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Tuần: 22      Tiết: 43      Bài 16: VỆ SINH AN TOÀN THỰC PHẨM
I. Vệ sinh thực phẩm

1. Thế nào là nhiễm trùng, nhiễm độc thực phẩm?

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

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

2. Ảnh hưởng của nhiệt độ đối với vi khuẩn

- Nhiệt độ từ 100 – 1150C: vi khuẩn bị tiêu diệt.
- Nhiệt độ từ 50 – 800C: vi khuẩn không sinh nở và không chết hoàn toàn.

- Nhiệt độ từ 0 – 370C: vi khuẩn sinh nở mau chóng.

- Nhiệt độ từ -20 – -100C: vi khuẩn không sinh nở, không chết.

II. An toàn thực phẩm

1. An toàn thực phẩm khi mua sắm
- Phải biết chọn thực phẩm tươi, ngon, không quá hạn sử dụng, không bị ôi, ươn, ẩm mốc...

2. An toàn thực phẩm khi chế biến và bảo quản

- Bảo quản trong môi trường sạch, ngăn nắp, hợp vệ sinh, tránh ruồi bọ xâm nhập vào thức ăn.

III. Biện pháp phòng tránh nhiễm trùng và nhiễm độc thực phẩm

1. 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...

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 thực phẩm chu đáo...

b. Phòng tránh nhiễm độc

- Không dùng các thực phẩm có chất độc

- 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...
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Bài 17: BẢO QUẢN CHẤT DINH DƯỠNG TRONG CHẾ BIẾN MÓN ĂN
I. Bảo quản chất dinh dưỡng khi chuẩn bị chế biến

1. Thịt, cá

- Không ngâm rửa thịt, cá sau khi cắt thái.

- Không để ruồi, bọ bâu vào.
- Giữ thịt, cá ở nhiệt độ thích hợp.
2. Rau, củ, quả, đậu hạt tươi

- Rửa sạch không ngâm lâu trong nước, không thái nhỏ khi rửa, không để khô héo.

- Chỉ cắt nhỏ trước khi nấu, củ, quả sống nên gọt vỏ trước khi ăn.
3. Đậu hạt khô và gạo

- Bảo quản nơi khô ráo, mát mẻ tránh sâu mọt.

- Gạo: không vo quá kĩ - sẽ bị mất sinh tố B.
II. Bảo quản chất dinh dưỡng trong khi chế biến (Nội dung của tuần 23)
Học sinh lớp 6a1, 6a2, 6a4, 6a6 ghi tiếp bài 16 từ phần II. An toàn thực phẩm.
Học sinh lớp 6a3, 6a5 ghi từ bài 16 đến hết nội dung trên.
Học sinh ghi bài không cần ghi TIẾT, TUẦN.
