HƯỚNG DẪN HỌC SINH HỌC TẬP Ở NHÀ

MÔN: CÔNG NGHỆ 6
Tuần: 22(Từ ngày 1/2/2021 đến ngày 5/2/ 2021)
BÀI 17:

BẢO QUẢN CHẤT DINH DƯỠNG TRONG CHẾ BIẾN MÓN ĂN
A – MỤC TIÊU:

- Giải thích  được tại sao phải bảo quản chất dinh dưỡng trong chế biến món ăn.

- Lựa chọn được cách bảo quản phù hợp để các chất dinh dưỡng không bị mất đi khi.

B – CHUẨN BỊ: SGK CN6

C- BÀI HỌC: ( HS chép bài vào tập)
I - Bảo quản chất dinh dưỡng khi chuẩn bị chế biến
1. Thịt, cá

- Không ngâm rửa thịt , cá sau khi cắt thái vì sinh tố và chất khóang dễ mất đi.

*** Lưu ý:

- Không để ruồi bọ bâu vào.

- Giữ thức ăn ở nhiệt độ phù hợp .

2. Rau, củ, quả, đậu hạt tươi

- Rửa thật sạch, chỉ cắt thái sau khi rửa sạch.

- Rau, củ ăn sống gọt vỏ trước khi ăn.

3. Đậu hạt khô, gạo

- Phơi khô cho vào lọ đậy kín nơi khô ráo.
II. Bảo quản chất dinh dưỡng trong khi chế biến

1. Tại sao phải quan tâm bảo quản chất dinh dưỡng trong khi chế biến món ăn?
Xem SGK/ 82,83

2. Ảnh hưởng của nhiệt độ đối với thành phần dinh dưỡng:
a. Chất đạm

- Khi đun nóng ở nhiệt độ quá cao giá trị dinh dưỡng sẽ giảm.
b. Chất béo

- Đun nóng nhiều sẽ làm phân huỷ sinh tố A và chất béo biến chất.
c. Chất đường bột

- Chất đường sẽ biến mất và chuyển màu nâu, vị đắng khi đun ở 1080C.

-Chất tinh bột dễ tiêu hơn, bị cháy đen và chất dinh dưỡng sẽ tiêu huỷ ở nhiệt độ cao .
d. Chất khoáng

Chất khoáng dễ tan trong nước.
e. Sinh tố

 Dễ bị mất đi trong quá trình chế biến.

D- CÂU HỎI
Hãy kể tên các sinh tố tan trong nước và các sinh tố tan trong chất béo? Sinh tố nào ít bền vững nhất?

E- DẶN DÒ

Học bài, trả lời câu hỏi và xem trước bài 18

                           ………………………………………………………………….
BÀI 17:  CÁC PHƯƠNG PHÁP CHẾ BIẾN THỰC PHẨM (T1)
I/ MỤC TIÊU:
1/ Kiến thức:  Giúp HS hiểu được tại sao cần phải chế biến thực phẩm, nắm được các phương pháp chế biến thực phẩm có sử dụng nhiệt.

2/ Kỹ năng:  Giúp các em biết cách chế biến món ăn ngon, bổ dưỡng, hợp vệ sinh.

3/Thái độ: Yêu thích môn học .

* Trọng tâm: Món luộc, nấu, kho, hấp.
II/ CHUẨN BỊ:
1/ Giáo viên:  Hình vẽ phóng to (H 3.20)  (nếu có).

2/ Học sinh:  Vở, viết, SGK …

III/ HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC:

1 /Ổn định: 

2/ Kiểm tra bài cũ: 
- Tại sao phải quan tâm bảo quản chất dinh dưỡng trong khi chế biến?

- Ảnh hưởng của nhiệt độ đối với thành phần dinh dưỡng ?

3/- Bài mới:   Thực phẩm sau khi mua về cần chế biến theo nhiều cách khác nhau. Tại sao phải đề ra những phương pháp chế biến thực phẩm đó?

_ Hs: Để tạo ra các món ăn ngon, dễ tiêu hoá, hợp khẩu vị và thời tiết, lại đẩm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm.
_Gv: Trong bữa ăn hằng ngày, gia đình em chế biến món ăn theo cách nào?

_ Hs: trả lời: luộc, xào, nấu, rán, nướng, kho, hấp, rang, muối…

_ Gv: Có rất nhiều phương pháp chế biến món ăn, vậy những phương pháp này thực hiện như thế nào, yêu cầu gì, chúng ta cùng tìm hiểu.

NỘI DUNG BÀI HỌC 

I./- Phương pháp chế biến thực phẩm có sử dụng nhiệt
1- Phương pháp làm chín thực phẩm trong nước

a/ Luộc:  

  VD: gà luộc, rau luộc.....

* Quy trình thực hiện: (SGK/85)

* Yêu cầu kĩ thuật:(SGK /86 )

b/ Nấu :

    VD: nấu lẩu, nấu canh....

* Quy trình thực hiện: (SGK/86)

* Yêu cầu kĩ thuật: (SGK /86)

c/ Kho

  VD: Cá kho, Thịt kho.....

*Quy trình thực hiện:(SGK/86)
* Yêu cầu kĩ thuật: (SGK/86)

2- Phương pháp làm chín thực phẩm bằng hơi nước.

Hấp (đồ): VD: bánh bao hấp. Cá hấp.....
* Quy trình thực hiệ(SGK/87)
* Yêu cầu kĩ thuật: (SGK/87)
3- Phương pháp làm chín thực phẩm bằng sức nóng trực tiếp của lửa:
 Nướng: 

 VD: Cá nướng, cá  nướng ….

 * Quy trình thực hiện(SGK/87)

* Yêu cầu kĩ thuật: (SGK/87)

4- Phương pháp làm chín thực phẩm trong chất béo

a/ Rán

  VD: Rán gà, rán khoai lang…

* Quy trình thực hiện: (SGK/88)
* Yêu cầu kĩ thuật: (SGK/88)
b/ Rang: 

  VD: rang đậu, rang tôm
* Quy trình thực hiện: (SGK/88)
* Yêu cầu kĩ thuật: (SGK/88)
c/ Xào

    VD: xào tịt bò, xào rau muống
* Quy trình thực hiện :(SGK/89)
* Yêu cầu kĩ thuật: (SGK/89)
4/ Củng cố 

- Món luộc, nấu, kho, giống và khác nhau như thế nào?
-Món  rán, rang, xào giống và khác nhau như thế nào?
- kể tên các món hấp, nướng
5/ Nhận xét dặn dò

- Nhận xét :  Tinh thần học tập của cả lớp.

- Dặn dò:     Học bài và trả lời các câu hỏi trong sásh giáo khoa.

                     Chuẩn bị bài mới.
