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	Tên bài học/ chủ đề - Khối lớp
	TÊN CHỦ ĐỀ: BẢO QUẢN VÀ CHẾ BIẾN THỰC PHẨM 

TÊN BÀI DẠY: BẢO QUẢN VÀ CHẾ BIẾN THỰC PHẨM TRONG GIA ĐÌNH (tt)

	Hoạt động 1: Đọc tài liệu và thực hiện các yêu cầu.
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2.1.Lido can sif dung tiét kiém nang lugng

— Viéc sw dung
dién vuot qud mirc

Em hdy quan sat Hinh 2.2 va tra l6i cac cdu hoi sau.
can thiét c6 thé gay
tac déng nhir thé nao

dén viéc khai théc tai Q

nguyén thién nhién Khai théc than \ / Khai thac ddu mé
dé san xudt dién?

Bun nau béng cdi

— St dung chdt

dét d@é san xudt va [ = s :
dun ndu gay anh ; »:‘I
huong nhw thé ndo -

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 2.3. Tìm hiểu Thực hành chế biến món ăn không sử dụng nhiệt
Hoạt động 2.3.1: Tìm hiểu Quy trình chung
Quy trình chung của phương pháp trộn hỗn hợp thực phẩm:

Sơ chế các loại nguyên liệu -> Pha hỗn hợp nước trộn và trộn nguyên liệu với nước trộn -> Trình bày món ăn.

Hoạt động 2.3.1: Tìm hiểu Yêu cầu kĩ thuật
Yêu cầu kĩ thuật của món ăn:

+ Món ăn ráo nước, có độ giòn và không bị nát;

+ Có mùi thơm đặc trưng của nguyên liệu;

+ Có màu sắc đặc trưng của từng loại nguyên liệu;

+ Vị vừa ăn.

Hoạt động 2.3.1: Tìm hiểu các bước chế biến
· Các bước sơ chế nguyên liệu:

- Các nguyên liệu đã được sơ chế (nếu có sử dụng nguyên liệu động vật thì cần phải được làm chín). Ngoài ra, GV có thể hướng dẫn HS tỉa hoa từ rau, củ, quả để trang trí cho món ăn.

· Các bước chế biến món ăn:

- Pha hỗn hợp nước trộn: hỗn hợp dầu giấm hoặc nước mắm chua ngọt, xốt Mayonnaise,…

- Cho các nguyên liệu đã sơ chế vào bát to và chuẩn bị trộn hỗn hợp. Lưu ý chỉ trộn các nguyên liệu ngay hước khi ăn;

- Trộn các nguyên liệu với hỗn hợp nước trộn.

· Các bước trình bày món ăn:

- Đặt các nguyên liệu vào đĩa và sắp xếp, bố trí sao cho đẹp mắt;
-Trang trí thêm cho món ăn bằng các nguyên liệu khác.

-  GV khuyến khích HS nên phát huy sự sáng tạo cá nhân để tự trang trí món ăn.

- GV yêu cầu HS thực hiện món ăn tại nhà và quay lại quy trình thực hành chế biến món ăn.

- Tiêu chí đánh giá kết quả thực hành:
+ Tiêu chí đánh giá quy trình thực hành:
TT
Các bước thực hiện
Có
Không
1
Nhặt, rửa nguyên liệu.
2
Cắt, thái từng loại nguyên liệu.
3
Xử lí mùi hàng của nguyên liệu.
4
Pha hỗn hợp nước trộn.
5
Trộn các nguyên liệu với nước trộn.
6
Dọn món ăn ra đĩa.
7
Dọn kèm với nước chấm.
+ Tiêu chí đánh giá sản phẩm thực hành:

· Đánh giá mức độ hoàn thành bài thực hành;

· Đánh giả sản phẩm thực hành theo tiêu chí: món ăn đạt các yêu cầu kĩ thuật.



	Hoạt động 2: Kiểm tra, đánh giá quá trình tự học.
	Làm các bài tập phần luyện tập và vận dụng trong SGK nộp lại cho giáo viên.


NỘI DUNG BÀI HỌC
TÊN CHỦ ĐỀ: BẢO QUẢN VÀ CHẾ BIẾN THỰC PHẨM 

TÊN BÀI DẠY: BẢO QUẢN VÀ CHẾ BIẾN THỰC PHẨM TRONG GIA ĐÌNH (tt)

3. Thực hành chế biến món ăn không sử dụng nhiệt

3.1. Quy trình chung

+ 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.

3.2. Yêu cầu kĩ thuật

- Món ăn ráo nước, có độ giòn và không bị nát.

- Có mùi thơm đặc trưng của các nguyên liệu.

- Có màu sắc đặc trưng của ctừng loại nguyên liệu.

- Vị vừa ăn.

3.3. Các bước chế biến

Quy trình chế biến món trộn hỗn hợp:

- Các buớc sơ chế nguyên liệu:

+ Buớc 1 : Nhặt, rửa các nguyên liệu thực vật, làm chín nguyên liệu động vật (nếu có);

+ Buớc 2: Cắt thái từng loại nguyên liệu;

+ Bước 3: Xử lí mùi hăng của nguyên liệu.

- Các bước chế biến món ăn:

+ Bước 4: Pha hỗn hợp nước trộn;

+ Bước 5: Trộn các nguyên liệu với hỗn hợp nước trộn.

- Các bước trình bày món ăn:

Bước 6: Dọn món ăn ra đĩa;

Bước 7: Trình bày món ăn kèm nước chấm.

