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BÀI 18: CÁC PHƯƠNG PHÁP CHẾ BIẾN THỰC PHẨM (2 tiết)

A. BÀI HỌC:
I – Phương pháp chế biến thực phẩm có sử dụng nhiệt:
1. Phương pháp làm chín thực phẩm trong nước: Luộc, nấu, kho 
2. Phương pháp làm chín thực phẩm bằng hơi nước: Hấp (đồ) 
3. Phương pháp làm chín thực phẩm bằng sức nóng trực tiếp của lửa: Nướng
4. Phương pháp làm chín thực phẩm trong chất béo: Rán (chiên), rang, xào
II – Phương pháp chế biến thực phẩm không sử dụng nhiệt:
1. Trộn dầu giấm: Rau trộn dầu giấm

2. Trộn hỗn hợp: Các loại gỏi

3. Muối chua: Muối xổi, muối nén
B. BÀI TẬP MÔN CÔNG NGHỆ _LỚP 6
* Các em sưu tầm hình ảnh in màu hay trắng đen hoặc vẽ tô màu về các món ăn để nộp bài cho cô lấy điểm (ghi rõ họ và tên, lớp)
Câu 1: Khi chế biến thực phẩm theo phương pháp trộn dầu giấm , cần trộn thực phẩm trước khi ăn bao nhiêu lâu để thực phẩm ngấm gia vị và giảm bớt mùi vị ban đầu?

A. Ngay trước khi ăn.
B. 3 – 5 phút
C. 10 – 20 phút 
D. 5 – 10 phút 
Câu 2: Phương pháp nào là phương pháp chế biến thực phẩm có sử dụng nhiệt?
A. Nấu, kho, xào, gỏi
B. Nướng, hấp, chiên, trộn dầu giấm
C. Luộc, xào, hấp, nướng
D. Tất cả đều sai
Câu 3: Nêu những điểm khác nhau giữa món luộc và món kho? ( trả lời tự luận)
