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1. 
NGÀNH KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN ĂN
1.1.
Chính trị

Câu 1: Anh (chị) hãy trình bày vai trò nền tảng tư tưởng, lý luận của chủ nghĩa Mác - Lênin.

Câu 2: Anh (chị) hãy trình bày hoàn cảnh ra đời của Đảng cộng sản Việt Nam.

Câu 3: Anh (chị) hãy trình bày nội dung phát triển kinh tế xã hội Việt Nam thời kỳ đổi mới.

Câu 4: Anh (chị) hãy trình bày  thắng lợi của cuộc đấu tranh giành và bảo vệ nền độc lập dân tộc 1945 -1975.

Câu 5: Anh (chị) hãy trình bày những thắng lợi của cách mạng Việt Nam trong thời kỳ đổi mới dưới sự lãnh đạo của Đảng.

Câu 6: Anh (chị) hãy phân tích các bộ phận cấu thành chủ nghĩa Mác.

Câu 7: Anh (chị) hãy trình bày sự cần thiết phải học tập theo tư tưởng, đạo đức, phong cách Hồ Chí Minh.

Câu 8: Anh (chị) hãy phân tích vai trò của Hồ Chí Minh trong việc sáng lập Đảng Cộng sản Việt Nam.

Câu 9: Anh (chị) hãy phân tích nội dung cơ bản trong đường lối phát triển văn hóa, con người ở nước ta hiện nay.

Câu 10: Anh (chị) hãy phân tích bối cảnh quốc tế và trong nước tác động đến phát triển kinh tế - xã hội Việt Nam.

Câu 11: Để học tập và làm theo tư tưởng, đạo đức, phong cách Hồ Chí Minh, học sinh học nghề cần phải làm gì?

Câu 12: Là học sinh học nghề, anh (chị) phải tu dưỡng, rèn luyện như thế nào để trở thành người công dân tốt?

Câu 13: Là học sinh học nghề, anh (chị) phải tu dưỡng, rèn luyện như thế nào để trở thành người lao động tốt?

Câu 14: Anh (chị) hãy liên hệ trách nhiệm bản thân trong việc giữ gìn, phát huy bản sắc văn hóa dân tộc.

Câu 15: Anh (chị) hãy làm rõ vai trò của tư tưởng Hồ Chí Minh đối với cách mạng Việt Nam.

1.2.
Lý thuyết chế biến món ăn
Câu 1: Anh (chị) hãy nêu các tác nhân ảnh hưởng đến vệ sinh an toàn thực phẩm  khi sơ chế nguyên liệu động, thực vật.

Câu 2: Anh (chị) hãy trình bày yêu cầu về con người, trang thiết bị và nhà xưởng khi sơ chế.

Câu 3: Anh (chị) hãy nêu yêu cầu của sơ chế. Trình bày sơ chế phải phù hợp yêu cầu món ăn, nêu ví dụ minh họa.

Câu 4: Anh chị trình bày quy trình chung sơ chế nguyên liệu động thực vật khô. Cho ví dụ minh họa.

Câu 5: Anh (chị) hãy trình bày đặc điểm, phân loại thịt lợn.

Câu 6: Anh (chị) hãy trình bày các cách sơ chế lươn.

Câu 7: Anh (chị) hãy trình bày quy trình sơ chế ba ba.
Câu 8: Anh (chị) hãy trình bày mục đích, ý nghĩa và vị trí của kỹ thuật cắt thái.
Câu 9: Anh (chị) hãy trình bày các yêu cầu của kỹ thuật cắt thái.

Câu 10: Anh (chị) hãy liệt kê các phương pháp cắt thái. Mô tả chi tiết các phương pháp cắt thái.

Câu 11: Hãy liệt kê các nguyên tắc trình bày món ăn. Phân tích nguyên tắc trình bày món ăn đảm bảo thuận tiện cho phục vụ.

Câu 12: Anh (chị) hãy nêu các nguyên tắc phối hợp nguyên liệu. Trình bày phối hợp đúng với tính chất của các nguyên liệu.

Câu 13: Anh (chị) hãy trình bày đặc tính công dụng của muối và nước mắm trong kỹ thuật chế biến món ăn.

Câu 14: Anh (chị) hãy trình bày đặc tính công dụng của đường và mỳ chính trong kỹ thuật chế biến món ăn.

Câu 15: Anh (chị) hãy trình bày đặc tính công dụng của dấm và chanh trong kỹ thuật chế biến món ăn.

Câu 16: Anh (chị) hãy trình bày đặc tính công dụng của ớt và tiêu trong kỹ thuật chế biến món ăn.

Câu 17: Anh (chị) hãy trình bày đặc tính công dụng của hành khô, tỏi khô, gừng trong kỹ thuật chế biến món ăn.

Câu 18: Anh (chị) hãy trình bày đặc tính công dụng của ba loại lá: lá Bayleave (lá nguyệt quế), lá Thyme (cỏ xạ hương), lá Parsley (lá mùi tây) trong kỹ thuật chế biến món ăn.

Câu 19: Anh (chị) hãy nêu các tác dụng của gia vị trong chế biến món ăn. Trình bày tác dụng tạo mùi vị, màu sắc cho món ăn.

Câu 20: Anh (chị) hãy cho biết gia vị có mấy tác dụng trong chế biến món ăn? Trình bày 3 tác dụng trong số đó: làm thay đổi mùi vị, màu sắc và trạng thái của thực phẩm.

Câu 21: Anh (chị) hãy trình bày đặc điểm kỹ thuật của phương pháp luộc.

Câu 22. Anh (chị) hãy trình bày cách chế biến món ăn bằng phương pháp ninh, hầm.

Câu 23. Anh (chị) hãy trình bày đặc điểm kỹ thuật của phương pháp hấp - đồ.

Câu 24. Anh (chị) hãy trình bày bày cách chế biến món ăn bằng phương pháp tần.

Câu 25. Anh (chị) hãy trình bày cách chế biến món ăn bằng phương pháp xào.

Câu 26. Anh (chị) hãy trình bày đặc điểm kỹ thuật của phương pháp rán không ngập chất béo.

Câu 27. Anh (Chị) hãy trình bày khái niệm và các căn cứ để phân loại nước dùng.

Câu 28. Anh (Chị) hãy trình bày quy trình chế biến nước dùng Á từ động vật.

Câu 29. Anh (Chị) hãy trình bày khái niệm, vai trò và các cơ sở phân loại xốt Âu.

Câu 30. Anh (Chị) hãy trình bày khái niệm và căn cứ phân loại xúp. Cho ví dụ minh họa.

Câu 31. Anh (chị) hãy so sánh sự giống và khác nhau giữa đặc điểm kỹ thuật của phương pháp hấp và phương pháp tần.

Câu 32. Anh (chị) hãy so sánh đặc điểm kỹ thuật của phương pháp rán ngập chất béo và phương pháp rán không ngập chất béo.

Câu 33. Anh (Chị) hãy trình bày quy trình kỹ thuật chế biến nước dùng bò trong món ăn Á.

Câu 34. Anh (Chị) hãy trình bày quy trình kỹ thuật chế biến nước dùng lợn và gà trong món ăn Á.

Câu 35. Anh (Chị) hãy trình bày quy trình kỹ thuật chế biến nước dùng trắng trong món ăn Âu.

Câu 36. Anh (Chị) hãy trình bày quy trình kỹ thuật chế biến nước dùng nâu trong món ăn Âu.
Câu 37. Anh (Chị) hãy trình bày quy trình kỹ thuật chế biến nước dùng gia cầm trong món ăn Âu.

Câu 38. Anh (Chị) hãy trình bày quy trình kỹ thuật chế biến nước dùng cá trong món ăn Âu.

Câu 39. Anh (Chị) hãy trình bày nguyên nhân nước dùng bị đục và cách chữa nước dùng bị đục.

Câu 40. Anh (Chị) hãy so sánh sự giống và khác nhau giữa nước dùng bò trắng và nước dùng bò nâu trong món ăn Âu.

Câu 41. Anh (Chị) hãy trình bày quy trình kỹ thuật chế biến xốt Béchamel.

Câu 42. Anh (Chị) hãy trình bày quy trình kỹ thuật chế biến xốt Velouté.

Câu 43. Anh (Chị) hãy trình bày quy trình kỹ thuật chế biến xốt Demiglace.

Câu 44. Anh (Chị) hãy trình bày quy trình kỹ thuật chế biến xốt Mayonnaise.

Câu 45. Anh (Chị) hãy trình bày nguyên nhân, biện pháp hạn chế, cách chữa xốt Mayonnaise bị hỏng.

Câu 46. Anh (Chị) hãy trình bày kỹ thuật chế biến xúp Consommé màu trắng (Consommé blanc).

Câu 47. Anh (Chị) hãy trình bày kỹ thuật chế biến xúp Consommé màu nâu (Consommé brun).

Câu 48. Anh (Chị) hãy trình bày khái niệm và đặc điểm xúp đặc, nêu cách chế biến xúp khoai tỏi.

Câu 49. Anh (Chị) hãy trình bày kỹ thuật chế biến xúp đặc sử dụng xốt gốc (Potage crème). Cho ví dụ cách chế biến xúp kem gà.

Câu 50. Anh (Chị) hãy trình bày kỹ thuật chế biến xúp đặc kiểu Á. Cho ví dụ quy trình chế biến xúp gà cua bể.

1.3.
Thực hành chế biến món ăn

	TT
	Tên món ăn
	Ghi chú

	1. 
	Nộm thập cẩm
	

	2. 
	Xúp gà ngô hạt
	

	3. 
	Cá xốt chua ngọt
	

	4. 
	Cá quả cuộn rán
	

	5. 
	Cá kho tộ
	

	6. 
	Cá xốt ngũ liễu
	

	7. 
	Tôm bao mía
	

	8. 
	Nem rán dưa góp
	

	9. 
	Cá bọc giấy bạc nướng
	

	10. 
	Bò xốt vang
	

	11. 
	Bê tái chanh
	

	12. 
	Bò bóp thấu
	

	13. 
	Dùng lươn
	

	14. 
	Lươn on riềng mẻ
	

	15. 
	Lươn bọc mỡ chài nướng
	

	16. 
	Chim câu quay
	

	17. 
	Thỏ nướng lá chanh
	

	18. 
	Thỏ rang muối
	

	19. 
	Ốc hấp lá gừng
	

	20. 
	Ốc nấu đậu phụ chuối xanh
	

	21. 
	Bún ốc
	

	22. 
	Mực chiên xù
	

	23. 
	Mực nhồi trứng muối
	

	24. 
	Mực xào cần tỏi
	

	25. 
	Cơm rang thập cẩm
	

	26. 
	Thịt lợn nấu cà ry
	

	27. 
	Gà xé phay
	

	28. 
	Ba ba om chuối đậu
	

	29. 
	Ba ba rang muối
	

	30. 
	Cá song hấp tàu xì (Trung Quốc)
	

	31. 
	Bò xốt tiêu đen (Trung Quốc)
	

	32. 
	Gà gói giấy (Trung Quốc)
	

	33. 
	Canh tôm chua cay (Thái Lan)
	

	34. 
	Xa lát hoa chuối (Thái Lan)
	

	35. 
	Cá chim xốt ớt (Thái Lan)
	

	36. 
	Gimbap (cơm cuộn Hàn Quốc)
	

	37. 
	Japchae (nộm miến Hàn Quốc)
	

	38. 
	Gà nướng với xốt Teriyaki
	

	39. 
	Tôm chiên Tempura
	

	40. 
	Gà chiên (Nhật Bản)
	

	41. 
	Salade pommes de tere
	

	42. 
	Consommé de légumes
	

	43. 
	Goulache de boeuf
	

	44. 
	Poulet à la marengo
	

	45. 
	Salade greque
	

	46. 
	Ragout de boeuf au rouge
	

	47. 
	Lapin au chasseur
	

	48. 
	Crème de volaille
	

	49. 
	Salade à la russe
	

	50. 
	Bisque de homard
	

	51. 
	Filet de lotte à la vapeur
	

	52. 
	Poissons meunier
	

	53. 
	Filet de bar à la normande
	

	54. 
	Salade de légumes
	

	55. 
	Escalope de pocr panné
	

	56. 
	Cary de porc
	

	57. 
	Spaghetty bolognaise sauce
	

	58. 
	Crabe farci
	

	59. 
	Cromesquis à la polonaise
	

	60. 
	Crevettes grillées avec la sauce hollandaise
	

	61. 
	Gélatine de volaille
	

	62. 
	Filet de poulet farci de fromage
	

	63. 
	Salade de crevettes
	

	64. 
	Canard à l’orange
	

	65. 
	Lamb rack grill
	

	66. 
	Xa lát cá hồi hun khói với french dressing
	

	67. 
	Crevettes avec la sauce piquante
	

	68. 
	Mackerel versé de sauce crevette
	

	69. 
	Spaghetty carbonara
	

	70. 
	Chicken with white cheese sauce
	

	71. 
	Lasgana
	

	72. 
	Ravioli soup
	

	73. 
	Duck fillet salade
	

	74. 
	Boeuf grillé avec roti sauce
	

	75. 
	Cold combination starter
	

	76. 
	Filet salmon grill, đồ ăn kèm và xốt chanh leo
	

	77. 
	Filet de porc farci de fromage
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