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 Hướng dẫn cách học và viết bài vào vở
- Tìm hiểu SGK HS trang 38 -> 39
- Xem trình chiếu trên file PowerPoint trên “Lớp học kết nối”
- Ghi bài vào vở công nghệ 
- Dặn dò: Khuyến khích học sinh học bài 

	











Nội dung bài học
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BẢO QUẢN VÀ CHẾ BIẾN THỰC PHẨM TRONG GIA ĐÌNH (tiếp theo)

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 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 ra đĩa, trang trí đẹp mắt.
3.2. 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. 
3.3. Các bước chế biến
 Quy trình chế biến món nộm dưa chuột (dưa leo), cà rốt. ( Xem SGK/ 38, 39)
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