
 

 

Câu 1. (2,0 Điểm) 

Nêu nguyên tắc chung và yêu cầu kỹ thuật món xào?  

Câu 2. (2,0 điểm) 

Những nguyên liệu động vật nào được dùng để thực hiện món “ Ốc hấp lá 

gừng”. Công dụng của lá gừng là gì ?  

Câu 3. (2,0 điểm) 

Để món rán đạt chất lượng cần chú ý yếu tố nào?  

Câu 4. (3,0 điểm) 

Với nguyên liệu: Thịt, tôm, mực, đậu, bông cải, cà rốt, cần tây, gia vị. Em hãy 

trình bày qui trình chế biến món xào thập cẩm? 

 Câu 5. (1,0 điểm) 

Để hạn chế chất béo bị biến chất trong quá trình chế biến cần lưu ý điều gì ?  

 

 

…....Hết..... 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ỦY BAN NHÂN DÂN 

HUYỆN HÓC MÔN 

TRƯỜNG THCS ĐẶNG CÔNG BỈNH 

 

 

KIỂM TRA  HỌC KỲ II 

NĂM HỌC 2022-2023 

MÔN: CÔNG NGHỆ . KHỐI LỚP: 9 

Thời gian: 45 phút 

 

 
ĐỀ CHÍNH THỨC - 1 



 

Câu 1. Nêu nguyên tắc chung và yêu cầu kỹ thuật món xào ? (2đ) 

* Nguyên tắc chung : 1đ 
- Thực phẩm được làm chin với lượng chất béo rất ít ( 5% đến 10% lượng thực phẩm) sử 

dụng lửa to trong khoảng thời gian tương đối ngắn.Thực phẩm chín chủ yếu do hơi nước 

đựơc toả ra từ chín bản thân thực phẩm,đôi khi cũng cần cung cấp thêm một ít nước. 

* Yêu cầu Kỹ thuật: 1đ 

- Nguyên liệu động vật chin mềm, không dai. 

- Nguyên liệu thực vật vừa chin tới, giữ được màu tươi của thực phẩm. 

- Món ăn còn ít nước, có thể sền sệt vị vừa ăn. 

 

Câu 2. Những nguyên liệu động vật nào được dùng để thực hiện món “ Ốc hấp lá 

gừng “ . Công dụng của lá gừng là gì ? (2đ) Mỗi ý đúng 0,5 điểm 

* Những nguyên liệu động vật được dùng để thực hiện món ốc hấp lá gừng là: 

- Ốc nhồi (hoặc ốc bươu) - Giò sống (thịt lợn)  

* Công dụng của lá gừng: 

- Tăng mùi cay ấm, hương dễ chịu, cho món ốc hấp lá gừng được thơm ngon hơn 

- Gừng là gia vị có vị cay dùng để khử mùi tanh đặc trưng của thực phẩm. 

- Lá gừng dùng để cho vào miệng ốc giúp giữ thịt ốc không bị rơi khi hấp, tạo mùi thơm 

dịu cho món ốc… 

 

Câu 3. Chú ý: (2đ) Mỗi ý đúng 0,5 điểm 

      - Về lửa. 

      - Về chất béo. 

      - Về cách rán. 

      - Về thành phẩm. 

 

Câu 4. Qui trình chế biến món xào thập cẩm: (3đ) 

   a/ Chuẩn bị (sơ chế): 1đ 

      - Thịt, tôm, mực, cà rốt, đậu, bông cải, rau, cần tây. 

   b/ Chế biến: 1đ 

      - Xào thập cẩm theo qui trình. 

   c/ Trình bày: 1đ 

 

Câu 5. Để hạn chế chất béo bị biến chất trong quá trình chế biến cần lưu ý 

điều gì?(1đ) 

    - Không đun nóng chất béo nhiều lần, không đun quá nhiệt độ nóng chảy. 

.........Hết....... 
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Câu 1. (2,0 điểm) 

 Nêu nguyên tắc chung và yêu cầu kỹ thuật món nấu ?  

Câu 2. (2,0 điểm) 

Trình bày qui trình thực hiện hấp ?  

Câu 3.  (2,0 điểm) 

Làm thế nào để nấu nước dùng trong? Kể tên một số món ăn dùng phương pháp 

làm chín thực phẩm trong môi trường nước 

Câu 4. (3,0 điểm) 

Với nguyên liệu: Thịt, đậu phụ, cà chua, củ hành, miến, mộc nhĩ, rau thơm, gia vị. 

Em hãy trình bày qui trình chế biến món đậu phụ nhồi thịt rán sốt cà chua ? 

 Câu 5. (1,0 điểm) 

Tại sao không nên ướp nước mắm vào thịt bò trước khi xào?  

 

 

 

.……Hết…… 
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Câu 1. Nêu nguyên tắc chung và yêu cầu kỹ thuật món nấu ? (2đ) 

- Nguyên tắc chung : 

Phối hợp nhiều nguyên liệu động vật và thực vật, có thêm gia vị trong môi trường 

truyền nhiệt là nước. (1đ) 

Yêu cầu kỹ thuật : 

1.  Nguyên liệu thực phẩm chín mềm nhưng không rã nát. (0,5đ) 

2.  Tỉ lệ giữa nước và cái phù hợp với từng món ăn. (0,5đ) 

3.  Mùi vị thơm ngon, đậm đà. (0,5đ) 

4.  Màu sắc đặc trưng, hấp dẫn. (0,5đ) 

Câu 2. Trình bày qui trình thực hiện hấp? (2đ) 

a/ Chuẩn bị (sơ chế). (0,5đ) 

-Nguyên liệu thực phẩm: làm sạch, sơ chế tuỳ theo yêu cầu của món, tẩm ướp thích 

hợp 

b/ Chế biến (rán): (1đ) 

- Cho nguyên liệu đã sơ chế vào nồi hấp. 

- Đun sôi và đậy vun thật kín. 

- Đun lửa to cho nước sôi mạnh. 

c/ Trình bày (sáng tạo cá nhân): (0,5đ) 

- Cho món hấp vào đĩa, trình bày đẹp mắt, sáng tạo 

Câu 3. Làm thế nào để nấu nước dùng trong? Kể tên một số món ăn dùng 

phương pháp làm chín thực phẩm trong môi trường nước. (2đ) 

*  Làm thế nào để nấu nước dùng trong ?(1đ) 

 Chọn thực phẩm tươi ngon, sử dụng lửa vừa đun cho nước sôi nhẹ, vớt bọt cho 

nước dùng trong. 

* Một số món ăn dùng phương pháp làm chín thực phẩm trong môi trường 

nước: 4 món trở lên. (1đ) 

Câu 4. Với nguyên liệu: Thịt, đậu phụ, cà chua, củ hành, miến, mộc nhĩ, rau 

thơm, gia vị. Em hãy trình bày qui trình chế biến món đậu phụ nhồi thịt rán 

sốt cà chua ? (3đ) 

 Qui trình chế biến món đậu phụ nhồi thịt rán sốt cà chua:  

   a/ Chuẩn bị (sơ chế): (1đ) 
- Thịt, đậu phụ, cà chua, củ hành, miến, mộc nhĩ, rau thơm, gia vị. 

   b/ Chế biến: (1,5đ) 

      - Đậu phụ nhồi thịt sốt cà chua theo qui trình. 

   c/ Trình bày: (0,5) 

Câu 5. Tại sao không nên ướp nước mắm vào thịt bò trước khi xào? 1đ 

    - Thịt bò sẽ bị dai. 

....Hết....
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