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Họ và tên:……………………

    
  Môn: Công nghệ 6

Lớp:………………………….


  Thời gian: 45 phút

Đề 2:

I. TRẮC NGHIỆM: (4đ)Chọn phương án trả lời đúng cho các câu sau:

1. Phương pháp làm chín thực phẩm bằng sức nóng trực tiếp của lửa ,thường là than củi là phương pháp:

A. Xào.             B. Hấp.                C. Nướng.                   D. Rán.

2. Nếu cơ thể thừa chất béo thì sẽ sảy ra hiện tượng gì?

A. Ốm, đói.    



B. Trí tuệ chậm phát triển.     

C. Bình thường.


D. Béo phì.      
. 3. Nhiệt độ an toàn trong nấu nướng, vi khuẩn bị tiêu diệt là bao nhiêu độ?

A. 00C 
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370C


B. 500C  800C  

C. 1000C 
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1150C    

D. -200C 
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 -100C

4. Phát biểu nào sau đây là đúng:

A. Thực đơn có số lượng và chất lượng phù hợp với tính chất của bữa ăn.

B. Thực đơn không cần đảm bảo yêu cầu về mặt dinh dưỡng.

C. Thực đơn không cần phải đủ các loại món ăn chính theo cơ cấu của bữa ăn.

D. Thực đơn thiết kế ra phải đắt tiền.

5. Ta nên bảo quản thịt cá như thế nào để đảm bảo vẫn giữ được chất dinh dưỡng:

A. Thái thật mỏng rồi đem đi rửa.



B. Không ngâm rửa thịt cá sau khi cắt.

C. Rửa thật kĩ sau khi cắt           

D. Khi nấu trộn đều nhiều lần.

6. Khi đun nóng ở nhiệt độ quá cao, chất nào sẽ bị biến chảy, chuyển sang màu nâu và có vị đắng?

   A. Chất đạm
B. Chất đường
C. Chất tinh bột
D. Chất béo

7. Thực đơn cho các bữa ăn thường ngày cần:

A. Chọn nhiều thực phẩm cần nhiều chất đạm.

B. Chọn nhiều rau và nhiều chất xơ cho đủ no.

C. Chọn đủ các loại thực phẩm ở 4 nhóm thức ăn cần thiết cho cơ thể.

D. Chọn nhiều thực phẩm nhiều chất béo và chất xơ.

8. Phương pháp nào sau đây thuộc loại phương pháp chế biến không sử dụng nhiệt

 A. Muối chua                B. Kho                      C. Xào                   D. Nướng
II. TỰ LUẬN: (6đ) Viết câu trả lời hoặc lời giải cho các câu sau:

1. Thế nào là bữa ăn hợp lý? Nêu  những nguyên tắc tổ chức bữa ăn hợp lý trong gia đình?(3đ)
2. Thực đơn là gì? Nêu nguyên tắc xây dựng thực đơn?(2đ)

3. Nêu “các phương pháp chế biến thực phẩm không sử dụng nhiệt” bằng sơ đồ tư duy.(1đ)

BÀI LÀM:
I. Trắc nghiệm:
	Câu
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Đáp án
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Hướng dẫn chấm môn Công nghệ 6 (Đề 2)

 

I. Trắc nghiệm:(4đ)

	Câu
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Đáp án
	C
	D
	C
	A
	B
	B
	C
	A


II. Tự luận:(6đ)

1. - Bữa ăn có sự phối hợp các loại thực phẩm với đầy đủ các chất dinh dưỡng cần thiết theo tỷ lệ thích hợp để cung cấp cho nhu cầu của cơ thể về năng lượng và về các chất dinh dưỡng.






(1đ)

* Nguyên tắc tổ chức bữa ăn hợp lý trong gia đình:

-  Nhu cầu các thành viên trong gia đình




(0,5đ)
-  Điều kiện tài chính 






(0,5đ)

-  Sự cân bằng chất dinh dưỡng 





(0,5đ)
-  Thay đổi món ăn







(0,5đ)

2. Thực đơn là bảng ghi lại tất cả những món ăn dự định sẽ phục vụ trong bữa tiệc, cổ, liên hoan, hay bữa ăn thường ngày.




(0,5đ)
* Nguyên tắc xây dựng thực đơn:

-Thực đơn có số lượng và chất lượng món ăn phù hợp với tính chất của bữa ăn (0,5đ)
- Thực đơn phải đủ các loại món ăn chính theo cơ cấu của bữa ăn.
(0,5đ)
- Thực đơn phải đảm bảo yêu cầu về mặt dinh dưỡng của bữa ăn và hiệu quả kinh tế.










(0,5đ)

3. (1đ)
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Môn Công nghệ 6 

Khung ma trận - đề 2

	Tên chủ đề
	Nhận biết
	Thông hiểu
	Vận dụng
	Cộng

	
	TNKQ
	TL
	TNKQ
	TL
	Cấp độ thấp
	Cấp độ cao
	

	
	
	
	
	
	TNKQ
	TL
	TNKQ
	TL
	

	Chương 3: Nấu ăn trong gia đình
	1. Biết được thế nào là bữa ăn hợp lý. Nguyên tắc tổ chức bữa ăn hợp lí trong gia đình và hiệu quả của việc tổ chức bữa ăn hợp lí.
2. Biết được vai trò của các chất dinh dưỡng trong bữa ăn thường ngày, cách thay thế thực phẩm trong cùng nhóm để đảm bảo đủ chất, ngon miệng và cân bằng dinh dưỡng.

3. Biết được việc phân chia số bữa ăn trong ngày ảnh hưởng đến việc tổ chức ăn uống hợp lí
Nắm được các phương pháp chế biến không sử dụng nhiệt để tạo nên món ăn.
	4. Cách lựa chọn thực phẩm cho thực đơn và số người dự bữa.

5. Nắm được các phương pháp chế biến có sử dụng nhiệt để tạo nên món ăn.

Tác dụng của việc phân chia nhóm thức ăn.
	6. Cách bảo quản phù hợp để các chất dinh dưỡng không bị mất đi trong quá trình chế biến thực phẩm.

	
	

	Số câu hỏi
	2
	2
	4
	1
	2
	
	
	
	11

	Số điểm
	1
	4
	2
	2
	1
	
	
	
	10

	TS CH
	4
	5
	2
	
	
	11

	TS Đ
	5(50%)
	4(40%)
	1(10%)
	
	
	10(100%)


Phương pháp chế biến thực phẩm không sử dụng nhiệt





Trộn dầu giấm





Trộn hỗn hợp





Muối chua





Muối xổi





Muối nén
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