Trường THPT ………                                                             Kế hoạch bài dạy CN12-Lâm nghiệp, Thủy sản 

	Ngàysoạn: / /2024
Thời lượng: 1 tiết

Tiết : 
	ÔN TẬP CHỦ ĐỀ 7


I. MỤC TIÊU 

1- Kiến thức: Hệ thống hóa được kiến thức chủ đề 7: Công nghệ thức ăn thủy sản.
2-Năng lực: Qua ôn tập học sinh có:
a)Năng lực công nghệ: Hiểu và trình bày được những kiến thức đã học về công nghệ thức ăn thủy sản.

b)Năng lực chung:
- Năng lực tự chủ và tự học: tự học và ôn tập, chủ động tự tìm hiểu các vấn đề vận dụng phát sinh.
- Năng lực giao tiếp và hợp tác: qua hoạt động ôn tập nhóm, tương tác với giáo viên trong ôn tập.

- Giải quyết vấn đề và sáng tạo: giải quyết được các vấn đề thông qua trả lời các câu hỏi vận dụng.

3- Phẩm chất:

- Chăm chỉ, tích cực trong ôn tập. 

II. THIẾT BỊ DẠY HỌC VÀ HỌC LIỆU:

1. Đối với giáo viên (GV):

- Đáp án sơ đồ hóa kiến thức và đáp án bài tập luyện tập chủ đề 7.
2. Đối với học sinh (HS):
- Ôn tập kiến thức liên quan.

- Chuẩn bị đồ dùng học tập.
III. TIẾN TRÌNH DẠY HỌC

HOẠT ĐỘNG 1:  KHỞI ĐỘNG

- Dự kiến thời lượng: 5 phút
a. Mục tiêu: HS nêu được vấn đề cần ôn tập.
b. Nội dung: GV tổ chức trò chơi nhỏ cho HS nêu các vấn đề của chủ đề đã học.
c. Sản phẩm học tập: Câu trả lời của HS về nội dung trong chủ đề đã học  

d. Tổ chức thực hiện:

Bước 1: GV chuyển giao nhiệm vụ học tập
(GV chia bảng làm 2 phần và chia lớp thành 2 nhóm, yêu cầu các nhóm HS không sử dụng SGK,  nêu các bài của chủ đề đã học và các nội dung của các bài đó lên bảng, trong thời gian 3 phút, nhóm nào ghi được nhiều nội dung đúng hơn sẽ thắng.
- Trong chủ đề 7, em đã được tìm hiểu những nội dung gì? Hãy liệt kê lại những nội dung em đã được học.

Bước 2: HS thực hiện nhiệm vụ học tập

  - HS thực hiện yêu cầu của GV.

Bước 3: Báo cáo kết quả hoạt động và thảo luận
  - HS ghi các nội dung đã học của chủ đề lên bảng.

  Bước 4: Đánh giá kết quả, thực hiện nhiệm vụ học tập

  - GV đánh giá kết quả và nêu tiến trình ôn tập.
HOẠT ĐỘNG 2: HỆ THỐNG HÓA KIẾN THỨC (Dự kiến thời lượng: 20 phút)
- Dự kiến thời lượng: 20 phút
a. Mục tiêu: Hệ thống hóa kiến thức chủ đề 7
b. Nội dung: HS thảo luận nhóm để hoàn thành sơ đồ hệ thống kiến thức đã học.
c. Sản phẩm học tập: Đáp án sơ đồ hệ thống kiến thức chủ đề 7 của các nhóm 
	1/ Sơ đồ hệ thống kiến thức:
	- Đáp án sơ đồ:
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	I. Thành phần dinh dưỡng của thức ăn cho động vật thủy sản

- Thành phần dinh dưỡng:

+ protein

1+ nước

2+ lipid

3+ carbohydrate

4+vitamin 

5+ khoáng

 - Vai trò của các nhóm thức ăn thủy sản:

6+ Thức ăn hỗn hợp:
+ Thức ăn bổ sung:
7+ Thức ăn tươi sống:
8+ Nguyên liệu thức ăn:
II. Chế biến và bảo quản thức ăn thủy sản
- Chế biến thức ăn:

9+ Chế biến thủ công

10+ Chế biến công nghiệp

- Bảo quản thức ăn:

11+ Bảo quản thức ăn hỗn hợp 

12+ Bảo quản nguyên liệu 
13+ Bảo quản thức ăn tươi sống

14+ Bảo quản chất bổ sung
-  Ứng dụng công nghệ sinh học trong chế biến thức ăn thủy sản:

15+ Công nghệ vi sinh 
16+ Công nghệ enzyme 
17+ Công nghệ lên men.

- Ứng dụng công nghệ sinh học trong bảo quản thức ăn thủy sản:

18+  Giảm quá trình oxy hóa

19+ Ức chế sự phát triển của nấm mốc, vi khuẩn gây hại


d. Tổ chức thực hiện:

Bước 1: GV chuyển giao nhiệm vụ học tập

GV chia lớp thành 4 nhóm, chiếu sơ đồ hệ thống kiến thức SGK, yêu cầu các nhóm không sử dụng SGK, thảo luận nhóm để hoàn thành sơ đồ vào giấy A0, theo phân công

- Nhóm 1, 2: Thành phần dinh dưỡng của thức ăn cho động vật thủy sản.

- Nhóm 3, 4: Chế biến và bảo quản thức ăn thủy sản. 
Bước 2: HS thực hiện nhiệm vụ học tập 
- HS thảo luận nhóm để hoàn thành sơ đồ 
Bước 3: Báo cáo kết quả hoạt động và thảo luận

- Các nhóm HS treo kết quả thảo luận lên bảng và HS cả lớp theo dõi, nhận xét, bổ sung.

Bước 4: Đánh giá kết quả, thực hiện nhiệm vụ học tập

- GV nhận xét, đánh giá kết quả hoạt động của các nhóm. 

HOẠT ĐỘNG 3: LUYỆN TẬP VÀ VẬN DỤNG
- Dự kiến thời lượng: 20 phút
a. Mục tiêu: Thông qua các câu hỏi, củng cố khắc sâu kiến thức HS đã học, đồng thời HS vận dụng kiến thức tự ôn tập ở nhà
b. Nội dung: GV yêu cầu HS trả lời các câu hỏi ở phần ôn tập chủ đề 7.
c. Sản phẩm học tập: Câu trả lời ôn tập chủ đề 7.
Câu 1: Thành phần dinh dưỡng của thức ăn thuỷ sản:

- Gồm: nước, protein, lipid, carbohydrate, vitamin và khoáng.

- Thức ăn có nguồn gốc động vật (bột cá, bột thịt, bột máu,...), thức ăn tươi sống (trùn chỉ, động vật phù du): có hàm lượng protein cao.      

- Thức ăn có nguồn gốc thực vật: có mùi, vị kém hấp dẫn động vật thuỷ sản và khó tiêu hoá hơn do có chứa các chất kháng dinh dưỡng.
Câu 2: Kể tên và nêu vai trò của các nhóm thức ăn thuỷ sản:

	Tên
	Vai trò

	Thức ăn hỗn hợp
	Cung cấp đầy đủ chất dinh dưỡng phù hợp với từng loại vật nuôi theo từng thời kì sinh trưởng khác nhau.

	Thức ăn bổ sung
	Cân đối các chất dinh dưỡng cần thiết cho đối tượng nuôi.

	Thức ăn tươi sống
	Cung cấp dinh dưỡng quan trọng cho động vật thủy sản.


Câu 3: Mô tả một số phương pháp chế biến thức ăn thuỷ sản:

	Phương pháp
	Mô tả

	Chế biến thủ công
	 Do người nuôi tự tính toán rồi phối trộn các nguyên liệu sẵn có như cá tạp, cám gạo, bột ngô, bột sắn.

	Chế biến
 công nghiệp
	 Chế biến bằng máy móc hiện đại, sử dụng phần mềm cân đối dinh dưỡng từ nhiều loại nguyên liệu khác nhau, đáp ứng đầy đủ nhu cầu khác nhau của động vật thủy sản theo từng độ tuổi và kích cỡ khác nhau.


Câu 4: Mô tả các phương pháp bảo quản thức ăn thủy sản:
	Phương pháp
	Mô tả

	Bảo quản thức ăn hỗn hợp
	Bảo quản trong nhà kho, tránh nước và ánh nắng trực tiếp

	Bảo quản nguyên liệu
	Nhà kho và dụng cụ cần được vệ sinh sạch sẽ, phun sát trùng, nước vôi để diệt vi khuẩn, nấm mốc.

	Bảo quản thức ăn tươi sống
	Bảo quản thức ăn thủy sản ở nhiệt độ thấp


Câu 5: - Một số ứng dụng công nghệ sinh học trong bảo quản, chế biến thức ăn thuỷ sản:

	Trường hợp
	Ứng dụng

	Chế biến thức ăn
	+ Công nghệ vi sinh và công nghệ enzyme giúp thuỷ phân các phụ phẩm khó tiêu hoá thành những nguyên liệu thức ăn giàu dinh dưỡng, dễ tiêu hoá.

+ Ứng dụng sử dụng nấm men Saccharomyces cerevisiae và lên men cám gạo để dùng làm thức ăn nuôi artemia.

	Bảo quản thức ăn
	+  Giảm quá trình oxy hóa

+ Ức chế sự phát triển của nấm mốc, vi khuẩn gây hại


- Lợi ích việc ứng dụng công nghệ sinh học trong chế biến thức ăn thuỷ sản mang lại:

	Ứng dụng
	Lợi ích

	Sử dụng enzyme
	Phân hủy các thành phần dinh dưỡng trong nguyên liệu thức ăn, giúp cá dễ dàng hấp thu hơn.

	Bổ sung các vi sinh vật có lợi vào thức ăn
	Tăng cường hệ miễn dịch và sức khỏe đường ruột của cá.

	Thức ăn chế biến bằng công nghệ sinh học
	Chất lượng thịt tốt hơn, an toàn cho sức khỏe người tiêu dùng


d. Tổ chức thực hiện:

Bước 1: GV chuyển giao nhiệm vụ học tập
(GV yêu cầu các nhóm HS trả lời câu hỏi bài tập ở phần ôn tập chủ đề 7, theo phân công
- Nhóm 1, 2:
Câu 1: Trình bày thành phần dinh dưỡng của thức ăn thuỷ sản.
Câu 2: Hãy kể tên và nêu vai trò của các nhóm thức ăn thuỷ sản.
Câu 3: Hãy mô tả một số phương pháp chế biến thức ăn thuỷ sản.
- Nhóm 3, 4:
Câu 4: Hãy mô tả các phương pháp bảo quản thức ăn thuỷ sản.
Câu 5: Trình bày một số ứng dụng công nghệ sinh học trong bảo quản, chế biến thức ăn thuỷ sản. Việc ứng dụng công nghệ sinh học trong chế biến thức ăn thuỷ sản mang lại những lợi ích gì?
(GV yêu cầu từng các nhân HS về nhà tiếp tục mở rộng ôn tập đến các cấp nhỏ hơn, chi tiết hơn và giải thích một số tình huống khác gặp trong đời sống bằng các kiến thức về Công nghệ thức ăn thủy sản. 

Bước 2: HS thực hiện nhiệm vụ học tập

(HS làm việc nhóm trả lời các câu hỏi, bài tập trong thời gian 10 phút.
( HS tiếp tục ôn tập cá nhân ở nhà.
Bước 3: Báo cáo kết quả hoạt động và thảo luận

GV yêu cầu các nhóm HS trình bày kết quả lên bảng và yêu cầu HS khác nhận xét, bổ sung.

Bước 4: Đánh giá kết quả, thực hiện nhiệm vụ học tập

GV đánh giá, nhận xét câu trả lời của HS, chốt đáp án. Tài liệu được chia sẻ bởi Website VnTeach.Com

https://www.vnteach.com
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