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	BÀI 5 : BẢO QUẢN VÀ CHẾ BIẾN THỰC PHẨM TRONG GIA ĐÌNH Tiết 2

	Hoạt động 1: Đọc tài liệu và thực hiện các yêu cầu.
1.Học sinh thực hiện trả lời các câu hỏi ở bài 
2.Quan sát bảng  5.3, 5.4,5.5,5.6,5.7,5.8 và 5.2 và cho biết các phương phápchế biến  thực phẩm 














	Câu hỏi :
1. Tại sao phải chế biến thực phẩm ?
2.   Nêu cảm nhận của em về các thực phẩm trước và sau khi được chế biến . Từ đó, cho biết vì sao nên chế biến thực phẩm trước khi sử dụng.

 II. 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 dễ tiêu hoá, an toàn và thơm ngon hơn. 
- Các phương pháp chế biến thực phẩm góp phần 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
Là phương pháp trộn các nguyên liệu thực phẩm với 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.
Quy trình trộn hỗn hợp ; Xem SGK trang 35
b. Ngâm chua thực phẩm
Ngâm chua  là phương pháp ngâm thực phẩm và hỗn hợp nước ngâm ( nước muối hoặc hỗn hợp giấm đường ) một thời gian để lên men vi sinh , tạo thành món ăn có vị chua đặc trưng 
Quy trình ngâm chua thực phẩm  : Xem SGK trang 36
2.3. Phương pháp chế biến thực phẩm có sử dụng nhiệt 
a. Phương pháp làm chín thực phẩm trong nước
· Luộc : Làm chín thực phẩm trong môi trường nhiều nước với thời gian thích hợp 
·  Nấu : Làm chín thực phẩm trong môi trường nhiều nước , có nêm gia vị vừa ăn 
· Kho : Làm chín thực phẩm trong môi trường nước vừa đủ , vị mặn đậm đà 
b. Phương pháp làm chín thực phẩm trong chất béo 
· Rán : làm chín thực phẩm với lượng chất béo khá nhiều , đun lửa vừa , thực phẩm chín vàng đều các mặt .
·  Xào : làm chín thực phẩm với lượng chất béo vừa phải , lửa to  trong thời gian ngắn , nêm gia vị cho vừa ăn .
· Rang : Làm chín thực phẩm với lượng ít chất béo , lửa vừa ,( có thể không có chất béo đối với đậu hạt )
c.Phương pháp làm chín thực phẩm bằng hơi nước và bằng nguồn nhiệt trực tiếp 
· Hấp : làm chín thực phẩm  bằng sức nóng của hơi  nước Nước sôi , lửa to , hơi nước bốc lên nhiều , làm chín thực phẩm 
· [bookmark: _GoBack] Nướng : làm chín thực phẩm bằng sức nóng trực tiếp của lửa Thực phẩm ướp gia vị và nướng chín đều các mặt 

	Hoạt động 2: Kiểm tra, đánh giá quá trình tự học
	1.So sánh Phương pháp nấu có gì giống và khác phương pháp luộc và kho ?
2. So sánh Phương pháp Rán  có gì giống và khác phương pháp Xào và Rang ?



1. Giáo viên hướng dẫn học sinh :
 Học sinh quan sát bảng 5.6 và 5.7 để trả lời các câu hỏi  . 
Trường:
Lớp:
Họ tên học sinh
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