị những thực phẩm nào?
A. Thịt gà nạc, ngô ngọt, nấm kim châm, nấm hương khô.
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.
Câu 3. 0,5 quả ngô ngọt có đơn giá ước tính 10 000 đồng. Vậy chi phí dự tính là bao nhiêu đồng?
A. 15 000 đồng.	B. 3 000 đồng.	C. 7 000 đồng.	D. 5 000 đồng.
Câu 4. 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. Trình bày theo đặc trưng mỗi món.
Câu 5. Công việc cụ thể trong quá trình trình bày món ăn của phương pháp luộc là gì? 
A. Cho thực phẩm vào nước luộc với thời gian vừa đủ.
B. Trình bày theo đặc trưng mỗi món.
C. Làm sạch thực phẩm, cắt thái phù hợp.
D. Bày món ăn vào đĩa, ăn kèm với nước chấm hoặc gia vị thích hợp (có thể sử dụng nước luộc).
Câu 6. Công việc cụ thể trong quá trình chế biến của phương pháp nấu là gì? 
A. Nấu nguyên liệu có nguồn gốc động vật trước, sau đó mới tới thực vật, nếm gia vị vừa ăn.
B. Cho thực phẩm vào nước luộc với thời gian vừa đủ.
C. Nấu thực phẩm với lượng nước ít, có nêm nếm gia vị.
D. Trình bày theo đặc trưng mỗi món.
Câu 7. Công việc cụ thể trong quá trình sơ chế nguyên liệu của phương pháp kho là gì? 
A. Trình bày tùy ý theo đặc trưng mỗi món.
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, tẩm ướp gia vị.
D. Sử dụng lửa nhỏ đến khi thực phẩm chín mềm.
Câu 8. Đâu không phải yêu cầu kĩ thuật của phương pháp nấu trong chế biến thực phẩm bằng nước nóng?
A. Hương vị thơm ngon.
B. Thực phẩm chín mềm, không dai, không nát.
C. Thực phẩm có nguồn gốc thực vật, động vật.
D. Màu sắc hấp dẫn.
Câu 9. Kể tên một vài món ăn được chế biến bằng phương pháp luộc
A. Thịt kho, canh, bánh bao.
B. Đậu phộng, rau, bún xào.
C. Cá kho, thịt luộc, rau xào.
D. Rau luộc, trứng luộc, thịt luộc.
Câu 10. Đâu không phải yêu cầu kĩ thuật của phương pháp chế biến thực phẩm bằng hơi nước nóng (hấp)?
A. Thực phẩm chín mềm.
B. Thực phẩm nhừ, không nát, hơi sánh.
C. Ráo, không có hoặc rất ít nước.
D. Hương vị thơm ngon, màu sắc đặc trưng của món.
Câu 11. Đâu không phải yêu cầu kĩ thuật của phương pháp rán (chiên) trong chế biến thực phẩm bằng dầu, mỡ nóng?
A. Giòn xốp, ráo mỡ, chín kĩ, không cháy sém hay vàng non.
B. Khô, săn chắc, mùi thơm.
C. Hương vị thơm ngon, vừa miệng.
D. Có lớp ngoài màu vàng nâu bao quanh thực phẩm.
[image: Tech12h]Câu 12. Quan sát hình ảnh sau và cho biết món ăn được chế biến bằng phương pháp nào?
A. Luộc.		B. Rán (chiên).
C. Hấp.		D. Nướng.
Câu 13. Để thực hiện món ăn rau củ luộc cần chuẩn bị những dụng cụ nào?
A. Dao thái, thớt, nồi, rổ, rây lọc, găng tay chuyên dụng.
B. Dao thái, thớt, đĩa sâu lòng, bát tô.
C. Dao thái, nồi đun, rổ, găng tay chuyên dụng.
D. Dao thái, nồi, bếp đun, đũa, đĩa đựng.
Câu 14. Đâu là bước chế biến của món thịt bò xào?
A. Cho cơm vào chảo, nêm nếm gia vị vừa ăn, đảo đều cùng các nguyên liệu.
B. Cho dầu ăn vào chảo, đun nóng, cho hết phần thịt bò đã ướp gia vị vào xào nhanh với lửa lớn trong 2 phút.
C. Cho lượng dầu vừa đủ vào chảo, đun nóng đến khi thấy sủi bọt lăn tăn thì cho nem vào để rán.
D. Lót giấy, xoa dầu vào khuôn, đổ hỗn hợp bột bánh vào.
Câu 15. Công việc của chuyên gia dinh dưỡng là gì?
A. Chuẩn bị, chế biến thịt, cá và các thực phẩm liên quan.
B. Đánh giá, lập kế hoạch và thực hiện các chương trình để tăng cường tác động của thực phẩm và dinh dưỡng với sức khỏe con người.
C. Vận hành và giám sát máy móc và lò nướng để trộn, nướng và chế biến bánh mì, sản phẩm bánh kẹo khác.
D. Hướng dẫn đầu bếp và nhân viên khác trong việc chuẩn bị, nấu ăn, trang trí và trình bày của thực phẩm.
Câu 16. Thế nào là phương pháp trộn dầu giấm?
A. Sử dụng nhiều loại nguyên liệu thực phẩm đã được làm chính bằng các phương pháp khác, sử dụng nhiều loại gia vị tỏi, ớt, giấm, đường, được sử dụng là món khai vị bởi màu sắc đẹp, mùi vị hấp dẫn.
B. Thực phẩm lên men vi sinh trong một thời gian cần thiết tạo thành món ăn có vị khác hẳn vị ban đầu của thực phẩm.
C. Thực phẩm được ngâm trong các hỗn hợp như giấm chất mặn, đường, tỏi, ớt,...
D. Phương pháp làm cho thực phẩm giảm bớt mùi vị chính (thường là mùi hăng) và ngấm các gia vị khác tạo nên món ăn ngon miệng.
Câu 17. Các món ăn sử dụng phương pháp trộn dầu giấm có hương vị như nào?
A. Vị cay nồng, ngọt, béo.
B. Vị chua dịu, hơi mặn ngọt, béo.
C. Vị chua dịu, nhạt, béo.
D. Vị chua dịu, cay nồng, hơi mặn ngọt.
Câu 18. Người ta thường sử dụng các gia vị nào của phương pháp trộn dầu giấm?
A. Dầu ăn, mì chính, nước sốt.
B. Dầu ăn, muối, đường, tiêu.
C. Dầu ăn, giấm, đường, muối, tiêu.
D. Dầu ăn, đường, tiêu, hạt nêm. 
[image: Tech12h]Câu 19. Quan sát hình ảnh dưới đây và cho biết món ăn sử dụng phương pháp trộn nào?
A. Phương pháp trộn dầu giấm.	B. Phương pháp trộn hỗn hợp (nộm).
C. Phương pháp lên men lactic.	D. Phương pháp sấy khô.
[image: Tech12h]Câu 20. Quan sát hình ảnh dưới đây và cho biết món ăn sử dụng phương pháp trộn nào?
A. Phương pháp trộn dầu giấm.	B. Phương pháp trộn hỗn hợp (nộm).
C. Phương pháp lên men lactic.	D. Phương pháp bảo quản lạnh.
[image: Tech12h]Câu 21. Quan sát hình ảnh dưới đây và cho biết món ăn sử dụng phương pháp trộn nào?
A. Phương pháp trộn dầu giấm.	B. Phương pháp trộn hỗn hợp (nộm).
C. Phương pháp lên men lactic.	D. Phương pháp sấy khô.
Câu 22. Khi chế biến bằng phương pháp lên men lactic cần lưu ý điều gì?
A. Để thực phẩm trong các lọ, hộp kín, ...
B. Thực phẩm để càng lâu ăn càng có vị ngon.
C. Dùng vật nặng để nén chặt thực phẩm trong phương pháp muối.
D. Ngâm thực phẩm từ 5 – 10 phút.
Câu 23. Đâu không phải là yêu cầu kĩ thuật của phương pháp lên men lactic?
A. Giòn, khô ráo, có vị vừa đủ. 
B. Thực phẩm giòn.
C. Mùi thơm đặc biệt của thực phẩm lên men.
D. Vị chua dịu, vừa ăn, màu sắc hấp dẫn.
Câu 24. Món dưa muối được chế biến theo phương pháp lên men lactic, sau bao lâu dưa muối có thể sử dụng được?
A. Sau 4 đến 7 ngày, khi thấy dưa chuyển sang màu xanh là đã chua, có thể lấy ra sử dụng.
B. Sau 2 đến 3 ngày, khi thấy dưa chuyển sang màu vàng là đã ngọt, cay, có thể lấy ra sử dụng.
C. Sau 2 đến 3 ngày, khi thấy dưa chuyển sang màu vàng là đã chua, có thể lấy ra sử dụng.
D. Sau 1 đến 2 ngày, khi thấy dưa chuyển sang màu vàng xanh là đã chua, có thể lấy ra sử dụng.
Câu 25. Cho biết ý nào dưới đây là cách trình bày món trộn hỗn hợp nộm su hào?
1. Dưa chuột rửa sạch, thái lát mỏng.
2. Lạc xát vỏ, chia làm hai phần.
3. Trang trí thêm rau, ớt, dưa chuột tùy ý theo sáng tạo cá nhân. Ăn kèm với bánh phồng tôm, nước chấm chanh, tỏi, ớt pha loãng.
4. Rau răm, mùi tàu, rau thơm nhặt rửa sạch, thái nhỏ, chia làm hai phần.
5. Cho nộm vào đĩa, sau đó rắc lạc rang, hành phi, rau thơm còn lại lên trên.
A. (2); (5).		B. (3); (5).		C. (1); (4).		D. (3); (4).
Câu 26. Cho biết ý nào dưới đây là cách sơ chế món muối chua dưa cải?
1. Cải bẹ xanh nhặt bỏ phần sâu, úa, rửa sạch, chẻ tàu cải làm đôi, cắt khúc dài khoảng 3cm.
2. Đổ hỗn hợp nước + muối + đường vào vại.
3. Hành củ tươi nhặt cỏ phần úa, cắt rễ, rửa sạch, củ to chẻ mỏng, cắt khúc dài khoảng 3cm, trộn đều với cải, để ráo nước.
4. Dưa cải dùng làm món ăn kèm với các món thịt kho, thịt rán, thịt luộc cùng nước chấm có vị cay, ngọt, mặn.
5. Đun hỗn hợp nước gồm một lít nước, 60g muối và 20g đường cho sôi, sau đó để nguội.
A. (2); (4); (5).	B. (1); (3); (4).	C. (1); (2); (3).	D. (1); (3); (5).
Câu 27. Cho biết ý nào dưới đây là cách chế biến món trộn hỗn hợp nộm su hào?
1. Dưa chuột rửa sạch, thái lát mỏng.
2. Lạc xát vỏ, chia làm hai phần.
3. Trộn hỗn hợp su hào với một phần rau răm, rau thơm, mùi tàu thái nhỏ với một phần lạc rang với một phần hành phi, thêm chút nước mắm ngon vừa ăn, tạo thành hỗn hợp nộm.
4. Rau răm, mùi tàu, rau thơm nhặt rửa sạch, thái nhỏ, chia làm hai phần.
5. Cho nộm vào đĩa, sau đó rắc lạc rang, hành phi, rau thơm còn lại lên trên.
A. (1).			B. (2).			C. (3).			D. (4).
Câu 28. Tại sao chỉ trộn thực phẩm với hỗn hợp dầu ăn, giấm, đường, muối, tiêu trước khi ăn khoảng 5 đến 10 phút?
A. Để làm cho thực phẩm ngấm vị chua, ngọt, béo của dầu, giấm, đường và giảm bớt mùi vị ban đầu.
B. Để thực phẩm giữ nguyên mùi vị hăng ban đầu.
C. Để thực phẩm ngấm vị chua, ngọt, béo của dầu, giấm, đường và lên màu đẹp mắt.
D. Để thực phẩm giảm đi mùi vị hương liệu của dầu, giấm, đường.
II. Tự luận 
Câu 1 (2,0 điểm). Nêu một số lợi ích cơ bản của việc chế biến thực phẩm bằng nhiệt.
Câu 2 (1,0 điểm). Tại sao chế biến thực phẩm không sử dụng nhiệt cần kết hợp chặt chẽ với các phương pháp bảo quản?
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