Thời gian học: 17/2/2021 – 20/2/2021
Môn: Công nghệ 6

NỘI DUNG ÔN TẬP 

A. MỤC TIÊU

1. Kiến thức:
          -  Học sinh khái quát được kiến thức ôn tập của các nội dung bài học của chương trình đầu HKII

          - Biết được mục tiêu, nội dung chương trình của sách giáo khoa công nghệ 6 và phương pháp học tập
2. Kỹ năng:  
         - Giúp học sinh hình thành kỹ năng sống tốt với cuộc sống và có phương pháp học tập hiệu quả.

B. NỘI DUNG ÔN TẬP: 
 1. Nêu vai trò của các chất dinh dưỡng đối với cơ thể?
- Các chất dinh dưỡng có vai trò hết sức quan trọng đối với sự phát triển toàn diện của cơ thể. Ăn no đủ chất để cơ thể khỏe mạnh. Thiếu hoặc thừa chất dinh dưỡng đều có hại cho cơ thể.
 2. Tại sao cần quan tâm bảo quản chất dinh dưỡng trong chế biến món ăn?

- Bảo quản chất dinh dưỡng để chất dinh dưỡng ko bị mất đi nhiều trong quá trình chế biến thực phẩm (lúc chuẩn bị cũng như khi chế biến).

3. Thế nào là nhiễm trùng và nhiễm độc thực phẩm, an toàn thực phẩm?

- Sự xâm nhập của vi khuẩn có hại vào thực phẩm gọi là sự nhiễm trùng thực phẩm.

- Sự xâm nhập của chất độc vào thực phẩm gọi là sự nhiễm độc thực phẩm.

- An toàn thực phẩm là giữ cho thực phẩm khỏi bị nhiễm trùng, nhiễm độc và biến chất.

4. Nêu 2 nhóm nhiệt độ có ảnh hưởng lớn đến vi khuẩn?

- Ở 100oC: đây là nhiệt độ an toàn trong nấu nướng, vi khuẩn bị tiêu diệt.

- Từ 0oC – 37oC đây là nhiệt độ nguy hiểm, vi khuẩn có thể sinh nở nhanh chóng.

5. Cho biết các nguyên nhân gây ngộ độc thức ăn?

- 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 (mầm khoai tây, cá nóc, nấm độc,…).

- Ngộ độc do thức ăn bị ô nhiễm các chất độc hóa học, hóa chất bảo vệ thực vật, hóa chất phụ gia thực phẩm.

 6. Kể tên các biện pháp phòng tránh nhiễm trùng thực phẩm tại gia đình?

- Rửa tay sạch trước khi ăn

- Vệ sinh nhà bếp

- Rửa kỹ thực phẩm

- Nấu chín thực phẩm

- Đậy thức ăn cẩn thận

- Bảo quản thức ăn chu đáo

7. Cho biết các biện pháp phòng tránh nhiễm độc?
- Không dùng các thực phẩm có chất độc: cá nóc, khoại 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.

8. Thế nào là cách thay thế thức ăn lẫn nhau hợp lý?
- Cho đỡ nhàm chán, hợp khẩu vị, đảm bảo ngon miệng.

- Phải thường xuyên thay thế món ăn để giá trị dinh dưỡng thay đổi.

- Thay thức ăn này bằng thức ăn khác trong cùng nhóm để thành phần và giá trị dinh dưỡng của khẩu phần không bị thay đổi.
9. Sẽ như thế nào nếu trong khẩu phần ăn của trẻ em thiếu chất đạm trầm trọng?
- Trẻ em bị suy dinh dưỡng

- Dễ bị mắc bệnh nhiễm khuẩn và trí tuệ kém phát triển.

- Bệnh suy dinh dưỡng làm cho cơ thể phát triển chậm lại hoặc ngừng phát triển; cơ bắp trở nên yếu ớt, tay chân khẳng khiu, bụng phình to, tóc mọc lưa thưa.

10. Bảo quản thực phẩm như thế nào mới đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm?
- Thực phẩm đã chế biến : cho vào hộp kín bảo vào tủ lạnh

 (để trong thời gia ngắn không nên để lâu).

- Thực phẩm đóng hộp: để nơi thoáng mát và mua số lượng vừa đủ dùng.

- Thực phẩm khô: phải được phơi khô cho lọ vào kín và kiểm tra để phát hiện kịp thời khi bị ẩm.

C. DẶN DÒ

Các em học thuộc phần B. NỘI DUNG khi trở lại trường thầy cô sẽ kiểm tra.
· Hình thức HS nộp bài cho giáo viên:
Các em trả lời các câu hỏi ở phần C. CỦNG CỐ  bằng cách ấn vào link: 
https://forms.gle/3v2B1cvdHqTDPDmDA 
Nộp theo lớp chậm nhất trước 17g00 thứ Bảy ngày 20/02/2021. 
· Các em cố gắng học-làm bài đầy đủ.
· Khi có thắc mắc, các em liên hệ với GVBM theo thông tin liên hệ sau:
	Tên GV
	       Zalo
	          Email
	    Lớp phụ trách

	Cô Nga
	0908108794
	diemnga66@gmail.com
	6/1,6/3,6/5,6/7,6/9,6/10

	Cô Thảo
	0707519520
	Thuthao.tran080897@gmail.com
	6/2,6/4,6/6,6/8,6/11,6/12


………………HẾT………………

[image: image1.png]



