KHUNG MA TRẬN VÀ BẢNG ĐẶC TẢ ĐỀ KIỂM TRA GIỮA KÌ II
 MÔN: CÔNG NGHỆ - LỚP 6
NĂM HỌC 2023-2024
I. Khung ma trận

	TT
	Nội dung kiến thức
	Đơn vị kiến thức
	Mức độ nhận thức
	Tổng
	% tổng điểm

	
	
	
	Nhận biết
	Thông hiểu
	Vận dụng
	Vận dụng cao
	Số CH
Thời gian (phút)
	

	
	
	
	Số CH
	CH
	Số CH
	CH
	Số CH
	CH
	Số CH
	CH
	TN
	TL
	

	1
	1. Bảo quản và chế biến lương thực
	1.1. Thực phẩm và dinh dưỡng
	3
	C8, C10, C15
	2
	C6, C12
	1
	C3TL
	
	
	5
	1
	3,67

	
	
	1.2. Phương phấp bảo quản 
	2
	C3, C4
	2
	C9, C2TL
	
	
	
	
	3
	1
	2,0

	
	
	1.3. Chế biến lương thực
	5
	C1TL, C2, C5, C7, C14
	3
	C1, C11, C13
	
	
	1
	C4TL
	7
	2
	4,33

	Tổng
	10
	
	7
	
	1
	
	1
	
	15
	4
	10

	Tỉ lệ (%)
	40%
	30%
	20%
	10%
	50%
	50%
	
	100%




    


                                                                                                     		






II. Bảng đặc tả

	STT
	Nội dung
	Đơn vị kiến thức
	Các mức độ của YCCĐ cần kiểm tra, đánh giá
	Số câu hỏi theo mức độ đánh giá

	
	
	
	
	Nhận biết
	Thông hiểu
	Vận dụng
	Vận dụng cao

	1
	1. Bảo quản và chế biến thực phẩm
	1.1. Thực phẩm và dinh dưỡng
	Nhận biết:
·  Nêu được một số nhóm thực phẩm chính.
· Nêu được giá trị dinh dưỡng của từng nhóm thực phẩm chính.
	C15
C8, C10
	
	
	

	
	
	
	Thông hiểu:
· Phân loại được thực phẩm theo các nhóm thực phẩm chính.
· Giải thích được ý nghĩa của từng nhóm dinh dưỡng chính đối với sức khoẻ con người.
	
	
C12

C6
	
	

	
	
	
	Vận dụng:
· Đề xuất được một số loại thực phẩm cần thiết có    trong bữa ăn gia đình.
· Thực hiện được một số việc làm để hình thành thói quen ăn, uống khoa học.
	
	
	

C3TL
	

	
	
	
1.2. Bảo quản thực phẩm
	Nhận biết:
· Trình bày được vai trò, ý nghĩa của bảo quản thực phẩm.
· Nêu được một số phương pháp bảo quản thực phẩm phổ biến.
	

C3, C4
	
	
	

	
	
	
	Thông hiểu:
· Mô tả được một số phương pháp bảo quản thực phẩm phổ biến.
· Trình bày được ưu điểm, nhược điểm của một số phương pháp bảo quản thực phẩm phổ biến.
	

	


C9, C2TL
	
	

	
	
	
	Vận dụng:
· Vận dụng được kiến thức về bảo quản thực phẩm   vào thực tiễn gia đình.
	
	
	
	

	
	
	1.3. Chế biến thực phẩm






	Nhận biết:
- Trình bày được vai trò, ý nghĩa của chế biến thực phẩm.
- Nêu được một số phương pháp chế biến thực phẩm phổ biến.
· Nêu được các bước chính chế biến món ăn đơn giản theo phương pháp không sử dụng nhiệt.
· Nêu được một số biện pháp đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm trong chế biến. 
· Trình bày được cách tính toán sơ bộ dinh dưỡng cho một bữa ăn gia đình.
· Trình bày được cách tính toán sơ bộ chi phí cho một bữa ăn gia đình.
	
C14, C1TL



C7,

C5

C2
	
	
	

	
	
	
	Thông hiểu:
· Trình bày được một số ưu điểm, nhược điểm của một số phương pháp chế biến thực phẩm phổ biến.
· Trình bày được yêu cầu kĩ thuật đối với món ăn không sử dụng nhiệt.
	
	
C13, C11

C1
	
	

	
	
	
	Vận dụng:
· Lựa chọn được thực phẩm phù hợp để chế biến món ăn đơn giản không sử dụng nhiệt.
· Chế biến được món ăn đơn giản không sử dụng nhiệt đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm.
· Thực hiện được một số việc làm để hình thành thói quen ăn uống khoa học.
	
	
	
	

	
	
	
	Vận dụng cao:
· Tính toán được sơ bộ dinh dưỡng cho một bữa ăn gia đình.
· Tính toán được sơ bộ chi phí tài chính cho một bữa ăn gia đình.
	
	
	
	C4TL


        
      
	

	UBND HUYỆN NAM TRÀ MY
	ĐỀ KIỂM TRA GIỮA KỲ II NĂM HỌC 2023 – 2024

	TRƯỜNG PTDTBT – THCS TRÀ DƠN
ĐỀ CHÍNH THỨC

	MÔN: CÔNG NGHỆ 6
Thời gian: 45 Phút. (Không kể thời gian giao đề)



I. TRẮC NGHIỆM: (5,0 điểm) Khoanh tròn vào chữ cái trước đáp án đúng.
Câu 1. Yêu cầu kỹ thuật của các món ăn không sử dụng nhiệt là 
A. nguyên liêu thực phẩm không nát, trình bày đẹp mắt, màu sắc tươi ngon, thơm và vị vừa ăn.
B. nguyên liệu thực phẩm chín mềm nhưng không rã nát, thơm ngon, vị vừa.
C. tỉ lệ giữa nước và cái phù hợp với từng món ăn.
D. sử dụng thực phẩm bị hỏng, ôi, thiu, dập nát.
[bookmark: _GoBack]Câu 2. Lứa tuổi từ 10 - 12 tuổi cần bao nhiêu kcal mỗi ngày để đảm bảo hoạt động ở mứa độ trung bình?
A. 1825 (kcal).		B. 1470 (kcal).	C. 1180(kcal).	D. 2110 (kcal).
Câu 3. Phương pháp sử dụng nhiệt độ thấp để ngăn ngừa, làm chậm sự phát triển của vi khuẩn là phương pháp bảo quản nào sau đây?
A. Lạnh hoặc đông lạnh.	B. Làm khô.		C. Ướp.		D. Bằng đường hoặc muối.
Câu 4. Có những phương pháp bảo quản thực phẩm nào?
A. Làm lạnh, rán và làm khô.			B. Uớp, luộc và làm khô.
C. Làm lạnh, đông lạnh, ướp và làm khô.		D. Đông lạnh, ướp và nướng.
Câu 5. Trong những biện pháp sau, biện pháp nào đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm?
A. Sử dụng chung thớt để chế biến thực phẩm sống và thực phẩm chín trong cùng một thời điểm.
B. Giữ thực phẩm trong môi trường sạch, để riêng thực phẩm sống và chín.
C. Để lẫn thực phẩm sống và thực phẩm chín với nhau.
D. Không che đậy thực phẩm sau khi nấu chín.
Câu 6. Nhóm thực phẩm nào cung cấp năng lượng chủ yếu cho mọi hoạt động của cơ thể?
A. Nhóm thực phẩm giàu vitamin.			B. Nhóm thực phẩm giàu chất đạm.
C. Nhóm thực phẩm giàu chất béo.		D. Nhóm thực phẩm giàu chất tinh bột, chất đường.
Câu 7. Quy trình thực hiện món salad hoa quả theo thứ tự nào sau đây?
A. Trộn → Trình bày món ăn → Sơ chế nguyên liệu.
B. Sơ chế nguyên liệu → Trình bày món ăn → Trộn.
C. Sơ chế nguyên liệu → Trộn → Trình bày món ăn.
D. Trộn →Sơ chế nguyên liệu → Trình bày món ăn.
Câu 8. Thực phẩm nào sau đây cung cấp nhiều chất đạm?
A. Khoai và sữa.					B. Thịt nạc và trứng.
C. Dầu thực vật và bơ.				D. Bơ và cà rốt.
Câu 9. Nhược điểm của phương pháp làm khô là
A. nhiều vitamin quan trọng bị mất đi do tác dụng của nhiệt độ cao và thời gian dữ trự kéo dài.
B. không bảo quản được thực phẩm dài lâu làm mất chất dinh dưỡng.
C. làm giảm đi lượng nược để ngăn chặn các hoạt động vi khuẩn sinh sôi nảy nở.
D. tốn kém để đầu tư các kho đông lạnh.
Câu 10. Hãy cho biết loại viatmin nào giúp làm sáng mắt?
A. Vitamin A.		B. Vitamin B.	C. Vitamin C.	D. Vitamin E.
Câu 11. Phương pháp chế biến nào có ưu điểm là có độ giòn, độ ngậy?
A. Luộc.			B. Kho.		C. Nướng.		D. Rán.
Câu 12. Những thực phẩm cung cấp nhiều chất tinh bột, chất đường như:
A. thịt nạc và tôm.					B. ngũ cốc và bánh mì.
C. bơ và vừng.					D. thịt bò và cà rốt. 
Câu 13. Nướng là phương pháp làm chín thực phẩm
A. bằng hơi nước.					B. bằng sức nóng trực tiếp của nguồn nhiệt.	
C. trong nước.					D. trong dầu mỡ. 

Câu 14. Chế biến thực phẩm có vai trò gì?
A. Làm tăng sự hấp dẫn, ngon miệng của món ăn, đảm bảo chất dinh dưỡng của thực phẩm.
B. Mất đi những chất dinh dưỡng có trong thực phẩm.
C. Làm giảm khả năng tiêu hóa, hấp thu chất dinh dưỡng cho người sử dụng.
D. Rút ngắn thời gian sử dụng thực phẩm.  
Câu 15. Thực phẩm thường được phân loại thành các nhóm chính nào sau đây?
A. Chất đường, bột; vitamin và chất đạm.
B. Chất béo; chất đạm; vitamin và chất khoáng.
C. Chất đường, chất xơ, tinh bột; chất đạm; chất béo; viatamin và chất khoáng.	
D. Chất đường; chất đạm; chất béo; tinh bột và chất khoáng.
II. TỰ LUẬN: (5,0 điểm)
Câu 1. (1,0 điểm) Em hãy nêu vai trò, ý nghĩa của bảo quản thực phẩm?
Câu 2. (1,0 điểm) Phương pháp chế biến thức ăn bằng cách trộn hỗn hợp có những ưu và nhược điểm gì?
Câu 3. (2,0 điểm) Em hãy thực hiện một số việc làm để hình thành thói quen ăn uống khoa học cho gia đình của mình?
Câu 4. (1,0 điểm) Em hãy tính toán chi phí bữa ăn theo các đơn giá dưới đây?
	Nguyên liệu
	Số lượng
	Đơn giá

	1. Gạo
	500g
	1 500 đồng/100g

	2. Thịt
	400g
	12 000 đồng/100g

	3. Rau cải
	300 g
	5 000 đồng/ 100g

	4. Đậu hũ
	1 miếng
	5 000 đồng/ 1 miếng


======Hết=====
*Lưu ý: - Thí sinh làm bài  vào giấy thi.
	   - Giám thị coi thi không giải thích gì thêm.



KIỂM TRA GIỮA KỲ II
 NĂM HỌC 2023 - 2024
HƯỚNG DẪN CHẤM MÔN: CÔNG NGHỆ 6
I. TRẮC NGHIỆM: (5,0 điểm) Chọn đáp án đúng: 1 câu đúng 0,33 điểm, 2 câu 0,67 điểm, 3 câu 1 điểm.
	Câu
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

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


  
 II. PHẦN TỰ LUẬN: 5,0 (điểm)
	Câu
	Hướng dẫn, tóm tắt lời giải
	Điểm

	
Câu 1
(1,0 điểm)
	- Vai trò, ý nghĩa của bảo quản thực phẩm: Bảo quản thực phẩm là quá trình xử lí thực phẩm, có vai trò kéo dài thời gian sử dụng mà vẫn đảm bảo được chất lượng và chất dinh dưỡng của thực phẩm.
	
1,0 điểm


	Câu 2
(1,0 điểm)
	Ưu điểm và nhược điểm của phương pháp trộn hỗn hợp:
- Ưu điểm: dễ làm, thực phẩm giữ nguyên được màu sắc, mùi vị và chất dinh dưỡng.
- Hạn chế: cầu kì trong việc lựa chọn, bảo quản và chế biến để đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm.
	
0,5 điểm

0,5 điểm

	Câu 3
(2,0 điểm)
	- Những thói quen ăn uống khoa học
+ Ăn đúng bữa gồm ba bữa chính là bữa sáng, bữa trưa và bữa tối.
+ Ăn đúng cách, không xem ti vi trong bữa ăn, tạo bầu không khí thoải mái và vui vẻ trong bữa ăn.
+ Đảm bảo vệ sinh thực phẩm, lựa chọn thực phẩm sạch và chế biến đúng cách.
+ Uống đủ nước mỗi ngày.
	
0,5 điểm

0,5 điểm

0,5 điểm
0,5 điểm

	
Câu 4
(1,0 điểm)
	· Tính chi phí cho các loại thực phẩm cần dùng:
+ Tiền mua thịt lợn: 12 000 đồng/100g x 4 =48  000 đồng
+ Tiền mua gạo: 1 500 đồng/100g x 5 = 7 500 đồng
+ Tiền mua đậu hủ: 5 000 đồng/1 miếng  x 1 miếng = 5 000 đồng
+ Tiền mua rau cải: 3 000 đồng/100g x 3 = 9 000 đồng
· Tính chi phí cho mỗi bữa ăn :
48 000 đồng + 7 500 đồng + 5 000 + 9 000 đồng + = 69 500 đồng
	
0,25 điểm
0,25 điểm

0,25 điểm

0,25 điểm




HSKT: chỉ cần làm được 9 TNKQ trở lên và câu 1 tự luận (khuyến khích học sinh làm những câu còn lại).

GV RA ĐỀ		DUYỆT CỦA TỔ TRƯỞNG	TM HĐ DUYỆT ĐỀ THI
										P. CHỦ TỊCH




	
