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BÀI 5 BẢO QUẢN VÀ CHẾ BIẾN THỰC PHẨM TRONG GIA ĐÌNH (T3)
HƯỚNG DẪN HỌC SINH TỰ HỌC
1. Phiếu hướng dẫn học sinh tự học
	NỘI DUNG
	GHI CHÚ

	Tên bài học/ chủ đề
Khối lớp
	BÀI 5 BẢO QUẢN VÀ CHẾ BIẾN THỰC PHẨM TRONG GIA ĐÌNH (Tiết 2) – HƯỚNG DẪN HỌC SINH TỰ HỌC
Lớp 6

	Hoạt động 1;Đọc tài tiệu và thực hiện các yêu cầu
	- Đọc tài liệu mục III Thực hành chế biến món ăn không sư dụng nhiệt trang: 38, 39
Thực hiện 1 món ăn không sử dụng nhiệt theo hướng dẫn của giáo viên và sự giám sát của phụ huynh


2. Các câu hỏi thắc mắc các trở ngại của hs khi thực hiện các nhiệm vụ học tập
Trường:
Lớp:
Họ tên học sinh:

	Môn học
	Nội dung học tập
	Câu hỏi của hs

	Công nghệ 6
	Mục 1..
Mục 2…
Mục 3…
	1
2
3
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Bài ghi của học sinh
BÀI 5 BẢO QUẢN VÀ CHẾ BIẾN THỰC PHẨM 
TRONG GIA ĐÌNH (Tiết 3)
HƯỚNG DẪN HỌC SINH TỰ HỌC
III. THỰC HÀNH CHẾ BIẾN MÓN ĂN KHÔNG SỬ DỤNG NHIỆT
MÓN NỘM DƯA LEO CÀ RỐT
1. Nguyên liệu
· Dưa leo (dưa chuột)
· Cà rốt
· Rau thơm (rau húng quế, ngò rí..)
· Chanh, ớt, tỏi, đậu phộng rang
· Gia vị: nước mắm, đường, muối
2. Sơ chế
· Cà rốt và dưa leo rửa sạch, cà rốt bỏ vỏ bào sợi, dưa leo chẻ đôi bỏ ruột cắt lát mỏng. Cho dưa leo, cà rốt vào tô riêng cùng ít muối bóp đều để 15 phút rồi chắt bỏ nước, xả lại với nước sạch vắt ráo nước. Công đoạn này giúp món nộm khi trộn không bị ra nước
· Rau thơm, ngò rí cắt nhỏ
· Ớt, tỏi băm nhỏ
· Đậu phộng giả nhuyễn
3. Chế biến món ăn
· Pha hỗn hợp nước mắm trộn nộm: Nước cốt chanh + đường + nước mắm khuấy tan nếm vị chua ngọt hơi mặn cho thêm ớt tỏi băm nhuyễn
· Cà rốt + dưa leo cho vào tô rưới đều nước mắm trộn nộm và trộn đều sau đó cho rau thơm vào trộn chung cho tất cả thấm đều gia vị
4. Trình bày
· Bày nộm dưa leo, cà rốt ra dĩa rắc lên trên một ít đậu phộng giả nhuyễn dùng kèm nước chấm



