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NĂM HỌC 2020 – 2021

(Điều chỉnh nội dung theo công văn số 3280/BGDĐT-GDTrH ngày 27/08/2020)

	Tuần
	Tiết
	Tên bài dạy

	1
	1
	Bài mở đầu

	
	2
	Bài 1: Các loại vải thường dùng trong may mặc

	2
	3
	Bài 1: Các loại vải thường dùng trong may mặc

	
	4
	Chủ đề lựa chọn trang phục

	3
	5
	Chủ đề lựa chọn trang phục

	
	6
	Bài 4: Sử dụng và bảo quản trang phục

	4
	7
	Bài 4: Sử dụng và bảo quản trang phục

	
	8
	Bài 4: Sử dụng và bảo quản trang phục

	5
	9
	Bài 5: Thực hành ôn các mũi khâu cơ bản

	
	10
	Bài 5: Thực hành ôn các mũi khâu cơ bản

	6
	11
	Bài 6: Thực hành cắt khâu túi đựng bút

	
	12
	Bài 6: Thực hành cắt khâu túi đựng bút

	7
	13
	Bài 6: Thực hành cắt khâu túi đựng bút

	
	14
	Bài 6: Thực hành cắt khâu túi đựng bút

	8
	15
	Bài 6: Thực hành cắt khâu túi đựng bút

	
	16
	Ôn tập chương I

	9
	17
	Kiểm tra giữa kì

	
	18
	Bài 8: Sắp xếp đồ đạc hợp lý trong gia đình

	10
	19
	Bài 8: Sắp xếp đồ đạc hợp lý trong gia đình

	
	20
	Bài 9: Thực hành sắp xếp đồ đạc hợp lý trong gia đình

	11
	21
	Bài 9: Thực hành sắp xếp đồ đạc hợp lý trong gia đình

	
	22
	                        Bài 10: Giữ gìn nhà ở sạch sẽ ngăn nắp

	12
	23
	Bài 11: Trang trí nhà ở bằng một số đồ vật

	
	24
	Bài 11: Trang trí nhà ở bằng một số đồ vật

	13
	25
	Chủ đề trang trí nhà ở bằng cây cảnh và hoa

	
	26
	Chủ đề trang trí nhà ở bằng cây cảnh và hoa

	14
	27
	Chủ đề trang trí nhà ở bằng cây cảnh và hoa

	
	28
	Chủ đề trang trí nhà ở bằng cây cảnh và hoa

	15
	29
	Ôn tập chương II

	
	30
	Ôn tập

	16
	31
	Ôn tập KTHKI

	
	32
	Kiểm tra học kì I 

	17
	33
	Sửa bài KTHKI

	
	34
	Thực hành tự chọn

	18
	35
	Thực hành tự chọn

	
	36
	Thực hành tự chọn

	Tuần
	Tiết
	Tên bài dạy

	19
	37
	Bài 15: Cơ sở của ăn uống hợp lý

	
	38
	Bài 15: Cơ sở của ăn uống hợp lý

	20
	39
	Bài 15: Cơ sở của ăn uống hợp lý

	
	40
	Bài 16: Vệ sinh an toàn thực phẩm

	21
	41
	Bài 16: Vệ sinh an toàn thực phẩm

	
	42
	Bài 17: Bảo quản chất dinh dưỡng trong chế biến món ăn

	22
	43
	Bài 17: Bảo quản chất dinh dưỡng trong chế biến món ăn


	
	44
	Bài 18: Các phương pháp chế biến thực phẩm

	23
	45
	Bài 18: Các phương pháp chế biến thực phẩm

	
	46
	Bài 18: Các phương pháp chế biến thực phẩm

	24
	47
	Bài 24: Tỉa hoa trang trí món ăn từ một số loại rau củ quả 

	
	48
	Bài 24: Tỉa hoa trang trí món ăn từ một số loại rau củ quả

	25
	49
	Bài 20: Thực hành trộn hỗn hợp 

	
	50
	Bài 20: Thực hành trộn hỗn hợp

	26
	51
	Bài 20: Thực hành trộn hỗn hợp

	
	52
	Bài 20: Thực hành trộn hỗn hợp

	27
	53
	Kiểm tra giữa kì

	
	54
	Bài 21: Tổ chức bữa ăn hợp lý trong gia đình

	28
	55
	Bài 21: Tổ chức bữa ăn hợp lý trong gia đình

	
	56
	Bài 22: Quy trình tổ chức bữa ăn

	29
	57
	Bài 22: Quy trình tổ chức bữa ăn

	
	58
	Bài 22: Quy trình tổ chức bữa ăn

	30
	59
	Bài 23: Thực hành xây dựng thực đơn

	
	60
	Bài 23: Thực hành xây dựng thực đơn

	31
	61
	Ôn tập chương III

	
	62
	Thực hành tự chọn

	32
	63
	Chủ đề thu chi trong gia đình

	
	64
	Chủ đề thu chi trong gia đình

	33
	65
	Ôn tập kiểm tra học kỳ II

	
	66
	Kiểm tra học kỳ II

	34
	67
	Sửa bài KTHKI

	
	   68
	Chủ đề thu chi trong gia đình

	35
	69
	Chủ đề thu chi trong gia đình 

	
	70
	Thực hành tự chọn
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KẾ HOẠCH THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH CÔNG NGHỆ 9

        NĂM HỌC 2020 - 2021
HỌC KÌ I 

	THÁNG
	TUẦN
	TIẾT
	BÀI DẠY
	GHI CHÚ

	      9
	1
	1
	Giới thiệu nghề nấu ăn
	

	
	2
	2
	Sử dụng và bảo quản dụng cụ thiết bị nhà bếp
	

	
	 3
	3
	Cách sử dụng và bảo quản dụng cụ, thiết bị nhà bếp
	

	
	4
	4
	Sắp xếp và trang trí nhà bếp 
	

	10
	5
	5
	Cách sắp xếp nhà bếp hợp lí
	

	
	6
	6
	An toàn lao động trong nấu ăn
	

	
	7
	7
	Thực hành: Xây dựng thực đơn cho bữa ăn hàng ngày
	

	
	8
	8
	Thực hành : Xây dựng thực đơn cho bữa tiệc
	

	11
	9
	9
	Trình bày và trang trí bàn ăn theo phong cách Việt Nam
	

	
	10
	10
	Trình bày và trang trí bàn ăn theo phong cách phương Tây
	

	
	11
	11
	              Kiểm tra giữa kì
	

	
	12
	12
	TH: Chế biến món ăn không sử dụng nhiệt (LT Chung)
	

	
	13
	13
	TH: Cuốn hỗn hơp: gỏi cuốn (lí thuyết)
	

	12
	14
	14
	TH:Gỏi Cuốn ( thực hành)
	

	
	15
	15
	TH: Chế biến món ăn có sử dụng nhiệt ( lí thuyết)
	

	
	16
	     16     
	Ôn tập
	

	
	17
	17
	Kiểm tra HKI
	

	
	18
	18
	TH: Súp Ngô Cua ( lí thuyết) 
	


HỌC KÌ II

	THÁNG
	TUẦN
	TIẾT
	BÀI DẠY
	GHI CHÚ

	1
( 11/1)
	19
	19
	TH: Món Hấp ( Lí Thuyết Chung) 
	

	
	20
	20
	TH: Món Ốc hấp lá gừng ( Lí thuyết)
	

	
	21
	21
	TH:Ốc Hấp Lá Gừng ( Thực Hành)
	

	2
	22
	22
	TH: Món Rán ( Lí Thuyết Chung ) 
	

	
	23
	23
	TH: Nem Rán ( Chả Giò) lí thuyết chung
	

	3
	24
	24
	TH: Rán chả giò
	

	
	25
	25
	Kiểm tra giữa kì
	

	
	26
	26
	TH: Món Xào (Lí thuyết chung )
	

	
	27
	27
	TH: Món Xào thập cẩm ( lí thuyết chung )
	

	
	28
	28
	TH: Xào thập cẩm  ( thực hành )
	

	4
	29
	29
	TH: Món nướng ( lí thuyết chung )
	

	
	30
	30
	TH: Món bò nướng chanh ( lí thuyết )
	

	
	31
	31
	TH: Món bò nướng chanh ( thực hành )
	

	
	32
	32
	Ôn tập
	

	5
	33
	33
	Kiểm tra HKII
	

	
	34
	34
	Sửa bài Kiểm tra HKII
	

	
	35
	35
	Thực hành tự chọn
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