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2.1.Lido can sif dung tiét kiém nang lugng
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Em hdy quan sat Hinh 2.2 va tra l6i cac cdu hoi sau.
can thiét c6 thé gay
tac déng nhir thé nao
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den méi  truong Nha may nhiét dien Bun ndu bang than

song? Hinh 2.2. S4n xudt va st dung nng luigng

Viée khai théc tai nguyén thién nhién dé san xuit ning lugng gop phin giy ra
nhidu téc hai nhu: can kit tai nguyén thién nhién; 6 nhiém moéi truong séng; san
sinh khi thai CO,, g6p phan lam bién dbi khi hau gy 1ii Iut, han han;...Chiing ta can
sir dung tiét kiém nang lugng dé gidm chi phi, bao vé tai nguyén thién nhién déng
thi gop phan bao vé mbi trudng, bio vé sire khoé cho gia dinh va cho cong dong.

2.2. Bién phap tiét kiém nang lugng dién trong gia dinh
Vi sao nhitng viéc lam trong Hinh 2.3 lai gdy lang phi dién nang?

Hinh 2.3. Nhiing viéc lam gy lang phi dién ndng

Lam cdch nao dé tiét kiém nang heong dién trong gia dinh?

Mot s6 bién phép tiét kiém ning lugng dién trong gia dinh:

— Chi sir dung dién khi cn thiét; tht cac db ding dién khi khong st dung;

— Diéu chinh hoat dong ciia d6 ding & mirc vira di ding;

— Thay thé cac db ding dién thong thudng bing cic d dung tiét kiém dién;

— Tan dyng gi6, anh sang ty nhién va ning luong mat troi aé giam bét viée sir
dung céc b dung dién.



Hoạt động 1: Đọc tài liệu và thực hiện các yêu cầu.
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Thye pham 6 chira nhiéu chat dinh dudng va c6 4o 4 am.cao 1a méi truong thich hop cho
ném, vi khudn va céc loai vi sinh vt gay hai khic phat trién. Vi sinh vt s& b han ché hodc
khéng thé hoat dong trong méi truong c6 nhiét do thap, nhiéu mum, duong;...
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Muéi chua Ngam gidm Ngém dudng Béo quan trong td lanh
Hinh 8.2. M6t s6 phuong phdp bdo qudn thuc phdm

Theo em, vi sao nhitng phiong phdp bdo quan trong Hinh 8.2 lai giip thyc phdm ldu
hur hong?

Thyc pham c6 thé dugce bio quan bing nhiéu phwong phép nhu: phoi khé hoic
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say kho, uop lanh, cap dong, ngdm giam, ngdm duong, u6p muoi, muoi chua, hut
chan khong,... Tuy timg loai thyc phém va diéu kién bao quén, nguoi stt dung co
thé lya chon phuong phap bao quan cho phut hop.

2. CHE BIEN THUC PHAM

2.1.Vai trd va y nghia cia viéc ché bién thuc pham

Thitséng Thitkho

Hinh 8.3. Sy thay d6i cia thuc phdm sau khi ché bién

Néu cam nhdn ciia em vé cdc thyce phdm truece va sau khi dwoc ché bién ¢ Hinh 8.3. Tir db,
cho biét vi sao nén ché bién thire pham truée khi sir dung.




	Hoạt động 2.2. Tìm hiểu về chế biến thực phẩm 

Hoạt động 2.2.1: Tìm hiểu vai trò và ý nghĩa của việc chế biến thực phẩm 
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vé sinh va an toan cho ngudi sir dung. Thyc phdm c6 thé duge ché bién thanh nhiéu
mon dn c6 hwong vi thom ngon, déc trung cho cac din tdc, ving mién khéc nhau.
Céc phuong phap ché bién thye phim gitp gia ting tinh da dang ctia mén an, lam
phong phu bira dn cho con nguoi.

2.2. Phuong phap ché bién thuc pham khéng sif dung nhiét
a. Trén hén hgp thue phim

So ché nguyén lieu Ché& bién mén an Trinh bay mén &n
Hinh 8.4. Quy trinh trén hén hgp thuc phdm

Quan sat quy trinh tron hon hop thuc phdm trong Hinh 8.4, em hay cho biét thiee phdm
dwoc ché bién nhu thé nao.

Tron hén hop la phuong phép tron céc nguyén ligu thye phdm véi hdn hop nude
trdn, tao nén moén dn c6 huwong vi déc trung. Cac loai hén hop nuée tron thuong dugc
str dung 1a dau giém, nuée mim chua ngot hodc céc loai x6t nhu: x6t du trimg (xét
mayonnaise), x4t vimg (mé) rang.

Quy trinh chung dé tron hdn hgp thye phim gdm cac budc:

1. So ché nguyén lidu: 1am sach cac loai nguyén liéu va cét, thai phu hop. Déi
voi nguyén liéu dong vat phai lam chin trude khi cét, thai.

2. Ché bién mén an: pha hén hop nudée tron. Sau do tron déu céc nguyén ligu véi
hén hop nude tron.

3. Trinh bay mon an: sip xép mén 4n 1én dia, trang trf dep mat.

b. Ngadm chua thue ph§m
Em hdy quan sdt va cho biét quy trinh ngdm chua thiee pham trong Hinh 8.5 dugc thie

hién nhwe thé nao.

So chénguyén ligu Ché bién mén an Trinh bay mén &n

Hinh 8.5. Quy trinh ngém chua thuc phdm




- Nêu cảm nhận của em về các thực phẩm trước và sau khi được chế biến ở Hình 5.3. Từ đó, cho biết vì sao nên chế biến thực phẩm trước khi sử dụng.
……………………………………………………………...

……………………………………………………………...

……………………………………………………………...

………………………………………………………………

Hoạt động 2.2.2: Tìm hiểu phương pháp chế biến thực phẩm không sử dụng nhiệt

a/ Trộn hỗn hợp thực phẩm


- Quan sát quy trình trộn hỗn hợp thực phẩm trong hình 5.4, em hãy cho biết thực phẩm được chế biến như thế nào.
……………………………………………………………...

……………………………………………………………...

……………………………………………………………...

………………………………………………………………

……………………………………………………………...

……………………………………………………………...

……………………………………………………………...

………………………………………………………………

b/ Ngâm chua thực phẩm



- Em hãy quan sát và cho biết quy trình ngâm chua thực phẩm trong hình 5.5 được thực hiện như thế nào.
……………………………………………………………...

……………………………………………………………...

……………………………………………………………...

………………………………………………………………

……………………………………………………………...

……………………………………………………………...

……………………………………………………………...

………………………………………………………………


	Hoạt động 2: Kiểm tra, đánh giá quá trình tự học.
	HS làm bài tập 2, 3, 4 phần LUYỆN TẬP trong SGK trang 40.
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TÊN BÀI DẠY: BẢO QUẢN VÀ CHẾ BIẾN THỰC PHẨM TRONG GIA ĐÌNH (tt)

2. Chế biến thực phẩm

2.1  Vai trò và ý nghĩa của việc chế biến thực phẩm

- Việc chế biến có vai trò giúp thực phẩm trở nên chín mềm, dễ tiêu hoá, đảm bảo vệ sinh và an toàn cho người sử dụng. Thực phẩm có thể được chế biến thành nhiều món ăn có hương vị thơm ngon, đặc trưng cho các dân tộc, vùng miền khác nhau. Các phương pháp chế biến thực phẩm giúp gia tăng tính đa dạng của món ăn, làm phong phú bữa ăn cho con người.

2.2 Phương pháp chế biến thực phẩm không sử dụng nhiệt

a. Trộn hỗn hợp thực phẩm

- Trộn hỗn hợp là phương pháp trộn các nguyên liệu thực phẩm với hỗn hợp nước trộn, tạo nên món ăn có hương vị đặc trưng. Các loại hỗn hợp nước trộn thường được sử dụng là giấm, nước mắm chua ngọt hoặc các loại sốt như: xốt dầu trứng (xốt mayonnaise), xốt mè rang.
- Quy trình chung để trộn hỗn hợp thực phẩm gồm các bước:

+ Bước 1: Sơ chế nguyên liệu: làm sạch các loại nguyên liệu và cắt, thái phù hợp. Đối với nguyên liệu động vật phải làm chín trước khi cắt, thái.

+ Bước 2: Chế biến món ăn: pha hỗn hợp nước trộn. Sau đó trộn đều các nguyên liệu với hỗn hợp nước trộn.

+ Bước 3: Trình bày món ăn: sắp xếp món ăn lên đĩa, trang trí đẹp mắt.

b. Ngâm chua thực phẩm
- Ngâm chua là phương pháp ngâm thực phẩm vào hỗn hợp nước ngâm một thời gian để thực phẩm lên men vi sinh vật hoặc thấm hỗn hợp nước ngâm, tao ra món ăn có vị chua đặc trưng. Các laoị hỗn hợp nước ngâm thường được sử dụng là hỗn hợp nước muối, hỗn hợp giấm đường.

- Quy trình chung để ngâm chua thực phẩm gồm các bước:

+ Bước 1: Sơ chế nguyên liệu: làm sạch các loại nguyên liệu và cắt, thái phù hợp. Đối với nguyên liệu động vật phải làm chín trước khi cắt, thái.

+ Bước 2: Chế biến món ăn: pha hỗn hợp nước ngâm. Sau đó ngâm đều các nguyên liệu với hỗn hợp nước ngâm.

+ Bước 3: Trình bày món ăn: sắp xếp món ăn lên đĩa, trang trí đẹp mắt.
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