CÔNG NGHỆ 6

TUẦN 23 (10/02/2020 ĐẾN 15/02/2020)
Học sinh soạn ĐỀ CƯƠNG ÔN TẬP ra giấy đôi ( soạn trong 2 bài: 15 và 16 ) với các câu hỏi như sau :
CÂU 1: Trình bày chức năng dinh dưỡng của 6 chất sau đây : chất đạm, chất đường bột, chất béo, Sinh tố, chất khoáng, Nước và chất xơ ? (xem Bài 15)

CÂU 2: Thế nào là nhiễm trùng và nhiễm độc thực phẩm ? (xem Bài 16)

CÂU 3: Trình bày 4 nguyên nhân gây ngộ độc thức ăn ? (xem Bài 16)

CÂU 4: Trình bày các biện pháp phòng tránh nhiễm trùng và nhiễm độc thực phẩm ? (xem Bài 16)

Học sinh làm bài xong thì gửi lại bài cho giáo viên xem để ghi nhận và chỉnh sửa bài cho học sinh.( gửi bài qua EnetViet hoặc Zalo, … ) 

TUẦN 24 (17/02/2020 ĐẾN 22/02/2020)
Học sinh soạn tiếp ĐỀ CƯƠNG ÔN TẬP ( soạn trong bài: 17 ) với các câu hỏi như sau :
CÂU 5: Tại sao phải quan tâm bảo quản chất dinh dưỡng trong khi chế biến món ăn ?

CÂU 6: Em hãy nêu những điểm cần lưu ý khi chế biến món ăn ?

Học sinh làm bài xong thì gửi lại bài cho giáo viên xem để ghi nhận và chỉnh sửa bài cho học sinh.( gửi bài qua EnetViet hoặc Zalo, … ) 

TUẦN 25 (24/02/2020 ĐẾN 29/02/2020)
Học sinh soạn tiếp ĐỀ CƯƠNG ÔN TẬP ( soạn trong bài: 18 ) với các câu hỏi như sau :
CÂU 7: Em hãy nêu khái niệm của từng phương pháp chế biến thực phẩm sau đây : Luộc, Nấu, Kho, Hấp, Nướng, Rán, Rang, Xào ? Mỗi khái niệm phương pháp chế biến thực phẩm, em hãy cho ví dụ 1 tên món ăn được làm chín từ phương pháp đó?

CÂU 8: Em hãy ghi tên các phương pháp chế biến vào từng nhóm sau đây cho phù hợp : ?
a) Các phương pháp làm chín thực phẩm trong nước gồm : …..
b) [bookmark: _GoBack]Các phương pháp làm chín thực phẩm bằng hơi nước gồm : …..
c) Các phương pháp làm chín thực phẩm bằng sức nóng trực tiếp của lửa gồm : …..
d) Các phương pháp làm chín thực phẩm trong chất béo gồm : …..


Học sinh làm bài xong thì gửi lại bài cho giáo viên xem để ghi nhận và chỉnh sửa bài cho học sinh.( gửi bài qua EnetViet hoặc Zalo, … ) 





