	
	




	Giáo án số: 01
	Thời gian thực hiện: 135 phút 
Tên chương 1: Lý luận chung về môn học
Thực hiện ngày     tháng     năm 202


Tên chương 1: Lý luận chung về môn học
Mục tiêu của bài: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 
· Kiến thức:

+ Trình bày kiến thức cơ bản về thành phần hóa học của thực phẩm.
+ Trình bày những khái niệm cơ bản về chất lượng hàng thực phẩm.
· Kỹ năng:

+ Giải thích được các nhân tố tác động đến chất lượng hàng thực phẩm.
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Nhận thức đúng đắn về an toàn thực phẩm.
Đồ dùng và phương tiện dạy học:

Bảng từ - phấn

Máy tính – máy chiếu

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút
Điểm danh
Nhắc nhở tác phong học sinh

KIỂM TRA BÀI CŨ: Thời gian: 25 phút

II. Thực hiện bài học:

	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
(Gợi mở, trao đổi phương pháp học, tạo tâm thế tích cực của người học....)

Giới thiệu nội dung chương trình học

Đặt vấn đề 

	Gợi mở
	Tập trung chú ý lắng nghe
	

	2
	Giảng bài mới

( Đề cương bài giảng)

Chương 1: Lý luận chung về môn học

1.1 Thành phần hoá học của thực phẩm 
Nước

Chất khoáng


	Thuyết trình

Đàm thoại 

Vấn đáp
	Tập trung chú ý lắng nghe

Trả lời câu hỏi
	

	3
	Củng cố kiến thức và kết thúc bài
Nêu trọng tâm bài


	Chốt ý
	Nhắc lại
	

	4
	Hướng dẫn tự học


	Tìm hiểu trước nội dung: chương 1
	


	Nguồn tài liệu tham khảo 
	Giáo trình Vệ sinh an toàn thực phẩm của trường CĐ Công thương 

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn


	  Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.202
          Giảng viên
                        Phạm Thị Thanh Thúy




	
	


	Giáo án số: 02
	Thời gian thực hiện: 135 phút 

Tên chương 1: Lý luận chung về môn học
Thực hiện ngày     tháng     năm 202


Tên chương 1: Lý luận chung về môn học
Mục tiêu của bài: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 

· Kiến thức:

+ Trình bày kiến thức cơ bản về thành phần hóa học của thực phẩm.

+ Trình bày những khái niệm cơ bản về chất lượng hàng thực phẩm.

· Kỹ năng:

+ Giải thích được các nhân tố tác động đến chất lượng hàng thực phẩm.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Nhận thức đúng đắn về an toàn thực phẩm.

Đồ dùng và phương tiện dạy học:

Bảng từ - phấn

Máy tính – máy chiếu

.

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 5 phút

Điểm danh

Nhắc nhở tác phong học sinh

KIỂM TRA BÀI CŨ: Thời gian: 15 phút

II. Thực hiện bài học:

	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
(Gợi mở, trao đổi phương pháp học, tạo tâm thế tích cực của người học....)

Đặt vấn đề 


	Gợi mở
	Tập trung chú ý lắng nghe
	

	2
	Giảng bài mới

( Đề cương bài giảng)

Chương 1: Lý luận chung về môn học
1.1 Thành phần hoá học của thực phẩm 

Nước

Chất khoáng

Gluxit

Lipit

Protein

Vitamin

Các thành phần hóa học khác


	Thuyết trình

Đàm thoại 

Vấn đáp
	Tập trung chú ý lắng nghe

Trả lời câu hỏi
	

	3
	Củng cố kiến thức và kết thúc bài
Nêu trọng tâm bài


	Chốt ý
	Nhắc lại
	

	4
	Hướng dẫn tự học


	Tìm hiểu trước nội dung: 

- Chương 1
	


	Nguồn tài liệu tham khảo 
	Giáo trình Vệ sinh an toàn thực phẩm của trường CĐ Công thương 

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn


	  Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.202
          Giảng viên
                        Phạm Thị Thanh Thúy




	Giáo án số: 03
	Thời gian thực hiện: 135 phút 

Tên chương 1: Lý luận chung về môn học
Thực hiện ngày        tháng          năm 202


Tên chương 1: Lý luận chung về môn học
Mục tiêu của bài: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 

· Kiến thức:

+ Trình bày kiến thức cơ bản về thành phần hóa học của thực phẩm.

+ Trình bày những khái niệm cơ bản về chất lượng hàng thực phẩm.

· Kỹ năng:

+ Giải thích được các nhân tố tác động đến chất lượng hàng thực phẩm.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Nhận thức đúng đắn về an toàn thực phẩm.

Đồ dùng và phương tiện dạy học:

Bảng từ - phấn

Máy tính – máy chiếu

.

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 5 phút

Điểm danh

Nhắc nhở tác phong học sinh

KIỂM TRA BÀI CŨ: Thời gian: 15 phút

II. Thực hiện bài học:

	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
(Gợi mở, trao đổi phương pháp học, tạo tâm thế tích cực của người học....)

Đặt vấn đề 


	Gợi mở
	Tập trung chú ý lắng nghe
	

	2
	Giảng bài mới

( Đề cương bài giảng)

Chương 1: Lý luận chung về môn học

1.1 Thành phần hoá học của thực phẩm 

1.2 Chất lượng hàng thực phẩm

Đặc trưng chất lượng thực phẩm:

Giá trị dinh dưỡng thực phẩm:

Giá trị cảm quan của hàng thực phẩm:

Tính không độc hại của hàng thực phẩm
---------------------

Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
	Thuyết trình

Đàm thoại 

Vấn đáp

Thuyết trình
	Tập trung chú ý lắng nghe

Trả lời câu hỏi
	

	3
	Củng cố kiến thức và kết thúc bài
Nêu trọng tâm bài


	Chốt ý
	Nhắc lại
	

	4
	Hướng dẫn tự học


	Tìm hiểu trước nội dung: 

- Chương 2
	


	Nguồn tài liệu tham khảo 
	Giáo trình Vệ sinh an toàn thực phẩm của trường CĐ Công thương 

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn


	  Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.202

          Giảng viên
                        Phạm Thị Thanh Thúy



	Giáo án số: 04
	Thời gian thực hiện: 135 phút 

Tên Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật 

Thực hiện ngày     tháng      năm 202


Tên Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
Mục tiêu của bài: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 

· Kiến thức:

+ Trình bày kiến thức cơ bản về thành phần hóa học của thực phẩm.

+ Trình bày những khái niệm cơ bản về chất lượng hàng thực phẩm.

· Kỹ năng:

+ Giải thích được các nhân tố tác động đến chất lượng hàng thực phẩm.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Nhận thức đúng đắn về an toàn thực phẩm.

Đồ dùng và phương tiện dạy học:

Bảng từ - phấn

Máy tính – máy chiếu

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 5 phút

Điểm danh

Nhắc nhở tác phong học sinh

KIỂM TRA BÀI CŨ: Thời gian: 15 phút

II. Thực hiện bài học:

	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
(Gợi mở, trao đổi phương pháp học, tạo tâm thế tích cực của người học....)

Đặt vấn đề 


	Gợi mở
	Tập trung chú ý lắng nghe
	

	2
	Giảng bài mới

( Đề cương bài giảng)

Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
MỘT SỐ KHÁI NIỆM CHUNG

2.1 Ảnh hưởng của các yếu tố bên trong và bên ngoài của thực phẩm đến sự phát triển của vi sinh vật
2.1.1 Nhóm các yếu tố bên trong nguyên liệu và thực phẩm

2.1.2 Nhóm các yếu tố bên ngoài nguyên liệu thực phẩm và thực phẩm ảnh hưởng đến vi sinh vật

	Thuyết trình

Đàm thoại 

Vấn đáp
	Tập trung chú ý lắng nghe

Trả lời câu hỏi
	

	3
	Củng cố kiến thức và kết thúc bài
Nêu trọng tâm bài


	Chốt ý
	Nhắc lại
	

	4
	Hướng dẫn tự học


	Tìm hiểu trước nội dung: 

- Chương 2
	


	Nguồn tài liệu tham khảo 
	Giáo trình Vệ sinh an toàn thực phẩm của trường CĐ Công thương 

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn
	  Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.202  
                                   Giảng viên
                        Phạm Thị Thanh Thúy



	Giáo án số: 05
	Thời gian thực hiện: 135 phút 

Tên Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật 

Thực hiện ngày      tháng     năm 202


Tên Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
Mục tiêu của bài: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 

· Kiến thức:

+ Trình bày kiến thức cơ bản về thành phần hóa học của thực phẩm.

+ Trình bày những khái niệm cơ bản về chất lượng hàng thực phẩm.

· Kỹ năng:

+ Giải thích được các nhân tố tác động đến chất lượng hàng thực phẩm.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Nhận thức đúng đắn về an toàn thực phẩm.

Đồ dùng và phương tiện dạy học:

Bảng từ - phấn

Máy tính – máy chiếu

.

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 5 phút

Điểm danh

Nhắc nhở tác phong học sinh

KIỂM TRA BÀI CŨ: Thời gian: 15 phút

II. Thực hiện bài học:

	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
(Gợi mở, trao đổi phương pháp học, tạo tâm thế tích cực của người học....)

Đặt vấn đề 


	Gợi mở
	Tập trung chú ý lắng nghe
	

	2
	Giảng bài mới

( Đề cương bài giảng)

Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
MỘT SỐ KHÁI NIỆM CHUNG

2.2 Ảnh hưởng của các yếu tố bên trong và bên ngoài của thực phẩm đến sự phát triển của vi sinh vật

2.3 Vi sinh vật gây bệnh trong thực phẩm
E.coli (Escherichia coli)

Samonella

Staphylococcus

Vibrio

Proteus
	Thuyết trình

Đàm thoại 

Vấn đáp
	Tập trung chú ý lắng nghe

Trả lời câu hỏi
	

	3
	Củng cố kiến thức và kết thúc bài
Nêu trọng tâm bài


	Chốt ý
	Nhắc lại
	

	4
	Hướng dẫn tự học


	Tìm hiểu trước nội dung: 

- Trong giáo trình
	


	Nguồn tài liệu tham khảo 
	Giáo trình Vệ sinh an toàn thực phẩm của trường CĐ Công thương 

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn


	  Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.202

          Giảng viên
                        Phạm Thị Thanh Thúy



	Giáo án số: 06
	Thời gian thực hiện: 135 phút 

Tên Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật 

Thực hiện ngày      tháng     năm 202


Tên Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
Mục tiêu của bài: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 

· Kiến thức:

+ Trình bày kiến thức cơ bản về thành phần hóa học của thực phẩm.

+ Trình bày những khái niệm cơ bản về chất lượng hàng thực phẩm.

· Kỹ năng:

+ Giải thích được các nhân tố tác động đến chất lượng hàng thực phẩm.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Nhận thức đúng đắn về an toàn thực phẩm.

Đồ dùng và phương tiện dạy học:

Bảng từ - phấn

Máy tính – máy chiếu

.

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 5 phút

Điểm danh

Nhắc nhở tác phong học sinh

KIỂM TRA BÀI CŨ: Thời gian: 15 phút

II. Thực hiện bài học:

	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
(Gợi mở, trao đổi phương pháp học, tạo tâm thế tích cực của người học....)

Đặt vấn đề 


	Gợi mở
	Tập trung chú ý lắng nghe
	

	2
	Giảng bài mới

( Đề cương bài giảng)

Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
MỘT SỐ KHÁI NIỆM CHUNG

2.1 Ảnh hưởng của các yếu tố bên trong và bên ngoài của thực phẩm đến sự phát triển của vi sinh vật 

2.2 Vi sinh vật gây bệnh trong thực phẩm 

2.3 Độc tố của vi sinh vật

Tảo

Nấm mốc

Virus
	Thuyết trình

Đàm thoại 

Vấn đáp
	Tập trung chú ý lắng nghe

Trả lời câu hỏi
	

	3
	Củng cố kiến thức và kết thúc bài
Nêu trọng tâm bài


	Chốt ý
	Nhắc lại
	

	4
	Hướng dẫn tự học


	Tìm hiểu trước nội dung: 

- Trong giáo trình
	


	Nguồn tài liệu tham khảo 
	Giáo trình Vệ sinh an toàn thực phẩm của trường CĐ Công thương 

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn


	  Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.202

          Giảng viên
                        Phạm Thị Thanh Thúy




	Giáo án số: 07
	Thời gian thực hiện: 135 phút 

Tên Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật 

Thực hiện ngày      tháng     năm 202


Tên Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
Mục tiêu của bài: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 

· Kiến thức:

+ Trình bày kiến thức cơ bản về thành phần hóa học của thực phẩm.

+ Trình bày những khái niệm cơ bản về chất lượng hàng thực phẩm.

· Kỹ năng:

+ Giải thích được các nhân tố tác động đến chất lượng hàng thực phẩm.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Nhận thức đúng đắn về an toàn thực phẩm.

Đồ dùng và phương tiện dạy học:

Bảng từ - phấn

Máy tính – máy chiếu

.

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 5 phút

Điểm danh

Nhắc nhở tác phong học sinh

KIỂM TRA BÀI CŨ: Thời gian: 15 phút

II. Thực hiện bài học:

	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
(Gợi mở, trao đổi phương pháp học, tạo tâm thế tích cực của người học....)

Đặt vấn đề 


	Gợi mở
	Tập trung chú ý lắng nghe
	

	2
	Giảng bài mới

( Đề cương bài giảng)

Chương 2: Ngộ độc thực phẩm do vi sinh vật
2.1 Ảnh hưởng của các yếu tố bên trong và bên ngoài của thực phẩm đến sự phát triển của vi sinh vật 

2.2 Vi sinh vật gây bệnh trong thực phẩm 

2.3 Độc tố của vi sinh vật

2.4 Các phương pháp bảo quản thực phẩm để tránh ngộ độc do vi sinh vật

Bảo quản thực phẩm bằng hóa chất

Bảo quản thực phẩm ở nhiệt độ cao

Bảo quản thực phẩm ở nhiệt độ thấp 

Bảo quản thực phẩm bằng tia phóng xạ 
	Thuyết trình

Đàm thoại 

Vấn đáp
	Tập trung chú ý lắng nghe

Trả lời câu hỏi
	

	3
	Củng cố kiến thức và kết thúc bài
Nêu trọng tâm bài


	Chốt ý
	Nhắc lại
	

	4
	Hướng dẫn tự học


	Tìm hiểu trước nội dung: 

- Trong giáo trình
	


	Nguồn tài liệu tham khảo 
	Giáo trình Vệ sinh an toàn thực phẩm của trường CĐ Công thương 

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn


	  Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.202

          Giảng viên
                        Phạm Thị Thanh Thúy



	Giáo án số: 08
	Thời gian thực hiện: 135 phút 

Tên Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do nguyên liệu và sản phẩm thực phẩm chứa độc tố

Thực hiện ngày       tháng      năm 202


Tên Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do nguyên liệu và sản phẩm thực phẩm chứa độc tố

Mục tiêu của bài: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 

· Kiến thức:

+ Trình bày kiến thức cơ bản về thành phần hóa học của thực phẩm.

+ Trình bày những khái niệm cơ bản về chất lượng hàng thực phẩm.

· Kỹ năng:

+ Giải thích được các nhân tố tác động đến chất lượng hàng thực phẩm.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Nhận thức đúng đắn về an toàn thực phẩm.

Đồ dùng và phương tiện dạy học:

Bảng từ - phấn

Máy tính – máy chiếu

.

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 5 phút

Điểm danh

Nhắc nhở tác phong học sinh

KIỂM TRA BÀI CŨ: Thời gian: 15 phút

II. Thực hiện bài học:

	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
(Gợi mở, trao đổi phương pháp học, tạo tâm thế tích cực của người học....)

Đặt vấn đề 


	Gợi mở
	Tập trung chú ý lắng nghe
	

	2
	Giảng bài mới

( Đề cương bài giảng)

Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do nguyên liệu và sản phẩm thực phẩm chứa độc tố

3.1 Một số loại chất độc nguồn gốc sinh vật thường gặp trong thực phẩm

3.1.1 Các chất gây bướu cổ

3.1.2 Chất Hemaglutine – chất kìm hãm sự tăng trưởng và hấp thụ thức ăn


	Thuyết trình

Đàm thoại 

Vấn đáp
	Tập trung chú ý lắng nghe

Trả lời câu hỏi
	

	3
	Củng cố kiến thức và kết thúc bài
Nêu trọng tâm bài


	Chốt ý
	Nhắc lại
	

	4
	Hướng dẫn tự học


	Tìm hiểu trước nội dung: 

- Trong giáo trình
	


	Nguồn tài liệu tham khảo 
	Giáo trình Vệ sinh an toàn thực phẩm của trường CĐ Công thương 

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn


	  Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.202

          Giảng viên
                        Phạm Thị Thanh Thúy




	Giáo án số: 09
	Thời gian thực hiện: 135 phút 

Tên Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do nguyên liệu và sản phẩm thực phẩm chứa độc tố

Thực hiện ngày      tháng     năm 202


Tên Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do nguyên liệu và sản phẩm thực phẩm chứa độc tố

Mục tiêu của bài: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 

· Kiến thức:

+ Trình bày kiến thức cơ bản về thành phần hóa học của thực phẩm.

+ Trình bày những khái niệm cơ bản về chất lượng hàng thực phẩm.

· Kỹ năng:

+ Giải thích được các nhân tố tác động đến chất lượng hàng thực phẩm.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Nhận thức đúng đắn về an toàn thực phẩm.

Đồ dùng và phương tiện dạy học:

Bảng từ - phấn

Máy tính – máy chiếu

.

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 5 phút

Điểm danh

Nhắc nhở tác phong học sinh

KIỂM TRA BÀI CŨ: Thời gian: 15 phút

II. Thực hiện bài học:

	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
(Gợi mở, trao đổi phương pháp học, tạo tâm thế tích cực của người học....)

Đặt vấn đề 


	Gợi mở
	Tập trung chú ý lắng nghe
	

	2
	Giảng bài mới

( Đề cương bài giảng)

Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do nguyên liệu và sản phẩm thực phẩm chứa độc tố

3.1 Một số loại chất độc nguồn gốc sinh vật thường gặp trong thực phẩm

3.2 Một số loại nguyên liệu và sản phẩm thực phẩm chứa chất độc

Ngộ độc do khoai tây nảy mầm

Ngộ độc do sắn (khoai mì) chứa chất độc

Ngộ độc do măng

Ngộ độc do đậu đỗ

Ngộ độc do hạt hạnh nhân đắng

Ngộ độc do ăn đậu tương sống


	Thuyết trình

Đàm thoại 

Vấn đáp
	Tập trung chú ý lắng nghe

Trả lời câu hỏi
	

	3
	Củng cố kiến thức và kết thúc bài
Nêu trọng tâm bài


	Chốt ý
	Nhắc lại
	

	4
	Hướng dẫn tự học


	Tìm hiểu trước nội dung: 

- Trong giáo trình
	


	Nguồn tài liệu tham khảo 
	Giáo trình Vệ sinh an toàn thực phẩm của trường CĐ Công thương 

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn


	  Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.202

          Giảng viên
                        Phạm Thị Thanh Thúy




	Giáo án số: 10
	Thời gian thực hiện: 135 phút 

Tên Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do nguyên liệu và sản phẩm thực phẩm chứa độc tố

Thực hiện ngày      tháng     năm 202


Tên Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản
Mục tiêu của bài: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 

· Kiến thức:

+ Trình bày kiến thức cơ bản về thành phần hóa học của thực phẩm.

+ Trình bày những kiến thức cơ bản về các chất bị chuyển hóa do vi sinh vật trong quá trình chế biến và bảo quản.

· Kỹ năng:

+ Giải thích được các nhân tố tác động đến chất lượng hàng thực phẩm.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Nhận thức đúng đắn về an toàn thực phẩm.

Đồ dùng và phương tiện dạy học:

Bảng từ - phấn

Máy tính – máy chiếu

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 5 phút

Điểm danh

Nhắc nhở tác phong học sinh

KIỂM TRA BÀI CŨ: Thời gian: 15 phút

II. Thực hiện bài học:

	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
(Gợi mở, trao đổi phương pháp học, tạo tâm thế tích cực của người học....)

Đặt vấn đề 


	Gợi mở
	Tập trung chú ý lắng nghe
	

	2
	Giảng bài mới

( Đề cương bài giảng)

Chương 3: Ngộ độc thực phẩm do nguyên liệu và sản phẩm thực phẩm chứa độc tố

3.3 Ngộ độc do động vật chứa chất độc

----------------------

Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản

 4.1 Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm

	Thuyết trình

Đàm thoại 

Vấn đáp
	Tập trung chú ý lắng nghe

Trả lời câu hỏi
	

	3
	Củng cố kiến thức và kết thúc bài
Nêu trọng tâm bài


	Chốt ý
	Nhắc lại
	

	4
	Hướng dẫn tự học


	Tìm hiểu trước nội dung: 

- Trong giáo trình
	


	Nguồn tài liệu tham khảo 
	Giáo trình Vệ sinh an toàn thực phẩm của trường CĐ Công thương 

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn


	  Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.202

          Giảng viên
                        Phạm Thị Thanh Thúy




	Giáo án số: 11
	Thời gian thực hiện: 135 phút 

Tên Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản

Thực hiện ngày      tháng     năm 202


Tên Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản

Mục tiêu của bài: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 

· Kiến thức:

+ Trình bày kiến thức cơ bản về thành phần hóa học của thực phẩm.

+ Trình bày những kiến thức cơ bản về ngộ độc do các chất độc được tạo thành trong quá trình bảo quản và chế biến.

· Kỹ năng:

+ Giải thích được các nhân tố tác động đến chất lượng hàng thực phẩm.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Nhận thức đúng đắn về an toàn thực phẩm.

Đồ dùng và phương tiện dạy học:

Bảng từ - phấn

Máy tính – máy chiếu

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 5 phút

Điểm danh

Nhắc nhở tác phong học sinh

KIỂM TRA BÀI CŨ: Thời gian: 15 phút

II. Thực hiện bài học:

	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
(Gợi mở, trao đổi phương pháp học, tạo tâm thế tích cực của người học....)

Đặt vấn đề 


	Gợi mở
	Tập trung chú ý lắng nghe
	

	2
	Giảng bài mới

( Đề cương bài giảng)

Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản

 4.2 Ngộ độc do các chất độc được tạo thành trong quá trình bảo quản và chế biến


	Thuyết trình

Đàm thoại 

Vấn đáp
	Tập trung chú ý lắng nghe

Trả lời câu hỏi
	

	3
	Củng cố kiến thức và kết thúc bài
Nêu trọng tâm bài


	Chốt ý
	Nhắc lại
	

	4
	Hướng dẫn tự học


	Tìm hiểu trước nội dung: 

- Trong giáo trình
	


	Nguồn tài liệu tham khảo 
	Giáo trình Vệ sinh an toàn thực phẩm của trường CĐ Công thương 

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn


	  Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.202

          Giảng viên
                        Phạm Thị Thanh Thúy




	Giáo án số: 12
	Thời gian thực hiện: 135 phút 

Tên Chương 4: Ngộ độc thực phẩm do quá trình chế biến và bảo quản

Thực hiện ngày      tháng     năm 202


Tên Chương 5: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia

Mục tiêu của bài: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 

· Kiến thức:

+ Trình bày kiến thức cơ bản về thành phần hóa học của chất phụ gia.

+ Trình bày những kiến thức cơ bản về các loại chất phụ gia thực phẩm.

· Kỹ năng:

+ Giải thích được các nhân tố tác động đến chất lượng hàng thực phẩm.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Nhận thức đúng đắn về an toàn thực phẩm.

Đồ dùng và phương tiện dạy học:

Bảng từ - phấn

Máy tính – máy chiếu

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 5 phút

Điểm danh

Nhắc nhở tác phong học sinh

KIỂM TRA BÀI CŨ: Thời gian: 15 phút

II. Thực hiện bài học:

	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
(Gợi mở, trao đổi phương pháp học, tạo tâm thế tích cực của người học....)

Đặt vấn đề 


	Gợi mở
	Tập trung chú ý lắng nghe
	

	2
	Giảng bài mới

( Đề cương bài giảng)

Chương 5: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia

5.1 Khái niệm

 5.2 Các loại chất phụ gia thực phẩm


	Thuyết trình

Đàm thoại 

Vấn đáp
	Tập trung chú ý lắng nghe

Trả lời câu hỏi
	

	3
	Củng cố kiến thức và kết thúc bài
Nêu trọng tâm bài


	Chốt ý
	Nhắc lại
	

	4
	Hướng dẫn tự học


	Tìm hiểu trước nội dung: 

- Trong giáo trình
	


	Nguồn tài liệu tham khảo 
	Giáo trình Vệ sinh an toàn thực phẩm của trường CĐ Công thương 

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn


	  Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.202

          Giảng viên
                        Phạm Thị Thanh Thúy



	Giáo án số: 13
	Thời gian thực hiện: 135 phút 

Tên Chương 5: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia Thực hiện ngày      tháng     năm 202


Tên Chương 5: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia

Mục tiêu của bài: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 

· Kiến thức:

+ Trình bày kiến thức cơ bản về thành phần hóa học của chất phụ gia.

+ Trình bày những kiến thức cơ bản về ích lợi của các loại chất phụ gia thực phẩm.

· Kỹ năng:

+ Giải thích được các nhân tố tác động đến chất lượng hàng thực phẩm.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Nhận thức đúng đắn về an toàn thực phẩm.

Đồ dùng và phương tiện dạy học:

Bảng từ - phấn

Máy tính – máy chiếu

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 5 phút

Điểm danh

Nhắc nhở tác phong học sinh

KIỂM TRA BÀI CŨ: Thời gian: 15 phút

II. Thực hiện bài học:

	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
(Gợi mở, trao đổi phương pháp học, tạo tâm thế tích cực của người học....)

Đặt vấn đề 


	Gợi mở
	Tập trung chú ý lắng nghe
	

	2
	Giảng bài mới

( Đề cương bài giảng)

Chương 5: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia

5.1 Khái niệm

 5.2 Các loại chất phụ gia thực phẩm

5.3 Ích lợi của các chất phụ gia thực phẩm

	Thuyết trình

Đàm thoại 

Vấn đáp
	Tập trung chú ý lắng nghe

Trả lời câu hỏi
	

	3
	Củng cố kiến thức và kết thúc bài
Nêu trọng tâm bài


	Chốt ý
	Nhắc lại
	

	4
	Hướng dẫn tự học


	Tìm hiểu trước nội dung: 

- Trong giáo trình
	


	Nguồn tài liệu tham khảo 
	Giáo trình Vệ sinh an toàn thực phẩm của trường CĐ Công thương 

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn


	  Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.202

          Giảng viên
                        Phạm Thị Thanh Thúy




	Giáo án số: 14
	Thời gian thực hiện: 135 phút 

Tên Chương 5: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia Thực hiện ngày      tháng     năm 202


Tên Chương 5: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia

Mục tiêu của bài: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 

· Kiến thức:

+ Trình bày kiến thức cơ bản về thành phần hóa học của chất phụ gia.

+ Trình bày những kiến thức cơ bản về rủi ro do chất phụ gia thực phẩm tạo ra.

· Kỹ năng:

+ Giải thích được các nhân tố tác động đến chất lượng hàng thực phẩm.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Nhận thức đúng đắn về an toàn thực phẩm.

Đồ dùng và phương tiện dạy học:

Bảng từ - phấn

Máy tính – máy chiếu

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 5 phút

Điểm danh

Nhắc nhở tác phong học sinh

KIỂM TRA BÀI CŨ: Thời gian: 15 phút

II. Thực hiện bài học:

	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
(Gợi mở, trao đổi phương pháp học, tạo tâm thế tích cực của người học....)

Đặt vấn đề 


	Gợi mở
	Tập trung chú ý lắng nghe
	

	2
	Giảng bài mới

( Đề cương bài giảng)

Chương 5: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia

5.1 Khái niệm

 5.2 Các loại chất phụ gia thực phẩm

5.3 Ích lợi của các chất phụ gia thực phẩm

5.4 Những rủi ro của chất phụ gia tạo ra


	Thuyết trình

Đàm thoại 

Vấn đáp
	Tập trung chú ý lắng nghe

Trả lời câu hỏi
	

	3
	Củng cố kiến thức và kết thúc bài
Nêu trọng tâm bài


	Chốt ý
	Nhắc lại
	

	4
	Hướng dẫn tự học


	Tìm hiểu trước nội dung: 

- Trong giáo trình
	


	Nguồn tài liệu tham khảo 
	Giáo trình Vệ sinh an toàn thực phẩm của trường CĐ Công thương 

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn


	  Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.202

          Giảng viên
                        Phạm Thị Thanh Thúy




	Giáo án số: 15
	Thời gian thực hiện: 135 phút 

Tên Chương 5: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia Thực hiện ngày      tháng     năm 202


Tên Chương 5: ÔN TẬP

Mục tiêu của bài: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 

· Kiến thức:

+ Trình bày kiến thức cơ bản về thành phần hóa học của chất phụ gia.

+ Trình bày những kiến thức cơ bản về rủi ro do chất phụ gia thực phẩm tạo ra.

· Kỹ năng:

+ Giải thích được các nhân tố tác động đến chất lượng hàng thực phẩm.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Nhận thức đúng đắn về an toàn thực phẩm.

Đồ dùng và phương tiện dạy học:

Bảng từ - phấn

Máy tính – máy chiếu

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 5 phút

Điểm danh

Nhắc nhở tác phong học sinh

KIỂM TRA BÀI CŨ: Thời gian: 15 phút

II. Thực hiện bài học:

	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
(Gợi mở, trao đổi phương pháp học, tạo tâm thế tích cực của người học....)

Đặt vấn đề 


	Gợi mở
	Tập trung chú ý lắng nghe
	

	2
	Giảng bài mới

( Đề cương bài giảng)

Chương 5: Ngộ độc thực phẩm do các chất phụ gia

5.1 Khái niệm

 5.2 Các loại chất phụ gia thực phẩm

5.3 Ích lợi của các chất phụ gia thực phẩm

5.4 Những rủi ro của chất phụ gia tạo ra


	Thuyết trình

Đàm thoại 

Vấn đáp
	Tập trung chú ý lắng nghe

Trả lời câu hỏi
	

	3
	Củng cố kiến thức và kết thúc bài
Nêu trọng tâm bài


	Chốt ý
	Nhắc lại
	

	4
	Hướng dẫn tự học


	Tìm hiểu trước nội dung: 

- Trong giáo trình
	


	Nguồn tài liệu tham khảo 
	Giáo trình Vệ sinh an toàn thực phẩm của trường CĐ Công thương 

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn


	  Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.202

          Giảng viên
                        Phạm Thị Thanh Thúy
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