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BÀI 17: CHẾ BIẾN VÀ BẢO QUẢN THỨC ĂN THỦY SẢN
I. MỤC TIÊU
1. Kiến thức
Sau bài học này, HS sẽ:

· Mô tả một số phương pháp bảo quản, chế biến thức ăn thủy sản
2. Năng lực
Năng lực chung:
· Lựa chọn được nguồn tài liệu phù hợp để tìm hiểu thêm về các phương pháp chế biến, bảo quản ở nước ta.

Năng lực riêng:
· Nêu được các phương pháp chế biến, bảo quản thức ăn thủy sản.

· Lựa chọn được phương pháp bảo quản, chế biến thủy sản phù hợp với mục đích sử dụng.

3. Phẩm chất
· Tham gia tích cực trong việc bảo quản, chế biến thủy sản.

· Có ý thức, thái độ đúng đắn trong việc bảo vệ môi trường chăn nuôi.

II. THIẾT BỊ DẠY HỌC
1. Đối với giáo viên
· Giáo án, SHS, SGV Công nghệ Lâm nghiệp Thủy sản 12. 
· Tranh, ảnh, video.
· Máy tính, máy chiếu (nếu có).

2. Đối với học sinh
· SHS Công nghệ Lâm nghiệp Thủy sản 12.

· Tranh ảnh, tư liệu sưu tầm có liên quan đến nội dung bài học và dụng cụ học tập theo yêu cầu của GV.

III. CÁC HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC
A. HOẠT ĐỘNG KHỞI ĐỘNG

a. Mục tiêu: Thông qua hoạt động, HS dựa vào hiểu biết thực tế của bản thân, kể được tên được một số phương pháp bảo quản và chế biến thủy sản.
b. Nội dung: GV trình chiếu hình ảnh về một số phương thức chăn nuôi; HS quan sát hình ảnh và trả lời câu hỏi về tên và đặc điểm của một số phương pháp bảo quản và chế biến thủy sản mà em biết.

c. Sản phẩm: Câu trả lời của HS về tên phương pháp bảo quản và mà em biết và chuẩn kiến thức của GV.

d. Tổ chức thực hiện:
Bước 1: GV chuyển giao nhiệm vụ học tập
- GV trình chiếu cho HS quan sát hình ảnh, video về một số phương pháp chế biến:

- GV yêu cầu HS trả lời câu hỏi: Hãy kể tên một số phương pháp chế biến mà em biết.
Bước 2: HS tiếp nhận, thực hiện nhiệm vụ học tập
- HS quan sát hình ảnh GV trình chiếu, vận dụng hiểu biết của bản thân và trả lời câu hỏi.

- GV hướng dẫn, hỗ trợ HS (nếu cần thiết).

Bước 3: Báo cáo kết quả thực hiện nhiệm vụ học tập
- GV mời đại diện 1 – 2 HS trả lời câu hỏi:

+ Chế biến thủ công
+ Chế biến công nghiệp
(HS nêu hiểu biết về các phương pháp chế biến và bảo quản thức ăn thủy sản này, GV chưa đánh giá đúng – sai).
- GV yêu cầu các HS khác lắng nghe, nhận xét, nêu ý kiến bổ sung (nếu có).

Bước 4: Đánh giá kết quả thực hiện nhiệm vụ học tập
- GV nhận xét, đánh giá, chuẩn kiến thức.

- GV dẫn dắt HS vào bài học: Bài 17: Chế biến và bảo quản thức ăn thủy sản
B. HOẠT ĐỘNG HÌNH THÀNH KIẾN THỨC
Hoạt động 1. Phương pháp chế biến thức ăn thủy sản 

a. Mục tiêu: Thông qua hoạt động, HS:

- Nêu được khái niệm phương pháp chế biến thức ăn thủy sản

- Nêu được đặc phương pháp chế biến có ưu điểm gì?

b. Nội dung: GV hướng dẫn HS khai thác thông tin mục 1, và trả lời câu hỏi:

- Phương pháp chế biến thủ công có ưu nhược điểm?
- Vì sao phương pháp chế biến thủ công vẫn còn khá phổ biến ở địa phương?
c. Sản phẩm: Câu trả lời của HS về khái niệm chế biến thức ăn thủy sản theo phương pháp thủ công và công nghiệp và chuẩn kiến thức của GV.

d. Tổ chức thực hiện:
	Hoạt động của GV - HS
	Dự kiến sản phẩm

	Bước 1: GV chuyển giao nhiệm vụ học tập
GV yêu cầu HS làm việc nhóm đôi, liên hệ thực tế và trả lời câu hỏi: Thức ăn thủy sản ở địa phương em được chế biến như thế nào?
Bước 2: HS tiếp nhận, thực hiện nhiệm vụ học tập
- HS quan sát đọc thông tin mục 1
- GV hướng dẫn, hỗ trợ HS (nếu cần thiết).

Bước 3: Báo cáo kết quả hoạt động, thảo luận
- GV mời đại diện 2 – 3 HS trình bày trước lớp lần lượt các nội dung sau:

+ Khái niệm phương pháp chế biến thức ăn thủy sản.
- Có mấy cách chế biến?

- Các công đoạn chế biến

- GV yêu cầu các HS khác lắng nghe, nhận xét, nêu ý kiến bổ sung (nếu có).
Bước 4: Đánh giá kết quả thực hiện nhiệm vụ học tập
- GV nhận xét, đánh giá, chuẩn kiến thức về phương pháp chế biến thức ăn thủy sản. 
- GV chuyển sang nội dung mới.
	1. Phương pháp chế biến thức ăn thủy sản
- Khái niệm: chế biến giúp gia tăng chất lượng và đa dạng thức ăn cho thủy sản.
+ Tận dụng được nguồn thức ăn sẵn có.

+ Có 2 cách chế biến: chế biến thủ công và chế biến công nghiệp.
1.1. Chế biến thủ công
- Khái niệm: Do người nuôi tính toán và phối trộn.
+ Ưu điểm: Nguyên liệu dễ tìm kiếm, sử dụng. Có thể tự do sử dụng nguyên liệu phù hợp với loài thủy sản mình nuôi trồng. 
1.1. Chế biến công nghiệp
- Khái niệm: Được chế biến bằng máy móc hiện đại, sử dụng phần mềm cân đối dinh dưỡng.

+ Ưu điểm: Đáp ứng đủ nhu cầu khác nhau của động vật thủy sản.
+ Các công đoạn sản xuất thức ăn công nghiệp: Thu mua nguyên liệu → Bảo quản nguyên liệu → Cân nguyên liệu → Nghiền nguyên liệu → Sàng nguyên liệu → Phối trộn nguyên liệu → Hấp nguyên liệu → Ép viên → Sấy → Làm nguội → Phun dầu → Cân thành phẩm và đóng gói → Kho chứa.


Hoạt động 2. Phương pháp bảo quản thức ăn thủy sản
a. Mục tiêu: Thông qua hoạt động, HS:

- Nêu được khái niệm phương pháp bảo quản thức ăn thủy sản.
- Nêu được các phương pháp bảo quản thức ăn thủy sản.
b. Nội dung: GV hướng dẫn HS khai thác thông tin mục 2, kết hợp các mục 2.1, 2.2, 2.3, 2.4 SHS tr.89, 90 và trả lời câu hỏi: Phương pháp bảo thức ăn thủy sản là gì? Hãy nêu các phương pháp bảo quản thức ăn thủy sản.
c. Sản phẩm: Câu trả lời của HS về khái niệm các phương thức bảo quản thức ăn thủy sản chuẩn kiến thức của GV.

d. Tổ chức thực hiện:
	HOẠT ĐỘNG CỦA GV - HS
	DỰ KIẾN SẢN PHẨM

	Bước 1: GV chuyển giao nhiệm vụ học tập
- GV hướng dẫn HS làm việc cá nhân, đọc thông tin mục 2, tr.89, 90 và trả lời câu hỏi:

+ Một số phương pháp bảo quản thức ăn thủy sản?
+ Cần lưu ý điều gì khi bảo quản thức ăn hỗn hợp?
- GV trình chiếu cho HS quan sát thêm một số hình về phương pháp bảo quản thức ăn thủy sản:

Bước 2: HS tiếp nhận, thực hiện nhiệm vụ học tập
- HS quan sát đọc thông tin mục 2,  tr.89, 90 để tìm hiểu về phương bảo quản thức ăn thủy sản.

- GV hướng dẫn, hỗ trợ HS (nếu cần thiết).

Bước 3: Báo cáo kết quả hoạt động, thảo luận
- GV mời đại diện 1 – 2 HS trình bày trước lớp lần lượt các nội dung sau:

+ Khái niệm phương pháp bảo thức ăn là gì?
+ Các phương pháp bảo quản thức ăn thủy sản.
- GV yêu cầu các HS khác lắng nghe, nhận xét, nêu ý kiến bổ sung (nếu có).

Bước 4: Đánh giá kết quả thực hiện nhiệm vụ học tập
- GV nhận xét, đánh giá, chuẩn kiến thức về phương pháp bảo quản thức ăn thủy sản.

- GV chuyển sang nội dung mới.
	2. Phương pháp bảo quản thức ăn thủy sản
- Khái niệm: Là giữ cho thức ăn không bị hư hỏng, giảm chất lượng, số lượng của thức ăn thủy sản.

2.1. Bảo quản thức ăn hỗn hợp
+ Phải được bảo quản trong nhà kho, tránh nước, tránh ánh nắng mặt trời

+ Các loại thức ăn cần phân loại riêng biệt, đánh dấu rõ ràng, đặc biệt với các loại thức ăn có trộn chất bổ sung.

+ Bảo quản thức ăn ở nhiệt độ dưới 30℃.
+ Sử dụng tốt nhất từ 2 - 4 tuần tuân thủ “vào trước xuất trước” không nên bảo quản quá 3 tháng.
2.2. Bảo quản nguyên liệu
+ Dụng cụ đựng phải sạch sẽ, phun thuốc sát trùng, nước vôi để diệt vi khuẩn nấm.

+ Xếp  bao đựng nguyên liệu theo lô, hàng cho từng loại ở vị trí thích hợp.

+ Nhiệt độ và thời gian bảo quản nguyên liệu khác nhau.

2.3. Bảo quản thức ăn       tươi sống 

+  Bảo quản thức ăn tươi phải quản to từ -20℃ đến 0℃ nhưng không quá 6 tháng. Thức ăn có thể bảo quản ở to từ 4℃ đến 10℃ nhưng không quá 24h.
2.3. Bảo quản chất bổ sung 

+ Mỗi loại chất bổ sung có công nghệ sản xuất khác nhau nên yêu cầu bảo quản khác nhau. Ví dụ enzyme, chế phẩm bổ sung là thảo dược, …


Hoạt động 3. Ứng dụng công nghệ sinh học trong việc chế biến và bảo quản thức ăn thủy sản
a. Mục tiêu: Thông qua hoạt động, HS

- Nêu được công nghệ sinh học ứng dụng vào chế biến thức ăn thủy sản.

- Nêu được công nghệ sinh học ứng dụng vào bảo quản thức ăn thủy sản.

b. Nội dung: GV hướng dẫn HS khai thác thông tin mục 3, kết hợp quan sát bảng 17.1  tr.90, 91, thảo luận và trả lời câu hỏi:

+ Nêu được công nghệ sinh học ứng dụng vào chế biến thức ăn thủy sản như thế nào?

+ Nêu được công nghệ sinh học ứng dụng vào bảo quản thức ăn thủy sản như thế nào?
c. Sản phẩm: 
Câu trả lời của HS về ứng dụng công nghệ sinh học trong chế biến thức ăn thủy sản chuẩn kiến thức của GV.

Câu trả lời của HS về ứng dụng công nghệ sinh học trong bảo quản thức ăn thủy sản chuẩn kiến thức của GV.

d. Tổ chức thực hiện:

	HOẠT ĐỘNG CỦA GV - HS
	DỰ KIẾN SẢN PHẨM

	GV trình chiếu cho HS quan sát thêm một số hình về công nghệ sinh học giúp ích gì trong chế biến thức ăn thủy:
Bước 2: HS tiếp nhận, thực hiện nhiệm vụ học tập
- HS quan sát đọc thông tin mục 3,  tr. 90, 91 để tìm hiểu về ứng dụng công nghệ sinh học chế biến, bảo quản thức ăn thủy sản.

- GV hướng dẫn, hỗ trợ HS (nếu cần thiết).

Bước 3: Báo cáo kết quả hoạt động, thảo luận
- GV mời đại diện 1 – 2 HS trình bày trước lớp lần lượt các nội dung sau:

+ Công nghệ vi sinh và công nghệ enzyme có vai trò quan trọng gì trong chế biến thức ăn thủy sản?
+ Ứng dụng công nghệ sinh học trong bảo quản thức ăn thủy sản
- GV yêu cầu các HS khác lắng nghe, nhận xét, nêu ý kiến bổ sung (nếu có).

Bước 4: Đánh giá kết quả thực hiện nhiệm vụ học tập
- GV nhận xét, đánh giá, chuẩn kiến thức về ứng dụng công nghệ sinh học trong việc chế biến và phương  pháp bảo quản thức ăn thủy sản.


	3.1.  Ứng dụng công nghệ sinh học trong chế biến thức ăn thủy sản 

- Công nghệ vi sinh và công nghệ enzyme có vai trò quan trọng trong chế biến thức ăn thủy sản:
+ Giúp thủy phân các phụ phẩm khó tiêu hóa thành những nguyên liệu thức ăn giàu dinh dưỡng, dễ tiêu hóa. Ví dụ: Phụ phẩm có nguồn gốc từ động vật trên cạn.
+ Quá trình lên men làm tăng hàn lượng amino acid giúp cải thiện tỉ lệ tiêu hóa, tốc độ hấp thu, chuyển hóa thức ăn. 
3.2. Ứng dụng công nghệ sinh học trong bảo quản thức ăn thủy sản

+ Thức ăn thủy sản dễ bị oxy hóa do sự phát triển của các loại nấm mốc Mycotoxin. 

+ Bổ sung phụ gia (bao gồm enzym từ vi khuẩn pseudomonas): có khả năng hoạt động bề mặt; loại bỏ độc tính của các loại nấm và ức chế phát triển nấm mốc.


C. HOẠT ĐỘNG LUYỆN TẬP
Mục tiêu: Thông qua hoạt động, HS vận dụng những kiến thức đã học và thực tiễn về chế biến và bảo quản thức ăn thủy sản; ứng dụng công nghệ sinh học trong chế biến và bảo quản thức ăn chăn thủy sản để trả lời nhanh các câu hỏi trắc nghiệm.

Nội dung: GV yêu cầu HS trả lời nhanh câu hỏi trắc nghiệm vào Phiếu bài tập.

Sản phẩm: HS chọn được các đáp án đúng và chuẩn kiến thức của GV.

Tổ chức thực hiện:
Bước 1: GV chuyển giao nhiệm vụ học tập
GV phát Phiếu bài tập cho HS, yêu cầu HS trả lời trong vòng 5 phút.
	Trường THPT: ............

Lớp: ..............................

PHIẾU BÀI TẬP
BÀI 17: CHẾ BIẾN VÀ BẢO QUẢN THỨC ĂN THỦY SẢN
Thời gian: 5 phút
Khoanh tròn vào chữ cái đặt trước câu trả lời đúng:

Câu 1. Thức ăn thủy sản chế biến ở dạng viên nổi nhằm:

A. Để thức ăn lâu tan.

B. Phù hợp với từng loại thủy sản.
C. Chỉ phù hợp với tôm.

D. Phù hợp cho tất cả các thủy sản.

Câu 2. Thức ăn thủy sản được chế biến công nghiệp 
A. Phù hợp cho cá bé.

B. Phù hợp cho động vật thủy sản trên 1 tháng tuổi.

C. Đáp ứng đầy đủ nhu cầu khác nhau của động vật thủy sản theo từng độ tuổi và kích cỡ khác nhau.

D. Phù hợp cho động vật thủy sản lớn.

Câu 3. Thức ăn thủy sản chế biến thủ công thì: 

A. Không đầy đủ dinh dưỡng.

B. Không trao đổi buôn bán trên thị trường.

C. Để dành và dùng trong nhiều ngày.

D. Độ ẩm thấp.

Câu 4. thức ăn thủy sản được chế biến theo phương pháp công nghiệp trên thị trường hiện nay có mấy loại:
A. 2

B. 3

C. 4

D. 5

Câu 5. Trả lời câu hỏi đúng, 
Bảo quản thức ăn hỗn hợp. Sau đây là một số ý kiến:
A. Thức ăn phải được bảo quản trong nhà kho, tránh nước và ánh nắng trực tiếp. Nhà kho phải có nền tráng xi măng và cao, xung quanh có rãnh thoát nước, có lỗ thông hơi. Đ
B. Các bao chứa thức ăn không được xếp chồng lên nhau. S 
C. Các loại thức ăn khác nhau cần được phân loại riêng biệt và có đánh dấu rõ ràng, đặc biệt với các loại thức ăn có trộn chất bổ sung. Đ
D. Bảo quản thức ăn thuỷ sản ở nhiệt độ môi trường dưới 30°C và tuân thủ nguyên tắc “vào trước, xuất trước”, không bảo quản quá 3 tháng. Đ
Câu 6: Trả lời câu hỏi đúng sai?
Ứng dụng công nghệ sinh học trong chế biến thức ăn thuỷ sản. Nhận định nào đúng hay sai?
A. 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. Đ
B. Ứng dụng sử dụng nấm mốc Mycotoxin tăng quá trình oxi hóa. Đ 
C. Quá trình lên men làm giảm hàm lượng amino, cắt nhỏ protenin thành các peptide nên dễ chuyển  hoá thức ăn. S
D. Ứng dụng sử dụng nấm men Saccharomyces cerevisiae và lên men cám gạo để dùng làm thức ăn nuôi Artemia. Đ


Bước 2: HS tiếp nhận, thực hiện nhiệm vụ học tập

- HS vận dụng kiến thức đã học, hiểu biết thức tế về phương thức chăn nuôi để hoàn thành nhanh Phiếu bài tập.

- GV quan sát, hướng dẫn, hỗ trợ HS (nếu cần thiết).

Bước 3: Báo cáo kết quả hoạt động, thảo luận
- GV thu Phiếu bài tập và mời đại diện 1 – 2 HS đọc đáp án:

	Câu
	1
	2
	3
	4

	Đáp án
	D
	C
	B
	A


- Câu hỏi đúng sai: 
	Câu 5
	Câu 6

	a,
	Đ
	a,
	Đ

	b,
	S
	b,
	Đ

	c,
	Đ
	c,
	S

	d,
	Đ
	d,
	Đ


- GV yêu cầu các HS khác lắng nghe, nhận xét, nêu đáp án khác (nếu có).

Bước 4: Đánh giá kết quả thực hiện nhiệm vụ học tập
- GV nhận xét, đánh giá, chốt đáp án.

- GV chuyển sang nội dung mới.

D. HOẠT ĐỘNG VẬN DỤNG
Mục tiêu: Giúp HS vận dụng kiến thức vào thực tiễn để đề xuất phương pháp chế biến, bảo quản và ứng dụng công nghệ sinh học trong việc chế biến và bảo quản thức ăn thủy sản phù hợp cho một đối tượng nuôi cụ thể ở địa phương em.

Nội dung: GV hướng dẫn HS đề xuất phương pháp chế biến, bảo quản và đồng thời ứng dụng công nghệ sinh học vào chế biến, bảo quản thức ăn thủy sản ở địa phương em.

Sản phẩm: HS biết các phương pháp chế biến, bảo quản và đồng thời biết ứng dụng công nghệ sinh học vào chế biến, bảo quản thức ăn thủy sản ở địa phương em, theo chuẩn kiến thức của GV.

Tổ chức thực hiện:
Bước 1: GV chuyển giao nhiệm vụ học tập
- GV giao nhiệm vụ cho HS làm việc cá nhân: Cách chế biến thức ăn thủy sản ở địa phương em.
- GV hướng dẫn HS: Trình bày phương pháp thủ công chế biến thức ăn thủy sản theo phương  ở địa phương em theo gợi sau:
+ Người nuôi tự chế biến, tính toán rồi phối trộn các nguyên liệu sẵn có như ngô, cám gạo, bột sắn, …
+ Đặc điểm phương thức ép thành dạng sợ bằng những thiết bị đơn giản rồi sấy. 
+ Ưu điểm: Dễ làm, tận dụng được nguyên liệu,máy móc đơn giản.

+ Nhược điểm: Độ ẩm cao, thành phần dinh dưỡng không cân đối.
Chế biến theo phương pháp công nghiệp 

+ Ưu điểm: Máy móc hiện đại, sử dụng phần mềm, cân đôi chất dinh dưỡng, đáp ứng nhu cầu khác nhau của động vật thủy sản theo từng độ tuổi và kích cỡ khác nhau. Các dạng khác nhau: nổi, chìm…

Bước 2: HS tiếp nhận, thực hiện nhiệm vụ học tập

- HS vận dụng kiến thức đã học và liên hệ thực tế về chế biến và bảo quản thức ăn thủy sản để thực hiện nhiệm vụ.

- GV hướng dẫn, hỗ trợ HS (nếu cần thiết).
Bước 3: Báo cáo kết quả hoạt động, thảo luận
HS báo cáo sản phẩm vào tiết học sau.

Bước 4: Đánh giá kết quả thực hiện nhiệm vụ học tập
GV nhận xét, đánh giá và kết thúc tiết học.
HƯỚNG DẪN VỀ NHÀ
- Ôn lại kiến thức đã học: Các phương pháp chế biến và bảo quản thức ăn thủy sản và ứng dụng công nghệ sinh học trong bảo quản thức ăn thủy sản.

- Hoàn thành bài tập phần vận dụng.

- Làm bài tập Bài 17 – Sách bài tập Công nghệ lâm nghiệp 12.

- Đọc và tìm hiểu trước bài Ôn tập Chủ đề 7 – CÔNG NGHỆ THỨC ĂN THỦY SẢN.
Tài liệu được chia sẻ bởi Website VnTeach.Com

https://www.vnteach.com
