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[bookmark: _GoBack]I. MỤC ĐÍCH – YÊU CẦU:
1. Kiến thức: Kiểm tra và đánh giá kiến thức của học sinh về: 
- Vai trò và vị trí của nghề nấu ăn trong đời sống con người và triển vọng của nghề nấu ăn 
- Hiểu đặc điểm của các loại đồ dùng trong nhà bếp.
- Biết cách sắp xếp và trang trí các khu vực trong nhà bếp hợp lý và khoa học 
- Hiểu được nguyên nhân gây tai nạn trong nấu ăn để có biện pháp đảm bảo an toàn lao động.
- Biết cách xây dựng thực đơn dung cho bữa ăn hàng ngày .
- Biết được một số hình thức trình bày bàn ăn theo đặc thù ăn uống của Việt Nam và phương Tây.
- Biết ứng dụng nguyên tắc chung vào việc thực hành  chế biến các món cụ thể.
2. Kĩ năng
- Thực hiện được các công việc liến quan đến nấu ăn: bố trí xăp xếp nhà bếp, phân loại dụng cụ, xây dựng thực đơn, trình bày trang trí món ăn, bàn ăn, ứng dụng chế biến món ăn…
3. Thái độ: 
- Học sinh có thái độ tích cực trong học tập, làm việc nghiêm túc và phát huy tính sáng tạo.
4. Năng lực:
- Phát triển năng lực tư duy, tổng hợp kiến thức và trình bày bài.
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A. PHẦN TRẮC NGHIỆM: (4điểm)
Hãy ghi vào bài làm các chữ cái đứng trước câu trả lời đúng:
Câu 1: Những dụng cụ và thiết bị nhà bếp được làm bằng những chất liệu gì?
A. Gỗ, nhôm, gang.
B. Nhựa, thủy tinh, đồ tráng men.	
C. Cả hai phương án A và B	.
Câu 2: Sử dụng an toàn và bảo quản đồ dùng điện như thế nào?
A. Kiểm tra ổ cắm, dây dẫn, sử dụng đúng quy cách.
B. Kiểm tra ổ cắm, dây dẫn, sử dụng đúng quy cách và vệ sinh sau khi sử dụng.
C. Sử dụng đúng quy cách, vệ sinh sau khi sử dụng.
Câu 3: Thế nào là sắp xếp nhà bếp hợp lí?
A. Bố trí nhà bếp sạch, đẹp.
B. Bố trí nhà bếp thuận lợi để triển khai việc nấu ăn được gọn gang và khoa học.
C. Trang bị đầy đủ các vật dụng cần thiết để phục vụ công việc nấu nướng.
Câu 4: Có ______ cách sắp xếp trang trí nhà bếp thông dụng.
A: 2					B: 3					C: 4  
Câu 5: Khi xây dựng thực đơn cần phải quan tâm đến điều gì?
A. Nhu cầu về đồ ăn ngon.
B. Có đủ các món ăn chính.
C. Nhu cầu về dinh dưỡng
D. Đặc điểm của từng thành viên trong gia đình.
Câu 6:Khi xây dựng thực đơn cho bữa ăn hang ngày cần đảm bảo mấy nhóm dinh dưỡng?
A: 3					B: 4 					C: 5
Câu7: Đặt bàn ăn theo phong cách Việt Nam mỗi phần ăn gồm có?
A. bát, đũa, bát to, cốc, chén			
B. bát, đĩa, thìa, cốc			
C. bát, đũa, thìa, đĩa, khăn ăn,  cốc nước, bát đựng nước chấm.
Câu8: Nguyên liệu nào được dung để chế biến món ăn không sử dụng nhiệt?
A. Khoai tây		B. Đu đủ		C. Cá		D. Su hào

B. PHẦN TỰ LUẬN:(6 điểm)
Câu 1: (3 điểm) Em hãy nêu những yêu cầu đối với nghề nấu ăn.
Câu 2:(1,5 điểm) Em hãy nêu cách sử dụng và bảo quản đồ dung nhà bếp bằng nhựa. 
Câu 3:(1,5 điểm)  Em hãy nêu yêu cầu kĩ thuật đối với việc chế biến các món ăn không sử dụng 
nhiệt.

	Ban Giám Hiệu
	Tổ chuyên môn
	Nhóm chuyên môn

	


Đỗ Thị Thu Hoài
	


Nguyễn Thị Nguyệt
	


Dương Thùy Linh





	ĐỀ KIỂM TRA HỌC KÌ 1 
MÔN CÔNG NGHỆ 9
Thời gian : 45 phút
Ngày kiểm tra: .../12/2017

	TRƯỜNG THCS THƯỢNG THANH
NĂM HỌC: 2017 – 2018
Đềsố 1
	ĐÁP ÁN VÀ BIỂU ĐIỂM
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A. PHẦN TRẮC NGHIỆM:(4điểm)
Mỗi câu chọn đúng được 0,5 điểm; học sinh chọn thừa hoặc thiếu đáp án không cho điểm
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	Đáp án
	A
	B
	B
	C
	C, D
	B
	C
	B, D



B. PHẦN TỰ LUẬN: (6điểm)

	Câu
	Đáp án
	Điểm

	1
(3đ)
	Những yêu cầu đối với nghề nấu ăn:
- Có đạo đức nghề nghiệp.
- Nắm vững kiến thức chuyên môn.
- Có kỹ năng thực hành nấu nướng.
- Biết tính toán lựa chọn thực phẩm.
- Sử dụng thành thạo và hợp lý những nguyên liệu, dụng cụ cần thiết .
- Biết chế biến món ăn ngon hợp khẩu vị, đảm bảo giá trị dinh dưỡng, ngon miệng đẹp mắt,kích thích tiêu hoá để duy trì và tăng cường sức khoẻ.

	
0,5đ
0,5đ
0,5đ
0,5đ
0,5đ
0,5đ

	2
(1,5đ)
	Cách sử dụng và bảo quản đồ dùng nhà bếp bằng nhựa:
- Không để gần lửa
- Không đựng thức ăn có nhiều dầu mỡ, đang nóng, sôi. 
- Khi sử dụng xong rửa sạch với nước rửa chén bát, phơi cho khô ráo.

	
0,5đ
0,5đ
0,5đ

	3
(1,5đ)
	Yêu cầu kĩ thuật đối với việc chế biến các món ăn không sử dụng nhiệt:
- Nguyên liệu thực phẩm giòn, không dai, không nát
- Thơm ngon, vị vừa ăn (hơi chua, ngọt)
- Trình bày đẹp, màu sắc tươi ngon

	
0,5đ
0,5đ
0,5đ
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A. PHẦN TRẮC NGHIỆM:(4điểm)
Hãy ghi vào bài làm các chữ cái đứng trước câu trả lời đúng:
Câu 1: Sử dụng an toàn và bảo quản đồ dùng điện như thế nào?
A. Kiểm tra ổ cắm, dây dẫn, sử dụng đúng quy cách
B. Sử dụng đúng quy cách, vệ sinh sau khi sử dụng
C. Kiểm tra ổ cắm, dây dẫn, sử dụng đúng quy cách và vệ sinh sau khi sử dụng
Câu 2: Đặt bàn ăn theo phong cách Việt Nam mỗi phần ăn gồm có?
A. bát, đũa			
B. bát, đĩa, thìa			
C. bát, đũa, thìa, đĩa, khăn ăn,  
D. cốc nước, bát dựng nước chấm.
Câu 3: Thế nào là sắp xếp nhà bếp hợp lí?
A. Bố trí nhà bếp thuận lợi để triển khai việc nấu ăn được gọn gàng và khoa học.
B. Bố trí nhà bếp sạch, đẹp.
C. Trang bị đầy đủ các vật dụng cần thiết để phục vụ công việc nấu nướng.
Câu 4: Khi xây dụng thực đơn cần phải quan tâm đến điều gi?
     A. Nhu cầu về thức ăn ngon
     B. Nhu cầu về dinh dưỡng 
     C. Đặc điểm của từng thành viên trong gia đình.
     D. Có đủ các món ăn chính.
Câu 5: Nguyên liệu nào được dùng để chế biến món ăn không sử dụng nhiệt?
A. Khoai tây			B. Hoa chuối			C. Đu đủ 
Câu 6:Thực đơn dùng cho các bữa liên hoan chiêu đãi gồm có mấy món trở lên?
A. 2-3 món			B. 6-7 món			C. 4-5 món 
Câu 7: Khi xây dựng thực đơn cho bữa ăn hàng ngày cần đảm bảo mấy nhóm dinh dưỡng?
A: 3				B: 5				C: 4 
Câu 8: Có mấy cách trình bày bàn ăn?
A. 4				B. 2				C. 3

B. PHẦN TỰ LUẬN:(6điểm)
Câu 1:(3 điểm) Em hãy kể tên các công việc cần làm trong nhà bếp.
Câu 2:(1,5 điểm) Em hãy nêu yêu cầu kĩ thuật đối với việc chế biến các món ăn không sử dụng nhiệt.
Câu 3:(1,5 điểm) Em hãy nêu cách sử dụng và bảo quản đồ dùng nhà bếp bằng nhựa.
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A.PHẦN TRẮC NGHIỆM:(4điểm)
Mỗi câu chọn đúng được 0,5 điểm; học sinh chọn thừa hoặc thiếu đáp án không cho điểm
	Câu
	1
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	3
	4
	5
	6
	7
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	Đáp án
	C
	C, D
	A
	B, C
	B, C
	B
	C
	B



B. PHẦN TỰ LUẬN:(6điểm)

	Câu
	Đáp án
	Điểm

	1
(3đ)
	Em hãy kể tên các công việc cần làm trong nhà bếp:
-Cất giữ thực phẩm chưa dùng
- Nấu nướng thực hiện món ăn
- Cất giữ dụng cụ làm bếp
- Chuẩn bị sơ chế thực phẩm: cắt, thái, rửa....
- Bày dọn thức ăn, bàn ăn

	
0,75đ
0,75đ
0,5đ
0,5đ
0,5đ

	2
(1,5đ)
	Yêu cầu kĩ thuật đối với việc chế biến các món ăn không sử dụng nhiệt:
- Nguyên liệu thực phẩm giòn, không dai, không nát
- Thơm ngon, vị vừa ăn (hơi chua, ngọt)
- Trình bày đẹp, màu sắc tươi ngon
	
	

0,5đ
0,5đ
0,5đ

	3
(1,5đ)
	Cách sử dụng và bảo quản đồ dùng nhà bếp bằng nhựa:
- Không để gần lửa
- Không đựng thức ăn có nhiều dầu mỡ, đang nóng, sôi. 
- Khi sử dụng xong rửa sạch với nước rửa chén bát, phơi cho khô ráo.

	
0,5đ
0,5đ
0,5đ
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