PHẦN I: MỞ ĐẦU

I.1. Lí do chọn đề tài.
Từ lâu, an toàn vệ sinh thực phẩm luôn là vấn đề nóng mà dư luận và người dân đặc biệt quan tâm bởi nó có ảnh hưởng trực tiếp đến sức khỏe, sự an toàn tính mạng của mỗi người. An toàn vệ sinh thực phẩm không chỉ tác động trực tiếp và thường xuyên đến sức khỏe của con người, mà nó còn ảnh hưởng đến sự phát triển về kinh tế, thương mại, du lịch và an ninh xã hội. Không những thế về lâu dài nó còn ảnh hưởng đến sự phát triển nòi giống của dân tộc. Mặc dù vậy, ở nước ta vấn đề này hình như vẫn bị buông lỏng hay chưa được các ban ngành quan tâm đúng mức. 

Theo thống kê của Bộ y tế, gần đây ở nước ta hàng năm có từ 200 đến
600 vụ ngộ độc thức ăn xảy ra,và trong số đó có vài chục người đã tử vong. Số lượng các vụ ngộ độc được thống kê chưa thật đầy đủ, bởi lẽ các trường hợp thống kê được chủ yếu là ngộ độc cấp tính còn ngộ độc mãn tính và ngộ độc tích lũy thì không thể thống kê được. Ngộ độc thực phẩm có thể xảy ra cùng lúc với nhiều người và tác hại của nó rất lớn, làm hao phí sức lao động, tốn phí thuốc chữa chạy, suy kiệt sức khỏe, đặc biệt đối với trẻ em. Ngoài ra ngộ độc tích lũy chính là nguyên nhân gây nên nhiều bệnh hiểm nghèo như ung thư, quái thai dị dạng, suy yếu các chức phận ảnh hưởng lâu dài đến sức khỏe của cả đời người và các thế hệ mai sau. Theo thống kê của Bộ Y tế thì có tới 50% vụ ngộ độc thực phẩm xảy ra hàng năm là do vi sinh vật gây nên. Đặc biệt trong lĩnh vực thực phẩm nhiều vi sinh vật cũng chính nguyên nhân gây suy giảm giá trị và giá trị dinh dưỡng của thực phẩm, gây thối hỏng thực phẩm hay thậm chí là tác nhân gây bệnh nguy hiểm cho con người (gây nhiễm độc và ngộ độc thực phẩm)

Tuy vậy trong thực tế việc đưa nội dung giáo dục về an toàn vệ sinh thực phẩm vào nội dung học trong nhà trường ở THPT chưa được quan tâm, chú ý. Công tác giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm ở trường phổ thông của ta hiện nay chưa có sự chỉ đạo thống nhất, chưa được nghiên cứu đầy đủ về nội dung và phương pháp, chưa được quan tâm và đầu tư thỏa đáng về tài liệu, giáo trình, bồi dưỡng giáo viên…

Sinh học là một môn học có rất nhiều nội dung kiến thức thực tế liên quan đến vấn đề an toàn vệ sinh thực phẩm. Vì vậy, trong dạy học môn Sinh học ở trườngTHPT, thông qua giảng dạy các kiến thức Vi sinh vật học giáo viên có thể giáo dục cho học sinh ý thức về an toàn vệ sinh thực phẩm. Từ đó hình thành cho các em thói quen giữ gìn an toàn vệ sinh thực phẩm trong cuộc sống nhằm hạn chế ngộ độc thực phẩm, bảo vệ sức khỏe cho chính bản thân, gia đình và xã hội. Xuất phát từ những lí do trên, trong quá trình giảng dạy bản thân tôi rút ra được kinh nghiệm giảng dạy: "Tích hợp giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm trong giảng dạy chuyên đề chuyển hóa vật chất và năng lượng ở vi sinh vật, Sinh học 10 (THPT)".

I.2. Mục tiêu nhiệm vụ của đề tài
I.2.1. Mục tiêu

Tích hợp nội dung an toàn vệ sinh thực phẩm trong giảng dạy “chuyên đề chuyển hóa vật chất và năng lượng ở vi sinhh vật, Sinh học 10 (THPT)".  Cung cấp các kiến thức về an toàn vệ sinh thực phẩm giúp học sinh hiểu và nhận thức đúng đắn về vấn đề này, từ đó hình thành cho các em thói quen giữ gìn an toàn vệ sinh thực phẩm trong cuộc sống nhằm hạn chế ngộ độc thực phẩm, bảo vệ sức khỏe cho chính bản thân, gia đình và trở thành một tuyên truyền viên về an toàn vệ sinh thực phẩm. Đồng thời góp phần nâng cao hiểu biết tăng thêm tính hấp dẫn, ý nghĩa khi nghiên cứu  phần sinh học vi sinh vật lớp 10.
I.2.2. Nhiệm vụ

Thiết kế chương trình tích hợp nội dung an toàn vệ sinh thực phẩm trong giảng dạy “chuyên đề chuyển hóa vật chất và năng lượng ở vi sinhh vật, Sinh học 10 (THPT)". 

I.3. Đối tượng nghiên cứu

Tiến hành giảng dạy trên khối lớp 10 ban cơ bản tại trường (Trường: THPT Trần Hưng Đạo – xã Cưdram- KrôngBông- Đăklăk).

1.4. Giới hạn phạm vi nghiên cứu

Chuyên đề chuyển hóa vật chất và năng lượng ở vi sinh vật – sinh học 10 (THPT) gồm 3 bài: 
Bài 22: Dinh dưỡng, chuyển hóa vật chất và năng lượng ở vi sinh vật

Bài 23: Quá trình tổng hợp và phân giải các chất ở vi sinh vật

Bài 24: Thực hành: Lên men êtlic và lactic
1.5. Phương pháp nghiên cứu


- Phương pháp thu thập thông tin.


- Phương pháp nghiên cứu tài liệu.

- Phương pháp phân tích, tổng hợp.

- Phương pháp vấn đáp gợi mở, nêu ví dụ. 
- Phương pháp điều tra.

- Phương pháp quan sát.


- Phương pháp diễn giải
- Phương pháp thực hành thí nghiệm
PHẦN 2: NỘI DUNG
II.1. Cơ sở lí luận.

II.1.1. Quan niệm tích hợp

Tích hợp là một khái niệm rộng, không chỉ dùng trong lĩnh vực lí luận dạy học. Tích hợp (Tiếng Anh, tiếng Đức: Integration) có nguồn gốc từ tiếng La- tinh: Integration với nghĩa: xác lập cái chung, cái toàn thể, cái thống nhất trên cơ sở những bộ phận riêng lẻ.

Theo từ điển Tiếng Anh -Anh (Oxford Advanced Learner’s Dictionary), từ Intergrate có nghĩa là kết hợp những phần, những bộ phận với nhau trong một tổng thể. Những phần, những bộ phận này có thể khác nhau nhưng tích hợp với nhau. 
Tích hợp là một khái niệm được sử dụng trong nhiều lĩnh vực. Trong lĩnh vực khoa học giáo dục, khái niệm tích hợp xuất hiện từ thời kì khai sáng, dùng để chỉ một quan niệm giáo dục toàn diện con người, chống lại hiện tượng làm cho con người phát triển thiếu hài hòa, cân đối. Tích hợp còn có nghĩa là thành lập một loại hình nhà trường mới, bao gồm các thuộc tính trội  của các loại hình nhà trường vốn có.

Trong dạy học các bộ môn, tích hợp được hiểu là sự kết hợp, tổ hợp các nội dung từ các môn học, lĩnh vực học tập khác nhau (Theo cách hiểu truyền thống từ trước tới nay) thành một “môn học” mới hoặc lồng ghép các nội dung cần thiết vào những nội dung vốn có của môn học, ví dụ: lồng ghép nội dung giáo dục dân số, giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm, giáo dục môi trường, giáo dục an toàn giao thông trong các môn học Đạo đức, Tiếng Việt  hay Tự nhiên và xã hội, sinh học… xây dựng môn học tích hợp từ các môn học truyền thống.

Tích hợp là một trong những quan điểm giáo dục đã trở thành xu thế trong việc xác định nội dung dạy học trong trường phổ thông và trong xây dựng chương trình môn học ở nhiều nước trên thế giới. Quan điểm tích hợp được xây dựng trên cơ sở những quan niệm tích cực về quá trình học tập và quá trình dạy học.

Tích hợp nội dung  an toàn vệ sinh thực phẩm vào dạy học là sự kết hợp một cách có hệ thống các kiến thức an toàn vệ sinh thực phẩm và kiến thức môn học thành nội dung thống nhất, gắn bó chặt chẽ với nhau dựa trên những mối liên hệ về lí luận và thực tiễn được đề cập trong bài học.
Sự tích hợp kiến thức an toàn vệ sinh thực phẩm vào môn học, đối với môn sinh học có thể phân thành 2 dạng khác nhau:

- Dạng lồng ghép: Kiến thức giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm đã có trong chương trình và sách giáo khoa.

- Dạng liên hệ: Các kiến thức an toàn vệ sinh thực phẩm không được đưa vào chương trình và sách giáo khoa, nhưng dựa vào nội dung bài học, giáo viên có thể bổ sung kiến thức giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm có liên quan với bài học qua giờ giảng trên lớp.
II.1.2. Các mức độ tích hợp giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm trong dạy học Sinh học.

- Mức độ toàn phần

- Mức độ bộ phận.
- Mức độ liên hệ
II.1.3. Nguyên tắc tích hợp.

- Phải đảm bảo tính đặc trưng và tính hệ thống của bộ môn, tránh mọi sự gượng ép, đồng thời không làm nặng nề thêm các kiến thức sẵn có. Xem xét và chọn lọc những nội dung có thể  lồng ghép nội dung giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm một cách thuận lợi nhất và đem lại hiệu quả cao nhất nhưng vẫn tự nhiên và nhẹ nhàng.

- Phải dựa trên căn cứ vững chắc.

- Phải dùng phương pháp huy động nhiều người tham gia và có tính thực tế, dựa trên sự phân tích, đòi hỏi óc phán xét.

- Phải dựa trên nền tảng đời sống cộng đồng ở địa phương, dựa trên tinh thần hợp tác. 
II.1.4. Các hình thức giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm qua môn Sinh học

II.1.4.1. Hình thức dạy học nội khóa:

 
Bao gồm hình thức dạy học trên lớp và ngoài lớp (các bài thực hành về  vi sinh vật)
II.1.4.2. Hình thức dạy học ngoại khóa:


- Tổ chức nói chuyện giao lưu về an toàn vệ sinh thực phẩm.


- Tổ chức thi tìm hiểu an toàn vệ sinh thực phẩm tại địa phương.

- Tổ chức xem phim về an toàn vệ sinh thực phẩm.

 
- Tổ chức nghiên cứu thực trạng an toàn vệ sinh thực phẩm tại  địa phương.

 
- Tổ chức tham quan các nhà máy sản xuất thực phẩm tại địa phương.

II.1.5. Phương pháp dạy học tích hợp giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm trong môn Sinh học.

+ Nhóm phương pháp dùng lời:

 
- Phương pháp thuyết trình.

- Phương pháp giảng giải
- Phương pháp vấn đáp
+Phương pháp trực quan: Sử dụng tranh ảnh, băng hình video, phim ảnh…
+ Phương pháp dạy học hợp tác trong nhóm nhỏ:


Lớp được chia thành các nhóm nhỏ. Các nhóm  được giao cùng nhiệm vụ hoặc các nhiệm vụ khác nhau.

+ Phương pháp dạy học đặt vấn đề và giải quyết vấn đề

+ Kĩ thuật động não:

 
Động não là một kĩ thuật giúp cho người học trong một thời gian ngắn nảy sinh được nhiều ý tưởng, nhiều giả định về vấn đề nào đó.


Giáo viên nêu vấn đề cần tìm hiểu trước lớp hoặc nhóm.

+ Kĩ thuật giao cho học sinh làm bài thực hành ở nhà

+ Phương pháp thí nghiệm

II.2. Thực trạng giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm trong dạy học hiện nay
II.2.1. Thuận lợi – khó khăn
Giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm trong dạy học là một nội dung quan trọng và có ý nghĩa thực tiễn lớn. Thông qua các môn học, nếu nội dung này được tích hợp đưa vào trong giảng dạy có thể giúp học sinh nhận thức đúng đắn vai trò của mình trong việc đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm. Nhờ đó mà bài giảng của giáo viên sẽ trở nên hấp dẫn hơn, thực tế hơn, còn học sinh sẽ hứng thú hơn và chủ động hơn trong việc lĩnh hội kiến thức.

Tuy nhiên công tác "Đưa các nội dung an toàn vệ sinh thực phẩm vào hệ thống giáo dục quốc dân" còn có những hạn chế như tiến độ tổ chức triển khai còn chậm. Một bộ phận lớn giáo viên chưa được tập huấn phương pháp tích hợp/lồng ghép đưa các nội dung an toàn vệ sinh thực phẩm vào các môn học, vì vậy còn có nhiều khó khăn trong việc triển khai các hoạt động giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm, đặc biệt là các vùng sâu, vùng xa, vùng khó khăn. 
Hệ thống tài liệu phục vụ giảng dạy, học tập về giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm còn hạn chế và chưa được cung cấp đến các trường, các giáo viên. 


Tuy nhiên hoạt động giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm trong trường học hiện nay vẫn đang thực hiện và đã góp phần nâng cao ý thức về vấn đề an toàn vệ sinh thực phẩm của học sinh, sinh viên. Các hoạt động của nhà trường trong giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm đã có sức lan tỏa, thu hút sự tham gia của cộng đồng. 

II. 2.1. 2. Hạn chế

Trong quá trình dạy học Sinh học, tôi chắc rằng các giáo viên đã đề cập đến các biện pháp để đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm. Tuy nhiên việc làm này còn chưa thường xuyên, đôi khi còn mang tính sách vở, thiếu sự gần gũi với đời sống thực tế học sinh, do nhiều nguyên nhân như:

+ Do điều kiện phục vụ dạy học, cơ sở vật chất trang thiết bị còn thiếu. Tài liệu, sách báo cho giáo viên và học sinh tham khảo chưa được phong phú, chưa đáp ứng được nhu cầu và chưa hấp dẫn được học sinh.

+ Thời lượng của một tiết học hạn chế (45 phút) do đó giáo viên giảng dạy không đủ thời gian đi sâu vào việc tích hợp nội dung giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm.

+ Phần mở rộng liên hệ vấn đề an toàn vệ sinh thực phẩm luôn được coi là phần phụ nên dễ bị bỏ qua.

+ Học sinh ít có kiến thức thực tế dẫn đến việc liên hệ cho các em là rất khó khăn...


Trong khi đó, Sinh học là môn học mang tính thực tiễn cao, chúng ta hoàn toàn có thể vừa đưa ra các biện pháp giáo dục vấn đề an toàn vệ sinh thực phẩm liên quan đến từng nội dung trong các bài học cụ thể lại vừa gần gũi với sự hiểu biết của học sinh. Và điều này cũng sẽ có tác dụng kích thích tính tò mò, sáng tạo, hứng thú học tập, mở rộng sự hiểu biết của học sinh, đặc biệt là hướng sự quan tâm của các em tới vấn đề an toàn vệ sinh thực phẩm để từ đó biết cách đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm 

II. 3. Biện pháp thực hiện
II. 3. 1. Mục tiêu biện pháp
Liên hệ giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm trong bài giảng về chuyên đề “chuyển hóa vật chất và năng lượng ở vi sinh vật” sinh học 10-THPT
           II. 3. 2. Nội dung tích hợp giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm trong bài giảng về chuyên đề chuyển hóa vật chất và năng lượng ở vi sinh vật sinh học 10-THPT.


Trong chương trình sinh học 10, nội dung chuyển hóa vật chất và năng lượng ở vi sinh vật gồm 3 bài với 2 bài lý thuyết và 1 bài thực hành. Trong đó có thể tích hợp giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm ở mức độ cả bài và một phần, cụ thể:

	Bài
	Địa chỉ tích hợp
	Nội dung giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm

	Bài 22: Dinh dưỡng, chuyển hóa vật chất và năng lượng ở vi sinh vật
	 Cả bài
	- Nêu vai trò và tác hại của vi sinh vật.

- Giới thiệu các quá trình vi sinh quan trọng liên quan đến chế biến và bảo quản lương thực thực phẩm: quá trình lên men, quá trình thối rữa, cơ chế gây viêm nhiễm 1 số bệnh do vi sinh vật gây ra 
- Biện pháp bảo quản thực phẩm.



	Bài 23: Quá trình  tổng hợp và phân giải các chất ở vi sinh vật
	 + Mục II. Quá trình phân giải 

+ Mục III. Lên men
	- Nêu được ứng dụng quá trình phân giải các chất của vi sinh vật trong bảo quản và chế biến thực phẩm:
 + Ứng dụng khả năng phân giải các chất ở vi sinh vật để làm sạch môi trường.

+ Phân giải prôtêin và ứng dụng trong chế biến và bảo quản các loại thực phẩm giàu protein: thịt, cá, trứng, sữa, đậu…

+ Phân giải polisaccarit và ứng dụng trong chế biến và bảo quản các loại thực phẩm: vi khuẩn lactic và quá trình lên men lactic: sản xuất axit lactic, chế biến các sản phẩm từ sữa, muối chua rau quả, ủ chua thức ăn gia súc…

 + Phân giải xenlulozơ và ứng dụng trong bảo quản thực phẩm là thực vật ( các loại rau, củ, quả…).

+ Liên hệ tìm hiểu vấn đề ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật  gây ra ở địa phương, hậu quả ngộ độc thực phẩm, nêu các biện pháp hạn chế.



	Bài 24: Thực hành: Lên men etylic và lactic
	Cả bài


	+Chỉ ra những vấn đề cần lưu ý về vệ sinh trong các công đoạn chế biến, bảo quản .
+ Cách nhận biết 1 số sản phẩm muối chua bị hư hỏng, nguyên nhân và tác hại của chúng.

+ Giới thiệu 1 số sản phẩm của quá trình lên men ( rau quả muối chua, sữa chua, rượu…) được sử dụng rộng rãi ở Việt Nam và thế giới.
- Liên hệ tìm hiểu thực trạng vấn đề an toàn vệ sinh thực phẩm, ngộ độc thực phẩm ở địa phương và biện pháp hạn chế.




II.3.3.Thiết kế bài giảng chuyên đề chuyển hóa vật chất và năng lượng ở vi sinh vật sinh học 10-THPT có tích hợp giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm.
I. TÊN CHUYÊN ĐỀ: CHUYỂN HOÁ VẬT CHẤT VÀ NĂNG LƯỢNG Ở VI SINH VẬT
II. NỘI DUNG CHUYÊN ĐỀ: 
1. Mô tả chuyên đề: Gồm các bài trong sinh học 10 – ban cơ bản


- Bài 22: Dinh dưỡng, chuyển hóa vật chất và năng lượng ở vi sinh vật


- Bài 23: Quá trình  tổng hợp và phân giải các chất ở vi sinh vật.


- Bài 24: Thực hành: Lên men etylic và lactic

2. Mạch kiến thức của chuyên đề

- Khái niệm, đặc điểm chung của vi sinh vật. 

- Môi trường và các kiểu dinh dưỡng.

- Quá trình phân giải các chất ở vi sinh vật.

- Thực hành lên men etilic và lên men lactic.

3. Thời lượng

Số tiết học trên lớp: 3 tiết ở lớp 10, thời điểm dạy chuyên đề học kỳ II.

Thời gian học ở nhà: 2 tuần 

III. MỤC TIÊU: 
1. Kiến thức

- Trình bày được khái niệm vi sinh vật, đặc điểm chung của vi sinh vật


- Trình bày được các kiểu dinh dưỡng của vi sinh vật và môi trường nuôi cấy cơ bản của vi sinh vật.


- Giải thích được 1 số hiện tượng thực tế liên quan đến hoạt động của vi sinh vật.


- Nêu được 1 số ứng dụng về quá trình phân giải các chất của vi sinh vật để phục vụ đời sống và bảo vệ môi trường.

- Nêu được các tác hại của vi sinh vật từ đó có ý thức trong việc đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm tránh ngộ độc thực phẩm
2. Kĩ năng: 

- Phân biệt được các kiểu dinh dưỡng của vi sinh vật và môi trường nuôi cấy cơ bản của vi sinh vật.

- Biết một số ứng dụng của vi sinh vật vào đời sống, tác hại của vi sinh vật đối với con người.

- Phân biệt được phân giải trong và phân giải ngoài tế bào ở vi sinh vật


- Liên hệ thực tế  và biết làm sữa chua, dưa chua.


- Biết làm thí nghiệm lên men rượu, quan sát hiện tượng lên men.
- Rèn luyện kĩ năng làm việc theo nhóm

3. Thái độ:
- Tuyên truyền vấn đề an toàn vệ sinh thực phẩm tránh ngộ độc thực phẩm cho người thân và cộng đồng.

- Yêu môn học, yêu khoa học.

4. Năng lực
 4.1 Năng lực tự học

+ Học sinh xác định được mục tiêu:
 - Khái niệm, đặc điểm chung của vi sinh vật. 

- Môi trường và các kiểu dinh dưỡng.

- Quá trình phân giải các chất ở vi sinh vật.

- Thực hành lên men etilic và lên men lactic. Nêu các sản phẩm được tạo ra nhờ vi sinh vật phục vụ đời sống.
- Điều tra tình hình ngộ độc thực phẩm tại địa phương: thế nào là ngộ độc thực phẩm, nguyên nhân gây ngộ độc thực phẩm, hậu quả, nêu các biện pháp hạn chế ngộ độc thực phẩm để đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm. 

- Các biện pháp bảo quản lương thực, thực phẩm

+ Lập được bảng kế hoạch học tập

	STT
	Người thực hiện
	Nội dung công việc 
	Thời gian thực hiện
	Nơi thực hiện
	Sản phẩm đạt được

	1
	Nhóm 1


	Thu thập thông tin về: 

+ Khái niệm, đặc điểm chung của vi sinh vật.
+ Môi trường và các kiểu dinh dưỡng.

+ Nêu vai trò và tác hại của vi sinh vật.

+ Các biện pháp bảo quản thực phẩm

 ( có các tư liệu về hình ảnh, phim)
	Tuần 1 
	Mạng Internet, Sách
	Báo cáo tóm tắt về 

+ Khái niệm, đặc điểm chung của vi sinh vật.

+ Môi trường và các kiểu dinh dưỡng.

- Nêu vai trò và tác hại của vi sinh vật ( Nêu các quá trình vi sinh quan trọng liên quan đến chế biến và bảo quản lương thực thực phẩm: quá trình lên men, quá trình thối rữa, cơ chế gây viêm nhiễm 1 số bệnh do vi sinh vật gây ra )

- Biện pháp bảo quản thực phẩm.



	2
	Nhóm 2


	Thu thập thông tin về: 

+ Quá trình phân giải các chất ở vi sinh vật và ứng dụng

+ Liên hệ tìm hiểu  vấn đề ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật gây ra ở địa phương, tìm ra nguyên nhân, hậu quả và một số biện pháp hạn chế.

 (có tư liệu về phim)
	Tuần 1
	Mạng Internet, Sách
	Báo cáo tóm tắt về 

+ Quá trình phân giải các chất ở vi sinh vật và ứng dụng quá trình phân giải các chất của vi sinh vật trong bảo quản và chế biến thực phẩm:

 + Ứng dụng khả năng phân giải các chất ở vi sinh vật để làm sạch môi trường.

+ Phân giải prôtêin và ứng dụng trong chế biến và bảo quản các loại thực phẩm giàu protein: thịt, cá, trứng, sữa, đậu…

+ Phân giải polisaccarit và ứng dụng trong trong chế biến và bảo quản các loại thực phẩm: vi khuẩn lactic và quá trình lên men lactic: sản xuất axit lactic, chế biến các sản phẩm từ sữa, muối chua rau quả, ủ chua thức ăn gia súc…

 + Phân giải xenlulozơ và ứng dụng trong bảo quản thực phẩm là thực vật ( các loại rau, củ, quả…).

+ Liên hệ tìm hiểu vấn đề ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật  gây ra ở địa phương, hậu quả ngộ độc thực phẩm, nêu các biện pháp hạn chế.

	3
	Nhóm 3


	Thu thập thông tin về:  - Các bước thực hành lên men etilic và lên men lactic ( thực hành tạo sản phẩm).

- Tìm hiểu những ứng dụng của vi sinh vật trong cuộc sống :

+ lên men rượu
+ Lên men lactic

	Tuần 1
	Mạng Internet, Sách, phòng thí nhiệm trường
	Báo cáo về :

+ Các bước thực hành lên men etilic và lên men lactic có sản phẩm báo cáo.
+ Nêu các sản phẩm được tạo ra nhờ vi sinh vật phục vụ đời sống ( có sản phẩm )


	4
	Nhóm 4


	 Điều tra tình hình ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật gây ra tại địa phương:
+ Thế nào là ngộ độc thực phẩm.

+ Nguyên nhân gây ngộ độc thực phẩm.

+ Hậu quả.

+ Kế hoạch tuyên truyền an toàn vệ sinh thực phẩm phòng chống ngộ độc thực phẩm
	Tuần 1
	Mạng Internet, Sách, Trạm  Y tế huyện, các xã Báo địa phương
	Báo cáo về :
+ Thế nào là ngộ độc thực phẩm.

+ Nguyên nhân gây ngộ độc thực phẩm.

+ Hậu quả
+Tình hình ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật gây ra tại địa phương

+Chỉ ra những vấn đề cần lưu ý về vệ sinh trong các công đoạn chế biến, bảo quản thực phẩm.

+ Cách nhận biết 1 số sản phẩm muối chua bị hư hỏng, nguyên nhân và tác hại của chúng.

+ Giới thiệu 1 số sản phẩm của quá trình lên men ( rau quả muối chua, sữa chua, rượu…) được sử dụng rộng rãi ở Việt Nam và thế giới.
+ Kế hoạch tuyên truyền an toàn vệ sinh thực phẩm phòng chống ngộ độc thực phẩm

	5
	Các nhóm 1,2,3,4
	Xử lý thông tin,  thống nhất ý kiến, viết nội dung.
	Tuần 2
	Phòng sinh hoạt
	- Bảng nội dung hoàn chỉnh về các yêu cầu của nhiệm vụ của mỗi nhóm

	STT
	Năng lực
	Các kỹ năng

	2
	Năng lực giải quyết vấn đề
	- Vận dụng kiến thức về chuyển hóa vật chất và năng lượng ở  vi sinh vật vào việc phòng chống ngộ độc thực phẩm đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm cho bản thân gia đình.

	3
	Năng lực sử dụng ngôn ngữ
	- Phát triển ngôn ngữ nói thông qua

 + Thuyết trình vấn đề an toàn vệ sinh thực phẩm.

 + Thuyết trình về phòng chống ngộ độc thực phẩm tại địa phương

-Phát triển ngôn ngữ viết thông qua :

  + Phiếu học tập.

  + Viết kế hoạch tuyên truyền giúp mọi người nâng cao ý thức phòng chống ngộ độc thực phẩm đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm.

	4
	Năng lực hợp tác
	- Hợp tác, phân công nhiệm vụ trong nhóm

	5
	Năng lực sử dụng công nghệ thông tin và truyền thông
	- Khai thác thông tin từ internet để tìm hiểu chuyển hóa vật chất và năng lượng ở vi sinh vật, ứng dụng của vi sinh vào đời sống.

- Khai thác thông tin từ các báo  địa phương, báo cáo của TTYT huyện, xã ...  để tìm hiểu thông tin về ngộ độc thực phẩm tại địa phương  .

-Sử dụng powerpoint để báo cáo.


4.2 Năng lực chuyên biệt

	STT
	Năng lực
	Các kỹ năng

	1
	Năng lực quan sát
	Quan sát hình ảnh mẫu vật: sữa chua, các loại hạt, rau củ quả bị nhiễm vi sinh vật…

	2
	Năng lực xác định mối liên hệ
	- Hình thành mối quan hệ giữa cơ sở khoa học từ lí thuyết với ứng dụng thực tiễn.



	3
	Năng lực xử lý thông tin
	Thông qua thông tin về số liệu ngộ độc thực phẩm tại địa phương để xử lý và lập bảng so sánh đánh giá mức độ. 

	4
	Năng lực định nghĩa
	Phát biểu định nghĩa về vi sinh vật; đặc điểm chung của vi sinh vật; các loại môi trường cơ bản; …

	5
	Năng lực tư duy
	Phát triển tư duy phân tích so sánh các kiểu dinh dưỡng của vi sinh vật và môi trường nuôi cấy cơ bản của vi sinh vật. Phân biệt được phân giải trong và phân giải ngoài tế bào ở vi sinh vật

.


5. Chuẩn bị của giáo viên và học sinh

5.1. Chuẩn bị của giáo viên

- Các mẫu vật: sữa chua, nem chua, nước mắn, cơm rượu, dưa chua…, các loại hạt ngũ cốc bị nấm mốc, rau củ quả bị mốc…

- Máy tính, máy chiếu.

- Video về các thí nghiệm lên men lactic và etilic

- Đề xuất các biện pháp phòng chống ngộ độc thực phẩm để đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm.

5.2. Chuẩn bị của học sinh

- Phiếu điều tra.

- Kế hoạch tuyên truyền về phòng chống ngộ độc thực phẩm, kế hoạch tuyên truyền vấn đề an toàn vệ sinh thực phẩm

- Sản phẩm lên men etilic và lactic. 

IV. Các mức độ yêu cầu

1. Nhận biết:

- Trình bày được khái niệm vi sinh vật, đặc điểm chung của vi sinh vật


- Trình bày được các kiểu dinh dưỡng của vi sinh vật và môi trường nuôi cấy cơ bản của vi sinh vật.

2. Thông hiểu:

- Giải thích được 1 số hiện tượng thực tế liên quan đến hoạt động của vi sinh vật.

- Phân biệt được phân giải trong và phân giải ngoài tế bào ở vi sinh vật


- Biết làm thí nghiệm lên men rượu, quan sát hiện tượng lên men, Biết được các bước làm sữa chua, dưa chua

3. Vận dụng :

-  Phân biệt được các kiểu dinh dưỡng của vi sinh vật và xác định được các loại môi trường nuôi cấy cơ bản của vi sinh vật.

- Nêu được 1 số ứng dụng về quá trình phân giải các chất của vi sinh vật để phục vụ đời sống và bảo vệ môi trường.

- Nêu được các tác hại của vi sinh vật từ đó có ý thức trong việc đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm tránh ngộ độc thực phẩm

4. Vận dụng cao:


- Biết được lợi ích của vi sinh vật và ứng dụng của nó tạo ra 1 số sản phẩm sử dụng trong gia đình (làm sữa chua, dưa chua, lên men rượu)
- Biết được tác hại của vsv, có biện pháp bảo vệ lương thực, thực phẩm đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm tránh ngộ độc thực phẩm. 

V. Bộ câu hỏi kiểm tra đánh giá:

	STT
	Mục tiêu
	Câu hỏi

	1
	- Trình bày được khái niệm vi sinh vật, đặc điểm chung của vi sinh vật


- Trình bày được các kiểu dinh dưỡng của vi sinh vật và môi trường nuôi cấy cơ bản của vi sinh vật.


	* Giải bài tập số 3 sgk
Câu 1: Nội dung nào sau đây là sai khi nói về đặc điểm vi sinh vật:
A. Sinh trưởng, sinh sản rất nhanh. 
B. Phân bố rộng. 
C. Có kích thước hiển vi.
D. Là một đơn vị phân loại trong sinh giới
Câu 2: Căn cứ vào đâu mà người ta chia thành 3 loại môi trường nuôi cấy VSV trong phòng thí nghiệm:
A. Thành  phần chất dinh dưỡng.
B. Chủng loại vi sinh vật.
C. Mật độ vi sinh vật.
D. Tính chất vật lí của môi trường.
Câu 3: Căn cứ vào đâu người ta chia vi sinh vật thành các nhóm khác nhau về kiểu dinh dưỡng:
A. Nguồn năng lượng và nguồn hiđrô

B. Nguồn cacbon và nguồn nitơ

C. Nguồn năng lượng và nguồn cacbon

D. Nguồn cacbon và nguồn hiđrô 

	2
	- Giải thích được 1 số hiện tượng thực tế liên quan đến hoạt động của vi sinh vật.

-  Phân biệt được phân giải trong và phân giải ngoài tế bào ở vi sinh vật

- Biết làm thí nghiệm lên men rượu, quan sát hiện tượng lên men.
	Câu 4: Vì sao rau, củ,  quả bị mốc, thức ăn bị ôi thiu nếu chúng ta không có các biện pháp bảo quản?
Câu 5: Làm nước mắn, làm tương là ứng dụng quá trình phân giải nào của vi sinh vật?
Câu 6: Trình bày các bước thí nghiệm lên men rượu.
Câu 7: Nguyên nhân gây ngộ độc thực phẩm, hậu quả, biện pháp hạn chế?

	3
	- Biết được lợi ích của vi sinh vật và ứng dụng của nó tạo ra 1 số sản phẩm sử dụng trong gia đình

- Biết được tác hại của vsv, có biện pháp bảo vệ lương thực, thực phẩm. 


	1. Kể tên một số sản phẩm ở gia đình được tạo ra nhờ ứng dụng hoạt động của VSV.

2. Nêu các bước muối chua rau quả.
3.  Các biện pháp bảo quản lương thực thực phẩm tránh sự xâm nhiễm của vi sinh vật hại, có nên sử dung các loại thực phẩm đã bị nhiễm VSV gây hại?
4. Vi sinh vật có lợi hay có hại?



VI.Tổ chức các hoạt động dạy và học:

1. ổn định lớp:

2. Bài mới:

2.1. Khởi động: 
a. Mục đích:

- Tạo tâm thế vui vẻ, thoải mái cho học sinh. 

- Làm bộc lộ những hiểu biết, quan niệm sẵn có của học sinh, tạo mối liên tưởng giữa kiến thức đã có (các sản phẩm tạo ra sử dụng hàng ngày nhờ hoạt động của vi sinh vật) với kiến thức mới (sự chuyển hóa vật chất và năng lượng ở vi sinh vật- các bước trong lên men lactic và etilic) sẽ lĩnh hội trong bài học mới.

-  Giúp học sinh huy động những kiến thức, kĩ năng, kinh nghiệm của bản thân có liên quan đến bài học mới, kích thích sự tò mò, mong muốn tìm hiểu bài học mới

- Giúp giáo viên tìm hiểu xem học sinh có hiểu biết như thế nào về những vấn đề trong cuộc sống có liên quan đến nội dung bài học

b.  Nội dung- Kỹ thuật tổ chức- Sản phẩm đạt được:
	Thời gian
	Nội dung - Kỹ thuật tổ chức

	Sản phẩm đạt được

	Tiết 1

5phút 
	Nêu các tình huống : Cho học sinh quan sát 1 số hình ảnh, mẫu vật các loại lương thực thực phẩm bị nấm mốc, ôi thiu; 1 số sản phẩm được tạo ra nhờ hoạt động của các vsv có ích, một số bệnh do vi sinh vật gây nên cho người, động vật và thực vật.

- Vì sao rau, củ,  quả bị mốc, thức ăn bị ôi thiu nếu chúng ta không có các biện pháp bảo quản?

- Vì sao người ta làm được các sản phẩm: sữa chua từ sữa, nước mắm từ cá, nem chua từ thịt, rượu nếp… ?

- Trong năm 2017 ở nước ta có rất nhiều vụ việc hàng trăm công nhân các khu công nghiệp nhập viện trong tình trạng nôn ói, đi ngoài. Nguyên nhân của tình trạng trên?

- Tại địa phương nhất là vào mùa nắng nóng các bệnh về tiêu hóa thường bùng phát mạnh …..

(?) Các vấn đề trên đều do tác nhân Vi sinh vật gây ra, vậy vi sinh vật là gì? Vi sinh vật thực hiện quá trình chuyển hóa vật chất và năng lượng như thế nào, quá trình chuyển hóa đó của vi sinh vật ngoài những tác hại còn có những ứng dụng nào trong đời sống?
	Tên chuyên đề : chuyển hóa vật chất và năng lượng ở vi sinh vật

	5 phút
	- Tổ chức  cho học sinh phát triển ý tưởng, hình thành các nhiệm vụ phù hợp nhất.

- Thống nhất ý tưởng và lựa chọn các nhiệm vụ.

- Hoạt động nhóm, chia sẻ các ý tưởng.

- Cùng GV thống nhất các nhiệm vụ  nhỏ.
	Hình thành được 4 nhiệm vụ cho 4 nhóm.

	10phút
	- GV giao nhiệm vụ cần thực hiện cho mỗi nhóm:

Nhiệm vụ nhóm 1: Thu thập thông tin về: 
+ Khái niệm, đặc điểm chung của vi sinh vật.

+ Môi trường và các kiểu dinh dưỡng.

+ Nêu vai trò và tác hại của vi sinh vật.

+ Các biện pháp bảo quản thực phẩm

Nhiệm vụ nhóm 2:Thu thập thông tin về:
+ Quá trình phân giải các chất ở vi sinh vật và ứng dụng

+ Liên hệ tìm hiểu  vấn đề ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật gây ra ở địa phương, tìm ra nguyên nhân, hậu quả và một số biện pháp hạn chế.

Nhiệm vụ nhóm 3: Thu thập thông tin về:   

- Các bước thực hành lên men etilic và lên men lactic ( thực hiện lên men etilic- quay video và trình chiếu, đem sản phẩm báo cáo).

- Tìm hiểu những ứng dụng của vi sinh vật trong cuộc sống :

+ lên men rượu

+ Lên men lactic

Nhiệm vụ nhóm 4:
 Điều tra tình hình ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật gây ra tại địa phương:
+ Thế nào là ngộ độc thực phẩm.

+ Nguyên nhân gây ngộ độc thực phẩm.

+ Hậu quả.

+ Kế hoạch tuyên truyền an toàn vệ sinh thực phẩm phòng chống ngộ độc thực phẩm
	Phân chia nhiệm vụ cho từng nhóm

Nhóm 1 : Nhiệm vụ 1

Nhóm 2 : Nhiệm vụ 2

Nhóm 3 : Nhiệm vụ 3

Nhóm 4 : Nhiệm vụ 4

	25 phút
	Thảo luận, xây dựng kế hoạch thực hiện nhiệm vụ của nhóm 


	Bảng kế hoạch học tập


· HS có 2 tuần để chuẩn bị. Sau đó để thực hiện tiết 2, tiết 3.

2.2. Hình thành kiến thức: 

Hoạt động 1:Tìm hiểu khái  niệm, đặc điểm chung của vi sinh vật; Môi trường và các kiểu dinh dưỡng.

a. Mục đích: Nêu được:

+ Khái  niệm, đặc điểm chung của vi sinh vật.

+ Môi trường và các kiểu dinh dưỡng.

+ Nêu vai trò và tác hại của vi sinh vật.

+ Các biện pháp bảo quản thực phẩm

b. Nội dung- Kỹ thuật tổ chức- Sản phẩm đạt được:
	Thời gian
	Nội dung - Kỹ thuật tổ chức

	Sản phẩm đạt được

	Tiết 2
	- Hoạt động 1: Tìm hiểu khái  niệm, đặc điểm chung của vi sinh vật.

+ Môi trường và các kiểu dinh dưỡng.

- Nhóm 1 báo cáo  các nhóm nhận xét bổ sung

   GV bổ sung hoàn thiện

- GV cho HS quan sát hình, các mẫu vật để xác định các loại môi trường nuôi cấy và các kiểu dinh dưỡng

- Nêu các biện pháp đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm tránh ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật gây nên.

- Các biện pháp bảo quản thực phẩm

- Nhóm 1 báo cáo  các nhóm nhận xét bổ sung

   GV bổ sung hoàn thiện


	  HS biết cách quan sát, đọc tài liệu, thu nhận thông tin để hình thành:

+ Khái niệm, đặc điểm chung của vi sinh vật.

+ Môi trường và các kiểu dinh dưỡng.

- Nêu vai trò và tác hại của vi sinh vật ( Nêu các quá trình vi sinh quan trọng liên quan đến chế biến và bảo quản lương thực thực phẩm: quá trình lên men, quá trình thối rữa, cơ chế gây viêm nhiễm 1 số bệnh do vi sinh vật gây ra )

- Biện pháp bảo quản thực phẩm.




- Hoạt động 2: Tìm hiểu quá trình phân giải các chất ở vi sinh vật và ứng dụng

a. Mục đích: Nêu được:

+ Quá trình phân giải các chất ở vi sinh vật và ứng dụng

+ Liên hệ tìm hiểu  vấn đề ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật gây ra ở địa phương, tìm ra nguyên nhân, hậu quả và một số biện pháp hạn chế.

 b. Nội dung - Kỹ thuật tổ chức- Sản phẩm đạt được
	Thời gian
	Nội dung - Kỹ thuật tổ chức
	Sản phẩm đạt được

	Tiết 2
	- Hoạt động 2: tìm hiểu

+ Quá trình phân giải các chất ở vi sinh vật và ứng dụng

+ Liên hệ tìm hiểu  vấn đề ngộ độc thực phẩm ở địa phương, tìm ra nguyên nhân, hậu quả và một số biện pháp khắc phục.

- Nhóm 2 báo cáo  các nhóm nhận xét bổ sung

- GV cho học sinh xem phim  các tư liệu về ngộ độc thực phẩm rồi cho hs trình bày: Nguyên nhân gây ngộ độc thực phẩm, hậu quả và nêu một số biện pháp hạn chế để đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm.
  Nhóm 2 báo cáo, các nhóm nhận xét bổ sung.

  GV bổ sung hoàn thiện.


	HS biết cách quan sát, đọc tài liệu, thu nhận thông tin để nêu được 
- Quá trình phân giải các chất ở vi sinh vật và ứng dụng quá trình phân giải các chất của vi sinh vật trong bảo quản và chế biến thực phẩm:

 + Ứng dụng khả năng phân giải các chất ở vi sinh vật để làm sạch môi trường.

+ Phân giải prôtêin và ứng dụng trong chế biến và bảo quản các loại thực phẩm giàu protein: thịt, cá, trứng, sữa, đậu…

+ Phân giải polisaccarit và ứng dụng trong trong chế biến và bảo quản các loại thực phẩm: vi khuẩn lactic và quá trình lên men lactic: sản xuất axit lactic, chế biến các sản phẩm từ sữa, muối chua rau quả, ủ chua thức ăn gia súc…

 + Phân giải xenlulozơ và ứng dụng trong bảo quản thực phẩm là thực vật ( các loại rau, củ, quả…).

+ Báo cáo vấn đề ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật  gây ra ở địa phương, hậu quả ngộ độc thực phẩm nêu các biện pháp hạn chế.


 Hoạt động 3: Thực hành lên men etilic và lên men lactic.

a. Mục đích: 

- Thực hiện các bước lên men etilic và lên men lactic.

- Nêu được những ứng dụng của vi sinh vật trong cuộc sống :

+ lên men rượu

+ Lên men lactic

b. Nội dung- Kỹ thuật tổ chức- Sản phẩm đạt được:
	Thời gian
	Nội dung - Kỹ thuật tổ chức

	Sản phẩm đạt được

	Tiết 3
	- Hoạt động 3 : Tìm hiểu thông tin về: 

 Các bước thực hành lên men etilic và lên men lactic ( thực hiện lên men etilic).

Tìm hiểu những ứng dụng của vi sinh vật trong cuộc sống :

+ lên men rượu

+ Lên men lactic

Nhóm 3 báo cáo, các nhóm nhận xét bổ sung.

GV bổ sung hoàn thiện.
	HS biết cách quan sát, đọc tài liệu, thu nhận thông tin để :

+ Thực hiện các bước men etilic và nêu các bước lên men lactic .

+ Nêu các sản phẩm được tạo ra nhờ vi sinh vật phục vụ đời sống ( có sản phẩm )





 Hoạt động 4: Điều tra tình hình ngộ độc thực phẩm tại địa phương.

a. Mục đích: Nêu được:

-Thế nào là ngộ độc thực phẩm, nguyên nhân gây ngộ độc thực phẩm, hậu quả.

- Kế hoạch tuyên truyền an toàn vệ sinh thực phẩm phòng chống ngộ độc thực phẩm

b. Nội dung- Kỹ thuật tổ chức- Sản phẩm đạt được:

	Thời gian
	Nội dung - Kỹ thuật tổ chức

	Sản phẩm đạt được

	Tiết 3
	- Hoạt động 4 : Điều tra tình hình ngộ độc thực phẩm tại địa phương

+ Thế nào là ngộ độc thực phẩm.

+ Nguyên nhân gây ngộ độc thực phẩm.

+ Hậu quả.

+ Kế hoạch tuyên truyền an toàn vệ sinh thực phẩm phòng chống ngộ độc thực phẩm

Nhóm 4 báo cáo, các nhóm nhận xét bổ sung.

GV bổ sung hoàn thiện.


	HS biết cách quan sát, đọc tài liệu, thu nhận thông tin để trình bày:
+ Thế nào là ngộ độc thực phẩm.

+ Nguyên nhân gây ngộ độc thực phẩm.

+ Hậu quả.

+Tình hình ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật gây ra tại địa phương

+Chỉ ra những vấn đề cần lưu ý về vệ sinh trong các công đoạn chế biến, bảo quản thự phẩm.

+ Cách nhận biết 1 số sản phẩm muối chua bị hư hỏng, nguyên nhân và tác hại của chúng.

+ Giới thiệu 1 số sản phẩm của quá trình lên men ( rau quả muối chua, sữa chua, rượu…) được sử dụng rộng rãi ở Việt Nam và thế giới.
+ Kế hoạch tuyên truyền an toàn vệ sinh thực phẩm phòng chống ngộ độc thực phẩm


2.3. Hoạt động luyện tập: 

a. Mục đích: 

Học sinh vận dụng kiến thức để giải quyết những câu hỏi bài tập.
b. Nội dung- Kỹ thuật tổ chức- Sản phẩm đạt được: 
GV trình chiếu cho HS thảo luận theo nhóm bt3, câu 5, 6, 7 và trả lời, các câu trắc nghiệm gọi hs trả lời. GV hoàn thiện nhận xét và cho điểm.
* Giải bài tập số 3 sgk:
Khi có ánh sáng và giàu CO2, một loại VSV có thể phát triển trên môi trường với thành phần các chất (g/l) như sau: 

(NH4)3PO4 : 1,5 

KH2PO4: 1,0

MgSO4          : 0,2               CaCl2: 0,1                NaCl : 5,0

a. Môi trường trên là môi trường gì?

b. Kiểu dinh dưỡng của vi sinh vật trên là gì?

c. Nguồn cacbon, nguồn năng lượng, nguồn nitơ của vi  sinh vật?

Câu 1: Nội dung nào sau đây là sai khi nói về đặc điểm vi sinh vật:
 A. Sinh trưởng, sinh sản rất nhanh. 
 B. Phân bố rộng. 
C. Có kích thước hiển vi.
D. Là một đơn vị phân loại trong sinh giới
Câu 2: Căn cứ vào đâu mà người ta chia thành 3 loại môi trường nuôi cấy VSV trong phòng thí nghiệm:
A. Thành  phần chất dinh dưỡng.
B. Chủng loại vi sinh vật.
C. Mật độ vi sinh vật.
D. Tính chất vật lí của môi trường.
Câu 3: Căn cứ vào đâu người ta chia vi sinh vật thành các nhóm khác nhau về kiểu dinh dưỡng:
A. Nguồn năng lượng và nguồn hiđrô

B. Nguồn cacbon và nguồn nitơ

C. Nguồn năng lượng và nguồn cacbon

D. Nguồn cacbon và nguồn hiđrô
Câu 4. Kể tên một số sản phẩm ở gia đình được tạo ra nhờ ứng dụng hoạt động của VSV.

Câu 5. Nêu các bước muối chua rau quả.
Câu 6.  Các biện pháp bảo quản lương thực thực phẩm tránh sự xâm nhiễm của vi sinh vật hại, có nên sử dung các loại thực phẩm đã bị nhiễm VSV gây hại?
Câu 7. Vi sinh vật có lợi hay có hại?
2.4. Hoạt động vận dụng, mở rộng: 

a. Mục đích: 

Khuyến khích hoc sinh hình thành ý thức và năng lực thường xuyên vận dụng những điều đã học đượcđể giải quyết các vấn đề trong cuộc sống
b. Nội dung- Kỹ thuật tổ chức- Sản phẩm đạt được: 

GV trình chiếu cho HS thảo luận theo nhóm và trả lời, GV hoàn thiện nhận xét và cho điểm.

Câu 1: Vì sao rau, củ,  quả bị mốc, thức ăn bị ôi thiu nếu chúng ta không có các biện pháp bảo quản?
Câu 2: Làm nước mắn, làm tương là ứng dụng quá trình phân giải nào của vi sinh vật?

Câu 3: Trình bày các bước thí nghiệm lên men rượu.

Câu 4: Nguyên nhân gây ngộ độc thực phẩm, hậu quả, biện pháp hạn chế?

PHẦN III: KẾT LUẬN VÀ KIẾN NGHỊ
III.1. Kết luận


 Qua quá trình nghiên cứu đề tài: "Tích hợp giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm trong giảng dạy chuyên đề chuyển hóa vật chất và năng lượng ở vi sinh vật, Sinh học 10 (THPT)". Bản thân tôi đã thu được một số kết quả sau:
1. Nhận thức được đầy đủ hơn về vai trò, ý nghĩa của việc "Tích hợp giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm trong giảng dạy chuyên đề chuyển hóa vật chất và năng lượng ở vi sinh vật, Sinh học 10 (THPT)". 
        
2. Bước đầu đánh giá được thực trạng giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm trong giảng dạy chuyên đề chuyển hóa vật chất và năng lượng ở vi sinh vật, Sinh học 10 (THPT)"cho học sinh trong trường phổ thông hiện nay nói chung và trường THPT Trần Hưng Đạo nói riêng. 

3. Thống kê được các nội dung kến thức, các bài dạy, phần kiến thức có thể tích hợp nội dung giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm trong giảng dạy chuyên đề chuyển hóa vật chất và năng lượng ở vi sinh vật, Sinh học 10 (THPT)".       
 4. Thiết kế được giáo án dạy học theo chuyên đề chuyển hóa vật chất và năng lượng ở vi sinh vật, Sinh học 10 (THPT) trong đó có nội dung giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm.

        5.  Đã tiến hành giảng dạy trên khối lớp 10 trường THPT Trần Hưng Đạo và bước đầu nhận thấy học sinh đã có những nhận thức đúng về ngộ độc thực phẩm, biện pháp hạn chế ngộ độc thực phẩm và tuyên truyền cho mọi người trong gia đình cùng biết thông qua các việc cụ thể ở gia đình mà các em đã làm như: Chọn thực phẩm an toàn,  nấu chín kỹ thức ăn, ăn ngay sau khi nấu, bảo quản cẩn thận các thức ăn đã nấu chín, nấu lại thức ăn thật kỹ, tránh ô nhiễm chéo giữa thức ăn chín và sống với bề mặt bẩn. Rửa tay sạch trước khi chế biến thức ăn và sau mỗi lần gián đoạn để làm việc khác,giữ sạch các bề mặt chế biến thức ăn. Che đậy thực phẩm để tránh côn trùng và các động vật khác. Sử dụng nguồn nước sạch an toàn, chỉ uống nước chín (đun sôi để nguội), hoặc đã qua thiết bị tinh lọc. Rửa tay trước khi ăn, nhất là khi ăn bốc, không sử dụng các loại ngũ cốc đã bị mốc...

III.2. Kiến nghị


- Để đánh giá ý nghĩa thực tiễn của một đề tài nghiên cứu khoa học thì đề tài cần được triển khai dạy thực nghiệm. Nếu như kết quả của đề tài: "Tích hợp giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm trong giảng dạy chuyên đề chuyển hóa vật chất và năng lượng ở vi sinh vật, Sinh học 10 (THPT)". có điều kiện tiếp tục phát triển lên, áp dụng vào thực tế thì sẽ đánh giá một cách khách quan, chính xác kết quả những nội dung mà đề tài đã thực hiện được.


- Do đặc điểm về thời gian nghiên cứu và khả năng, điều kiện  thu thập thông tin từ thực tế còn ít nên đề tài nghiên cứu còn có những thiếu sót nhất định, bản thân rất mong nhận được sự đánh giá, góp ý của các thầy cô đồng nghiệp.
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