ĐỀ KIỂM TRA CUỐI HỌC KÌ I – CÔNG NGHỆ 6
Tiết theo kế hoạch dạy học: 17
Ngày dự kiến kiểm tra: 28/12/2022
Người ra đề: Lê Thị Hằng
A. Ma trận
	TT
	Nội dung kiến thức
	

Đơn vị kiến thức
	Mức độ nhận thức
	Tổng

	
	
	
	Nhận biết
	Thông hiểu
	Vận dụng
	Vận dụng cao
	Số CH
	Thời gian (phút
	% tổng
điểm

	
	
	
	Số CH
	TG (phút)
	Số CH
	TG (phút)
	Số CH
	TG (phút)
	Số CH
	TG (phút)
	TN
	TL
	
	

	1
	Nhà ở
	1.1. Nhà ở đối với con người
	1
	1
	1
	2
	
	
	
	
	8
	0
	12
	2,8đ 28%

	
	
	1.2. Xây dựng nhà ở
	1
	1
	1
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	1.3. Ngôi	nhà thông minh
	1
	1
	1
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	1.4. Sử dụng năng lượng trong gia đình
	1
	1
	1
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Bảo quản và chế biến thực phẩm
	2.1. Thực phẩm và dinh dưỡng
	3
	3
	2
	4
	
	
	
	
	12
	2
	33
	7,2đ 72%

	
	
	2.2. Bảo quản thực phẩm
	2
	2
	
	
	1TL
	10
	
	
	
	
	
	

	
	
	2.3. Chế biến thực phẩm
	3
	3
	2
	4
	
	
	1TL
	7
	
	
	
	

	Tổng
	12
	12
	8
	16
	1
	10
	1
	7
	20
	2
	45,0
	10đ

	Tỉ lệ (%)
	42
	28
	20
	10
	70
	30 
	
	100

	Tỉ lệ chung (%)
	70
	30
	
	
	
	



B. Bảng đặc tả chi tiết
	TT
	Nội dung kiến thức
	Đơn vị kiến thức
	Mức độ kiến thức, kĩ năng
cần kiểm tra, đánh giá
	Số câu hỏi theo mức độ nhận thức

	
	
	
	
	NB
	TH
	VD
	VD cao

	1
	I. Nhà ở
	1.1. Nhà ở đối với con người
	Nhận biết:
· Nêu được vai trò của nhà ở.
· Nêu được đặc điểm chung của nhà ở Việt Nam. (C1)
· Kể được một số kiến trúc nhà ở đặc trưng ở Việt Nam.
Thông hiểu:
· Phân biệt được một số kiểu kiến trúc nhà ở đặc trưng ở Việt Nam. (C2)
Vận dụng:
Xác định được kiểu kiến trúc ngôi nhà em đang ở.
	1
	1
	
	

	
	
	1.2. 
Xây dựng nhà ở
	Nhận biết:
· Kể tên được một số vật liệu xây dựng nhà ở.(C3)
· Kể tên được các bước chính để xây dựng một ngôi nhà.
Thông hiểu:
· Sắp xếp đúng trình tự các bước chính để xây dựng một ngôi nhà. (C4)
Mô tả được các bước chính để xây dựng một ngôi nhà.
	1
	1
	
	

	
	
	1.3.
Ngôi	nhà thông minh
	Nhận biết:
· Nêu được đặc điểm của ngôi nhà thông minh. (C5)
Thông hiểu:
· Mô tả được những đặc điểm của ngôi nhà thông minh. 
Nhận diện được những đặc điểm của ngôi nhà thông minh. (C6)
	1
	1
	
	

	
	
	1.4. 
Sử dụng năng lượng trong gia đình
	Nhận biết:
· Trình bày được một số biện pháp sử dụng năng lượng trong gia đình tiết kiệm, hiệu quả. (C7)
Thông hiểu:
· Giải thích được vì sao cần sử dụng năng lượng trong gia đình tiết kiệm, hiệu quả. (C8)
Vận dụng:
· Đề xuất được những việc làm cụ thể để xây dựng thói quen sử dụng năng lượng trong gia đình tiết kiệm, hiệu quả.
Vận dụng cao:
Thực hiện được một số biện pháp sử dụng năng lượng trong gia đình tiết kiệm, hiệu quả.
	1
	1
	
	

	2
	II. Bảo
quản	và chế biến thực phẩm
	2.1. Thực phẩm và dinh dưỡng
	Nhận biết:
· Nêu được một số nhóm thực phẩm chính.(C9)
· Nêu được giá trị dinh dưỡng của từng nhóm thực phẩm chính. (C10, C11)
Thông hiểu:
· Phân loại được thực phẩm theo các nhóm thực phẩm chính. (C12)
· Giải thích được ý nghĩa của từng nhóm dinh dưỡng chính đối với sức khoẻ con người. (C13)
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.
	3
	2
	
	








	
	
	2.2. Bảo quản thực phẩm
	Nhận biết:
· Trình bày được vai trò, ý nghĩa của bảo quản thực phẩm. (C14)
· Nêu được một số phương pháp bảo quản thực phẩm phổ biến.(C15)
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.
Vận dụng:
Vận dụng được kiến thức về bảo quản thực phẩm vào thực tiễn gia đình. (C1- TL)
	2
	
	1
	

	
	
	2.3. Chế biến thực phẩm
	Nhận biết:
· Trình bày được vai trò, ý nghĩa của chế biến thực phẩm. (C16)
· Nêu được một số phương pháp chế biến thực phẩm phổ biến. (C17)
· Nêu được các bước chính chế biến món ăn đơn giản theo phương pháp không sử dụng nhiệt. (C18)
· 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, chi phí cho một bữa ăn gia đình.
Thông hiểu:
- Trình bày được một số ưu điểm, nhược điểm của một số phương pháp chế biến thực phẩm phổ biến. (C19, C20)
· Trình bày được yêu cầu kĩ thuật đối với món ăn không sử dụng nhiệt.
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, chi phí tài chính cho một bữa ăn gia đình. (C2-TL)
	3
	2
	
	1





C. Đề bài
I. TRẮC NGHIỆM: 7 điểm
Khoanh tròn vào chữ cái đầu đáp án đúng nhất:
Câu 1. Nhà ở có đặc điểm chung về:
A. Kiến trúc và màu sắc.	     		B. Cấu tạo và phân chia các khu vực chức năng.
C. Vật liệu xây dựng và cấu tạo.  	D. Phân chia các khu vực chức năng và kiến trúc.
Câu 2. Kiểu nhà nào dưới đây được xây dựng trên các cột phía trên mặt đất?
A. Nhà chung cư
B. Nhà sàn
C. Nhà nông thôn truyền thống
D. Nhà mặt phố
Câu 3. Vật liệu xây dựng nào dưới đây được sử dụng để tạo ra vữa xây dựng?
A. Gạch, ngói, xi măng
B. Tre, lá cọ, gạch
C. Thủy tinh, xi măng, sắt
D. Cát, xi măng, nước
Câu 4. Hãy chỉ ra thứ tự các bước chính xây dựng nhà ở?
A. Thi công thô, Thiết kế, Hoàn thiện.
B. Thiết kế, Thi công thô, Hoàn thiện.
C. Thiết kế, Hoàn thiện, Thi công thô.
D. Thi công thô, Hoàn thiện, Thiết kế
Câu 5. Ngôi nhà thông minh là: 
 A. Là ngôi nhà được thiết kế công phu, có nhiều phòng chức năng riêng biệt.
 B. Là ngôi nhà có nhiều thiết bị sang trọng, đắt tiền.
 C. Là ngôi nhà có các thiết bị giám sát an ninh, an toàn, tiết kiệm năng lượng cho gia đình.
 D: Là ngôi nhà được trang bị hệ thống điều khiển tự động hay bán tự động cho các thiết bị trong gia đình.
Câu 6. Cảnh báo nào sau đây của thiết bị KHÔNG phải đặc điểm đảm bảo tính an ninh, an toàn cho ngôi nhà thông minh?
A. Tự động mở kênh truyền hình yêu thích.
B. Quên đóng cửa.
C. Có người lạ đột nhập.
D. Cảnh báo nguy cơ cháy nổ.
Câu 7. Biện pháp nào sau đây không đúng khi sử dụng năng lượng tiết kiệm và hiệu quả trong gia đình?
A. Sử dụng các vật liệu có giá thành rẻ, số lượng lớn.
B. Thiết kế nhà phải đảm bảo tính thông thoáng, tăng cường sử dụng ánh sáng tự nhiên.
C. Giảm mức tiêu thụ năng lượng tối đa, sử dụng thiết bị có công suất phù hợp.
D. Sử dụng các nguồn năng lượng thân thiện với môi trường
Câu 8. Sử dụng năng lượng tiết kiệm và hiệu quả trong gia đình có lợi ích gì?
A. Thể hiện trình độ văn hóa văn minh, hiện đại của chủ nhà.
B. Giúp tăng tuổi thọ của các đồ dùng trong gia đình.
C. Giảm mức tiêu thụ năng lượng, đảm bảo an ninh, an toàn điện .
D. Góp phần tiết kiệm chi phí cho gia đình, bảo vệ môi trường.
Câu 9. Nhóm thực phẩm nào giúp cơ thể tăng sức đề kháng?
A. Nhóm thực phẩm giàu chất khoáng.		B. Nhóm thực phẩm giàu chất đạm.
C. Nhóm thực phẩm giàu chất béo.			D. Nhóm thực phẩm giàu vitamin.
Câu 10: Làm chậm quá trình lão hóa, tăng sức bền của thành mạch máu là vai trò của loại vitamin nào?
A. Vitamin A		B. Vitamin B		C. Vitamin C	     D. Vitamin D
Câu 11: Phát biểu nào sau đây là đúng đới với nhóm thực phẩm giàu chất đạm?
A. Là thành phần dinh dưỡng để cấu trúc cơ thể và  giúp cơ thể phát triển tốt.
B. Cung cấp năng lượng cho cơ thể, bảo vệ cơ thể và giúp chuyển hoá một số loại vitamin
C. Tăng cường hệ miễn dịch, tham gia vào quá trình chuyển hóa các chất.
D. Là nguồn cung cấp năng lượng chủ yếu cho mọi hoạt động của cơ thể, chất xơ hỗ trợ hệ tiêu hoá.
Câu 12: Một số thực phẩm chính giàu vitamin A là:
 A. Ngũ cốc, cà chua.		B. Dầu cá, bơ.
 C. Cam, bưởi.			D. Hạt họ đậu nảy mầm.
Câu 13: Giúp cho xương và răng chắc khỏe là vai trò chủ yếu của loại muối khoáng nào?
A. Sắt			B. Calcium		C. Kẽm		D. Iodine
Câu 14: Điền vào chỗ trống: Bảo quản thực phẩm là quá trình xử lí thực phẩm có vai trò…..mà vẫn đảm bảo được chất lượng và chất dinh dưỡng của thực phẩm.
A. tạo ra các món ăn.		B. kéo dài thời gian sử dụng.
C. tạo ra sự đa dạng.		D. tạo ra sự hấp dẫn.
Câu 15: Phương pháp làm bay hơi nước có trong thực phẩm để ngăn cản vi khuẩn làm hỏng thực phẩm là:
A. Phương pháp làm lạnh.		B. Phương pháp làm đông lạnh.
C. Phương pháp làm khô.			D. Phương pháp ướp.
Câu 16. Chế biến thực phẩm có vai trò gì?
A. Xử lí thực phẩm để tạo ra các món ăn ngon miệng.
B. Xử lí thực phẩm để tạo ra các món ăn đảm bảo chất dinh dưỡng, đa dạng và hấp dẫn.
C. Xử lí thực phẩm để kéo dài thời gian sử dụng thực phẩm.
D. Tạo ra các món ăn đa dạng về màu sắc, kích thích vị giác.
Câu 17. Nướng là phương pháp làm chín thực phẩm:
A. Bằng sức nóng trực tiếp từ nguồn nhiệt. 		B. Bằng hơi nước.
C. Trong nước.						D. Trong dầu mỡ
Câu 18: Đâu là quy trình chế biến món salad hoa quả?
A. Chế biến thực phẩm → Sơ chế món ăn → Trình bày món ăn
B. Lựa chọn thực phẩm →Sơ chế thực phẩm → Trình bày món ăn
C. Sơ chế thực phẩm → Trộn → Trình bày món ăn
D. Sơ chế thực phẩm → Lựa chọn thực phẩm → Chế biến món ăn
Câu 19: Sử dụng nhiều món ăn được chế biến bằng phương pháp rán, nướng có thể:
A. Giúp ăn ngon miệng, cơ thể lớn nhanh.		B. Giúp cơ thể dẻo dai, xương săn chắc.
C. Tăng nguy cơ mắc bệnh tim mạch.			D. Tăng khả năng trao đổi chất.
Câu 20: Chế biến thực phẩm không sử dụng nhiệt có ưu điểm là:
A. Cầu kì trong việc lựa chọn.		B. Món ăn nhiều muối.
C. Bảo quản dễ dàng.			D. Dễ làm, kích thích vị giác.
II. TỰ LUẬN: 3 điểm
Câu 1 (2 điểm): Đề xuất một số giải pháp để đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm trong quá trình bảo quản và chế biến thực phẩm ở gia đình em.
Câu 2 (1 điểm): Tính tổng nhu cầu dinh dưỡng cho 1 bữa ăn của các thành viên trong gia đình bạn An có: Ông 65 tuổi, bố 38 tuổi, mẹ 35 tuổi, An 12 tuổi, em gái An 7 tuổi. (Giả định 1 bữa ăn bằng 1/3 nhu cầu dinh dưỡng cả ngày)
Cho biết: Bảng nhu cầu dinh dưỡng cho người Việt Nam trong một ngày để đảm bảo họat động ở mức độ trung bình, được tính bằng kcal như sau:
	Lứa tuổi
	Nam
	Nữ

	7 – 9 tuổi
	1825

	10 – 12 tuổi
	2110

	13 – 15 tuổi
	2650
	2205

	16 – 18 tuổi
	2980
	2240

	19 – 30 tuổi
	2934
	2154

	31 – 60 tuổi
	2634
	2212

	> 60 tuổi
	2128
	1962


D. Hướng dẫn chấm
I. TRẮC NGHIỆM: 7 điểm
- Mỗi câu đúng 0,35đ
	Câu
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20

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



II. TỰ LUẬN: 3 điểm
	Câu
	Nội dung
	Thang điểm

	Câu 1
( 2điểm)
	Một số giải pháp để đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm trong quá trình bảo quản và chế biến thực phẩm:
- Lựa chọn thực phẩm an toàn
- Rửa sạch thực phẩm đúng cách trước khi chế biến
- Giữ vệ sinh cá nhân khi tham gia sơ chế, chế biến  thực phẩm.
- Nấu chín thức ăn
- Che đậy thực phẩm để tránh côn trùng và các động vật khác.
- Sử dụng nguồn nước sạch an toàn.
- Giữ sạch các bề mặt chế biến thức ăn như bát đĩa
- Để riêng thực phẩm sống và thực phẩm chín
- Sử dụng riêng các dụng cụ dành cho thực phẩm sống và thực phẩm chín
(HS có thể nêu các giải pháp khác, mỗi ý đúng – 0,25đ)
	

0,25
0,25
0,25
0,25
0,25
0,25
0,25
0,25


	Câu 2
(1điểm)
	- Tra bảng, xác định được nhu cầu dinh dưỡng của mỗi thành viên trong 1 ngày rồi tính tổng lại ra nhu cầu dinh dưỡng trong 1 ngày:
2128 634 + 2212 + 2110 + 1825 = 10911 (kcal)
[bookmark: _GoBack]- Tính nhu cầu dinh dưỡng trong 1 bữa:  10911 : 3 = 3637 (kcal)
(HS có thể tính cách khác nhưng đúng vẫn cho điểm)
	0,5đ

0,5đ









        Phê duyệt của tổ CM		             Tản Hồng, Ngày 15 tháng 12 năm 2022
                  Tổ trưởng						       Giáo viên

  
              Nguyễn Hải Yến                                                        Lê Thị Hằng   


PHÊ DUYỆT CỦA BGH
