	

       TRƯỜNG THCS LÝ THƯỜNG KIỆT
Nhóm Công nghệ 6

              ĐỀ CHÍNH THỨC
	ĐỀ KIỂM TRA GIỮA KÌ II
MÔN: CÔNG NGHỆ 6
Năm học: 2020-2021
Ngày kiểm tra: 17/3/2021
Thời gian: 45 phút


I. PHẦN TRẮC NGHIỆM (3 điểm)
             (Học sinh ghi lại chữ đứng trước câu trả lời đúng ra giấy kiểm tra)
Câu 1: Để tránh nhiễm trùng, nhiễm độc thực phẩm ta cần có biện pháp gì?
	A. Sử dụng các thức ăn biến chất, nhiễm độc hóa học

	B. Sử dụng thực phẩm hết hạn sử dụng

	C. Sử dụng các thực phẩm để lâu ngày rong tủ lạnh

	D. Sử dụng các thực phẩm còn hạn sử dụng và thực phẩm còn tươi


Câu 2: Để thực phẩm thịt, cá không bị mất các chất dinh dưỡng, khi sơ chế thực phẩm ta cần lưu ý điều gì?
	A. Rửa thật kĩ thực phẩm bằng nước nóng

	B. Không ngâm thịt cá quá lâu trong nước

	C. Thái ra rồi rửa lại với nước

	D. Ngâm thực phẩm với nước muối trong thời gian 45 phút


Câu 3: Món kho là món?
A. Làm chín thực phẩm trong nước vừa phải với vị mặn đậm đà
B. Làm chín thực phẩm bằng cách hấp
C. Làm chín bằng cách nướng
D. Làm chín thực phẩm bằng cách nấu
Câu 4: Muốn làm sinh tố vitamin C không bị mất đi trong quá trình chế biến ta cần:
	A. không được đun lâu
	B. ninh chín thực phẩm 

	C. đun nhừ thực phẩm 
	D. hấp thực phẩm 


Câu 5: Chất béo nếu đun nóng nhiều hiện tượng gì xảy ra?
	A. Chất béo phân hủy và biến chất
	B. Chất béo hòa tan trong nước

	C. Chất béo lên men
	D. Chất béo biến chất 


Câu 6: Để rau củ quả tươi không bị mất chất dinh dưỡng ta cần làm gì?
	A. Chọn thực phẩm tươi ngon khi sử dụng và sơ chế

	B. Chọn thực phẩm hết hạn sử dụng

	C. Thực phẩm héo úa

	D. Thực phẩm rau củ quả đã rập, nát


Câu 7: Khi cơ thể thừa chất đạm điều gì sẽ xảy ra?
	A. Gây béo phì, mắc bệnh huyết áp

	B. Cơ thể thiếu nước

	C. Cơ thể suy nhược

	D. Cơ thể mất chất dinh dưỡng




Câu 8: Việc phân nhóm thức ăn có ý nghĩa gì?
	A. làm phong phú bữa ăn gia đinh 
	B. Bổ sung dưỡng chất cho bữa ăn

	C. Giúp người mua sắm chọn lựa thực phẩm
	D. Tổ chức các bữa ăn có dinh dưỡng


Câu 9: Có mấy phân nhóm thức ăn?
	A. 2 nhóm
	  B. 3 nhóm 
	  C. 4 nhóm 
	D. 5 nhóm


Câu 10: Nguồn cung cấp các chất đường bột từ đâu?
	A. vitamin A, B, C 

	B. rau xanh, mỡ

	C. các loại củ quả

	D. gạo, khoai, sắn
Câu 11: Nhiệt độ mà vi khuẩn có thể sinh nở mau chóng khi chế biến thức ăn là?
A.từ 0 đên 37 độ C
B. từ 20 đến 30 độ C
C. Từ 35 đế 50 độ C
D. từ 50 đến 60 độ C
Câu 12:  Nếu thiếu chất khoáng cơ thể sẽ ra sao?
A. Xương không phát triển,cơ thể thiếu chất
B. Cơ thể phát triển tốt
C. Cơ thể suy nhược 
D. Cơ thể không tiêu hóa được.


II. PHẦN TỰ LUẬN (7 điểm)
Câu 1: (3,5 điểm) Nêu ảnh hưởng của nhiệt độ đối với thành phần dinh dưỡng?
Câu 2: (3,5 điểm) Xào là gì? Cho biết quy trình kĩ thuật của phương pháp xào?


Chúc các em làm bài tốt!
----------- HẾT ----------
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ĐỀ CHÍNH THỨC
	HƯỚNG DẪN CHẤM
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CÔNG NGHỆ 6
Năm học: 2020-2021




I. PHẦN TRẮC NGHIỆM:  3 ĐIỂM
Mỗi câu đúng 0,25 điểm.

	Câu
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	Đáp án
	D
	B
	A
	A
	A
	A
	A
	D
	C
	D
	A
	A



II. TỰ LUẬN:  7 ĐIỂM
Câu 1:(3,5 điểm)  Nêu ảnh hưởng của nhiệt độ đối với thành phần dinh dưỡng?

	- Chất đạm nhiệt độ quá cao giá trị dinh dưỡng giảm
	1 điểm

	- Chất béo: đun nóng nhiều sinh tố A bị phân hủy và chất béo biến chất 
- Chất đường bột: sẽ chuyển màu, có vị đắng
- Chất khoáng và sinh tổ cũng bị biến đổi
	1 điểm
      1 điểm
0,5 điểm


Câu 2: (3,5 điểm) Xào là gì? Cho biết quy trình kĩ thuật của phương pháp xào?

	- Xào là đảo qua thực phẩm trong chảo với lượng mỡ vừa phải, có sự kết hợp giữa các loại  thực phẩm, đun to lửa trong thời gian ngắn 
	0,5 điểm

	-Quy trình kĩ thuật: làm sạch nguyên liệu, cắt thái phù hợp, tẩm ướp gia vị
- Cho lượng mỡ vừa phải làm chín thực phẩm 
-Thêm mỡ cho nguyên liệu xào trộn đều, văn nhỏ lửa, trình bày ra đĩa
	1 điểm
1 điểm
      1điểm



	
Người ra đề



Nguyễn Thị Yến
	
        Tổ trưởng CM 



   Phan Thị Xuân  Mai
	
BGH duyệt



CungThị LanHương





	PHÒNG GDĐT QUẬN LONG BIÊN
TRƯỜNG THCS LÝ THƯỜNG KIỆT
	   MA TRẬN ĐỀ KIỂM TRA GIỮA KÌ II MÔN: CÔNG NGHỆ 6
Năm học 2020 - 2021


I.MỤCTIÊU:
1/ Kiếnthức: 
- Biết tại sao phải ăn uống hợp lý
- Biết ăn uống như thế nào đáp ứng nhu cầu dinh dưỡng của cơ thể
2/ Kỹ năng: 
- Biết nấu ăn và trang trí các món ăn
- Biết cách sử dụng thực phẩm để nấu các bữa ăn.
3/ Thái độ: 
- Nghiêm túc, trung thực trong giờ kiểmtra.
II.MA TRẬN ĐỀ KIỂM TRA 
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	3. 
Bảo quản chất dinh dưỡng trong chế biến món ăn.
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	Người ra ma trận


NguyễnThị Yến
	Tổ trưởng CM


Phan Thị Xuân Mai
	Ban giámhiệu


Cung Thị Lan Hương

	

       TRƯỜNG THCS LÝ THƯỜNG KIỆT
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              ĐỀ DỰ BỊ
	ĐỀ KIỂM TRA GIỮA KÌ II
MÔN: CÔNG NGHỆ 6
Năm học: 2020-2021
Ngày kiểm tra: 17/3/2021
Thời gian: 45 phút


I. PHẦN TRẮC NGHIỆM (3 điểm)
             (Học sinh ghi lại chữ đứng trước câu trả lời đúngra giấy kiểm tra)
Câu 1: Để tránh nhiễm trùng, nhiễm độc thực phẩm ta cần có biện pháp gì?
	A. Sử dụng các thức ăn biến chất, nhiễm độc hóa học

	B. Sử dụng thực phẩm hết hạn sử dụng

	C. Sử dụng các thực phẩm để lâu ngày rong tủ lạnh

	D. Sử dụng các thực phẩm còn hạn sử dụng và thực phẩm còn tươi


Câu 2: Để thực phẩm thịt, cá không bị mất các chất dinh dưỡng, khi sơ chế thực phẩm ta cần lưu ý điều gì?
	A. Rửa thật kĩ thực phẩm bằng nước nóng

	B. Không ngâm thịt cá quá lâu trong nước

	C. Thái ra rồi rửa lại với nước

	D. Ngâm thực phẩm với nước muối trong thời gian 45 phút


Câu 3: Món kho là món?
E. Làm chín thực phẩm trong nước vừa phải với vị mặn đậm đà
F. Làm chín thực phẩm bằng cách hấp
G. Làm chín bằng cách nướng
H. Làm chín thực phẩm bằng cách nấu
Câu 4: Muốn làm sinh tố vitamin C không bị mất đi trong quá trình chế biến ta cần:
	A. không được đun lâu
	B. ninh chín thực phẩm 

	C. đun nhừ thực phẩm 
	D. hấp thực phẩm 


Câu 5: Chất béo nếu đun nóng nhiều hiện tượng gì xảy ra?
	A. Chất béo phân hủy và biến chất
	B. Chất béo hòa tan trong nước

	C. Chất béo lên men
	D. Chất béo biến chất 


Câu 6: Để rau củ quả tươi không bị mất chất dinh dưỡng ta cần làm gì?
	A. Chọn thực phẩm tươi ngon khi sử dụng và sơ chế

	B. Chọn thực phẩm hết hạn sử dụng

	C. Thực phẩm héo úa

	D. Thực phẩm rau củ quả đã rập, nát


Câu 7: Khi cơ thể thừa chất đạm điều gì sẽ xảy ra?
	A. Gây béo phì, mắc bệnh huyết áp

	B. Cơ thể thiếu nước

	C. Cơ thể suy nhược

	D. Cơ thể mất chất dinh dưỡng




Câu 8: Việc phân nhóm thức ăn có ý nghĩa gì?
	A. làm phong phú bữa ăn gia đinh 
	B. Bổ sung dưỡng chất cho bữa ăn

	C. Giú người mua sắm chọn lựa thực phẩm
	D. Tổ chức các bữa ăn có dinh dưỡng


Câu 9: Có mấy phân nhóm thức ăn?
	A. 2 nhóm
	B. 3 nhóm 
	C. 4 nhóm 
	D. 5 nhóm


Câu 10: Nguồn cung cấp các chất đường bột từ đâu?
	A. vitamin A, B, C 

	B. rau xanh, mỡ

	C. các loại củ quả

	D. gạo, khoai,sắn
Câu 11: Nhiệt độ mà vi khuẩn có thể sinh nở mau chóng khi chế biến thức ăn là?
A.từ 0 đên 37 độ C
B. từ 20 đến 30 độ C
C. Từ 35 đế 50 độ C
D. từ 50 đến 60 độ C
Câu 12:  Nếu thiếu chất khoáng cơ thể sẽ ra sao?
E. Xương không phát triển,cơ thể thiếu chất
F. Cơ thể phát triển tốt
G. Cơ thể suy nhược 
H. Cơ thể không tiêu hóa được.


II. PHẦN TỰ LUẬN (7 điểm)
Câu 1: (3,5 điểm) Nêu ảnh hưởng của nhiệt độ đối với thành phần dinh dưỡng?
Câu 2: (3,5 điểm) Xào là gì? Cho biết quy trình kĩ thuật của phương pháp xào?


Chúc các em làm bài tốt!
----------- HẾT ----------
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TRƯỜNG THCS LÝ THƯỜNG KIỆT
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ĐỀ DỰ BỊ
	HƯỚNG DẪN CHẤM
ĐỀ KIỂM TRA GIỮA KÌ II
CÔNG NGHỆ 6
Năm học: 2020-2021




I. PHẦN TRẮC NGHIỆM:  3 ĐIỂM
Mỗi câu đúng 0,25 điểm.

	Câu
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	Đáp án
	D
	B
	A
	A
	A
	A
	A
	D
	C
	D
	A
	A



II. TỰ LUẬN:  7 ĐIỂM
Câu 1:(3,5 điểm)  Nêu ảnh hưởng của nhiệt độ đối với thành phần dinh dưỡng?

	- Chất đạm nhiệt độ quá cao giá trị dinh dưỡng giảm
	1 điểm

	- Chất béo: đun nóng nhiều sinh tố A bị phân hủy và chất béo biến chất 
- Chất đường bột: sẽ chuyển màu, có vị đắng
- Chất khoáng và sinh tổ cũng bị biến đổi
	1 điểm
      1 điểm
0,5 điểm


Câu 2: (3,5 điểm) Xào là gì? Cho biết quy trình kĩ thuật của phương pháp xào?

	- Xào là đảo qua thực phẩm trong chảo với lượng mỡ vừa phải, có sự kết hợp giữa các loại  thực phẩm, đun to lửa trong thời gian ngắn 
	0,5 điểm

	-Quy trình kĩ thuật: làm sạch nguyên liệu, cắt thái phù hợp, tẩm ướp gia vị
- Cho lượng mỡ vừa phải làm chín thực phẩm 
-Thêm mỡ cho nguyên liệu xào trộn đều, văn nhỏ lửa, trình bày ra đĩa
	1 điểm
1 điểm
      1điểm



	
Người ra đề



Nguyễn Thị Yến
	
        Tổ trưởng CM 



   Phan Thị Xuân  Mai
	
BGH duyệt



CungThị LanHương












