GIAO BÀI: MÔN CÔNG NGHỆ KHỐI 6
Thứ 6, ngày 10/04/2020

Trong đây gồm:

· PHẦN 1: HƯỚNG DẪN BÀI HỌC (chuẩn bị SGK)
· PHẦN 2: BÀI GHI (CHÉP) (chuẩn bị tập Công nghệ)
· PHẦN 3: CÂU HỎI CỦNG CỐ (KIỂM TRA KIẾN THỨC) (chuẩn bị giấy Kiểm tra)
Mọi thắc mắc – ý kiến HS vui lòng nhắn tin RIÊNG (Zalo) cho Cô, Cô sẽ giải đáp. TRÁNH GÂY ẢNH HƯỞNG ĐẾN NHÓM HỌC. 
Cô cảm ơn!

PHẦN 1: HƯỚNG DẪN BÀI HỌC

Bài 16: VỆ SINH AN TOÀN THỰC PHẨM

· Đọc SGK/76 phần nội dung trước khi đi vào bài học chi tiết để hiểu tầm quan trọng của việc giữ vệ sinh an toàn thực phẩm (VSATTP).
I. Vệ sinh an toàn thực phẩm:

 1. Thế nào là nhiễm trùng và nhiễm độc thực phẩm?
· Đọc SGK/ 76+77

Ngộ độc thực phẩm còn được gọi là ngộ độc thức ăn hay trúng thực, là tình trạng gây ra do ăn uống phải thức ăn hay nước uống bị nhiễm khuẩn, nhiễm độc.
Trường hợp ngộ độc nặng có thể gây nguy hại đến sức khỏe người mắc phải nếu không được điều trị kịp thời, và thường người bệnh sẽ ổn định trở lại sau vài ngày điều trị đúng cách.
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· Nhiễm trùng thực phẩm là sự xâm nhập của vi khuẩn có hại (nguyên liệu thực phẩm bị nhiễm trùng (bẩn, không vệ sinh), nguyên liệu sống, rau xanh trái cây bị nhiễm vi khuẩn phân bón,...) vào trong thực phẩm.
· Nhiễm độc thực phẩm là sự xâm nhập của chất độc (thực phẩm bị biến chất, ôi thiu, lạm dụng chất bảo quản, chất phụ gia) vào thực phẩm.
2. Ảnh hưởng của nhiệt độ đối với vi khuẩn:    
· Đọc SGK/77
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· Lưu ý: 

· Nhiệt độ cao (nóng) -> vi khuẩn chết.
· Nhiệt độ thấp (lạnh) -> chỉ kìm hãm sự sinh trưởng của vi khuẩn. (chứ chưa phải diệt khuẩn).
II. An toàn thực phẩm
· Đọc SGK/77+78

Thực phẩm từ khi sản xuất đến khi sử dụng có nhiều nguyên nhân gây nên nhiễm trùng và nhiễm độc như: dư thừa lượng thuốc trừ sâu và hóa chất trong sản xuất, chế biến và bảo quản lương thực, thực phẩm... Tất cả các công đoạn quy trình sản xuất đều có nhiều kẻ hở để vi khuẩn gây độc xâm nhập vào thực phẩm.
    1. ATTP khi mua sắm

· Thực phẩm thường dùng là thực phẩm tươi sống và thực phẩm đóng hộp.         
· Đối với thực phẩm tươi sống: thịt, cá, rau, củ, trái cây,... Cần chọn mua những thực phẩm tươi,  sạch, thực phẩm giữ được màu tự nhiên, không có màu sắc và mùi vị lạ, biểu hiện ôi thiu. Nên đi chợ vào buổi sáng sớm vì có nhiều thực phẩm tươi mới dễ lựa chọn. 
· Đối với thực phẩm đóng hộp: (thường sử dụng lâu) cần chú ý Ngày sản xuất/MFG (ManuFacturinG date) và Hạn sử dụng/EXP (EXPiry date), bao bì, dán nhẵn đầy đủ, có nguồn gốc, xuất xứ rõ ràng.
· Không để lẫn thực phẩm sống với thức ăn đã nấu chín (tránh nhiễm khuẩn chéo): Nên tách riêng các loại thịt, không để lẫn vào rau. Bọc kín từng loại thịt này trong túi nilon để nước chảy ra không dính vào thực phẩm khác. 
· Nếu thực phẩm chưa chế biến ngay cần cho vào tủ lạnh để bảo quản.
2. An toàn thực phẩm khi chế biến và bảo quản
· Khi chế biến: phải rửa kỹ, đun sôi, nấu chín để diệt khuẩn, che đậy cẩn thận và đem cất đúng nơi quy định.
· Khi cần bảo quản:

· Thực phẩm đã chế biến: Hãy đun sôi, nấu chín để diệt khuẩn, để nguội rồi mới cất vào tủ lạnh (vì nhiệt độ thấp (lạnh) -> chỉ kìm hãm sự sinh trưởng của vi khuẩn chứ chưa phải diệt khuẩn). Khi ăn nên hâm nóng ở nhiệt độ 70->100oC mới an toàn. 
· Thực phẩm đóng hộp: phải thường xuyên kiểm tra hạn dùng, trạng thái sản phẩm, đặc biệt khi đã mở sản phẩm dùng. (Lưu ý: Hạn sử dụng chỉ được tính khi sản phẩm chưa được mở).
· Thực phẩm khô: (bột, gạo, đậu, hạt,...): để nơi khô thoáng, tránh ẩm mốc, nên đem ra phơi ngoài ánh sáng nếu để lâu ngày.
III. Biện pháp phòng tránh nhiễm trùng và nhiễm độc thực phẩm:
· Đọc SGK/79

    1.Nguyên nhân gây ngộ độc thức ăn: 
- Ngộ độc do bản thân thực phẩm có độc
- Ngộ độc do nhiễm độc tố của vi sinh vật

- Ngộ độc do ô nhiễm chất độc, chất hóa học

- Ngộ độc thức ăn bị biến chất (hiểu đơn giản là các chất dinh dưỡng trong thức ăn đã bị biến chất phân hủy và phân hủy thành chất có hại).
   2. Các biện pháp tránh ngộ độc thức ăn: 
· Đọc SGK/ 79 + 80
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PHẦN 2: BÀI GHI (CHÉP) VÀO TẬP CÔNG NGHỆ

· Hướng dẫn: 
· Ghi hoàn tất theo nội dung bài 16 (bên dưới).
· Trường hợp chưa học xong bài 15: Do phân bố lượng tiết trước kỳ nghỉ Tết, nên một số lớp sẽ bị lệch tiết học với nhau. Vì vậy nếu lớp nào Cô chưa giảng dạy xong bài 15 thì gạch ngang (chốt bài như cũ, KHÔNG cần chừa dòng). Ghi tựa bài mới và viết bình thường rõ ràng (như trên lớp cô hướng dẫn). Khi vào học trên lớp cô sẽ bổ sung tiếp bài 15 cho các lớp còn dang dở...

BÀI 16: VỆ SINH AN TOÀN THỰC PHẨM
I. Vệ sinh thực phẩm:

1. Nhiễm trùng và nhiễm độc thực phẩm

· Sự xâm nhập của vi khuẩn có hại vào thực phẩm được gọi là sự nhiễm trùng thực phẩm.
· Sự xâm nhập của chất độc vào thực phẩm được gọi là sự nhiễm độc thực phẩm.
2. Ảnh hưởng của nhiệt độ đối với vi khuẩn

· 100oC -> 115oC: đây là nhiệt độ an toàn trong nấu nướng, vi khuẩn bị tiêu diệt hoàn toàn

· 0oC -> 37oC: đây là nhiệt độ nguy hiểm, vi khuẩn có thể sinh nở mau chóng

· -20oC -> -10oC và 50oC -> 80oC: đây là nhiệt độ vi khuẩn không thể sinh nở nhưng cũng không chết.

II. An toàn thực phẩm: 

- An toàn thực phẩm là giữ cho thực phẩm khỏi bị nhiễm trùng, nhiễm độc thực phẩm
1. An toàn thực phẩm khi mua sắm

· Các loại TP dễ hư: nên chọn mua loại tươi hoặc bảo quản ướp lạnh

· Các TP đóng hộp: nên chọn hộp có bao bì, dán nhẵn đầy đủ, có nguồn gốc, hạn sử dụng … hộp không bị móp méo hay bị phồng

· Tránh để lẫn lộn TP sống (hoặc ăn sống) với TP đã nấu chín.
2. An toàn thực phẩm khi chế biến và bảo quản

· Thức ăn phải được rửa sạch, nấu chín

· Không để lẫn đồ sống và đã nấu chín với nhau

· Bảo quản thực phẩm phù hợp, đúng cách

III. Biện pháp phòng tránh nhiễm trùng, nhiễm độc thực phẩm:

1. Nguyên nhân gây ngộ độc thức ăn: có 4 nguyên nhân chính:
· Ngộ độc do thức ăn bị nhiễm vi sinh vật và độc tố của vi sinh vật

· Ngộ độc do thức ăn bị biến chất

· Ngộ độc do bản thân thức ăn có sẵn chất độc
· Ngộ độc do thức ăn bị ô nhiễm các chất độc hóa học, hóa chất bảo vệ thực vật, …
2. Các biện pháp phòng tránh nhiễm trùng, nhiễm độc thực phẩm

a. Phòng tránh nhiễm trùng

· Rửa tay sạch trước khi ăn

· Vệ sinh nhà bếp

· Rửa kĩ thực phẩm

· Nấu chín thực phẩm

· Đậy thức ăn cẩn thận

· Bảo quản thức ăn chu đáo

b. Phòng tránh nhiễm độc

· Không dùng các thực phẩm có chất độc: cá nóc, khoai tây mọc mầm, nấm lạ…

· Không dùng các thức ăn bị biến chất hoặc bị nhiễm các chất độc hóa học…
· Không dùng những đồ hộp đã quá hạn sử dụng, những hộp bị phồng
PHẦN 3: CÂU HỎI CỦNG CỐ (KIỂM TRA KIẾN THỨC)

· Hướng dẫn: 

· Học sinh hoàn thành trả lời các câu hỏi sau và nộp lại khi đi học.
· Làm vào giấy tập, thực hiện theo quy định thông thường như bài kiểm tra trên lớp (ghi thông tin rõ ràng, ô điểm + lời phê, câu hỏi, bài làm)
· Câu hỏi?
Câu 1: Tại sao phải giữ vệ sinh thực phẩm?
Câu 2: Thông qua những hiện tượng ngộ độc thức ăn thường xảy ra, em hãy nêu ví dụ thực tế minh họa cho những nguyên nhân chính gây ngộ độc thực phẩm? (mỗi nguyên nhân 1 ví dụ minh họa – 4vd)
Câu 3: Em phải làm gì khi phát hiện: (cách xử lý)

+ Một con ruồi trong bát canh

+ Một phần của cái bánh bông lan to đã bị mốc 

+ Một củ khoai tây bị mọc mầm
Mọi thắc mắc – ý kiến HS vui lòng nhắn tin RIÊNG (Zalo) cho Cô, Cô sẽ giải đáp. TRÁNH GÂY ẢNH HƯỞNG ĐẾN NHÓM HỌC. 
Cô cảm ơn và chúc các em học tốt!
-HẾT-
