- Lớp 6A1; 6A2;6A3;6A4 – GV Trần Thị Thanh Duyên – SĐT: 0937 363 138

- Lớp 6A11; 6TC2 – GV Lê Thị Mai SĐT 0383272775
- Lớp 6TC1; 6A5; 6A10 – GV Nguyễn Thị Mai – SĐT: 0982 708 339

- Lớp 6A6; 6A7; 6A8; 6A9 – GV Trần Thị Thủy – SĐT: 0386 592 026
NỘI DUNG TRỌNG TÂM CÔNG NGHỆ 6 (Bài 15->Bài 20)
I/ Lý thuyết

1/ Có 7 loại chất dinh dưỡng
· Chất đạm

· Chất đường bột (gluxit)

· Chất béo (lipit)

· Sinh tố (vitamin)

· Chất khoáng

· Nước

· Chất xơ

2/ 4 Phân nhóm thức ăn

· Nhóm giàu chất béo

· Nhóm giàu chất đường bột

· Nhóm giàu chất đạm

· Nhóm giàu vitamin, chất khoáng

3/  Khái niệm nhiễm trùng, nhiễm độc thực phẩm

- Nhiễm trùng thực phẩm :  là sự xâm nhập của vi khuẩn có hại vào thực phẩm . 

- Nhiễm độc thực phẩm : Là sự xâm nhập của chất độc vào thực phẩm . 

4/ Nguyên nhân ngộ độc thức ăn.

- Do thức ăn nhiễm vi sinh vật và độc tố của vi sinh vật.
- Do thức ăn bị biến chất

- Do bản thân thức ăn có sẵn chất độc

- Do thức ăn bị ô nhiễm các chất độc hóa học, hóa chất bảo vệ thực vật, hóa chất phụ gia thực phẩm.
5/ Các biện pháp phòng tránh ngộ độc thức ăn:

- Cần giữ vệ sinh nơi nấu nướng và vệ sinh nhà bếp thường xuyên lau chùi sạch sẽ, nấu xong cần rửa sạch để nơi khô ráo, phơi và để vào nơi quy định.

- Trong quá trình chế biến nấu chín- bảo quản thức ăn phải chu đáo.
6/ Phương pháp chế biến thực phẩm có sử dụng nhiệt: luộc, nấu, kho,hấp, nướng, rán, xào, rang …..

7/ Phương pháp chế biến thực phẩm không sử dụng nhiệt: trộn dầu giấm, trộn hỗn hợp, muối chua……

II/ Câu hỏi về nhà 
1/ Hãy nêu tên các loại chất dinh dưỡng?
2/ Hãy nêu tên các phân nhóm thức ăn?
3/ Thế nào là nhiễm trùng, nhiễm độc thực phẩm?
4/ Nguyên nhân ngộ độc thức ăn?
5/ Các biện pháp phòng tránh ngộ độc thức ăn?
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