NỘI DUNG BÀI HỌC MÔN CÔNG NGHỆ  LỚP 6 BÀI 18:  CÁC PHƯƠNG PHÁP CHẾ BIẾN MÓN ĂN
A/ Phương pháp chế biến thực phẩm có sử dụng nhiệt  
( hs được giới thiệu các phương pháp,  có thể vẽ lại sơ đồ)
PPCB có sử dụng nhiệt
PP làm chin thực phẩm trong nước
PP làm chin thực phẩm bằng hơi nước
PP làm chin TP bằng sức nóng trực tiếp 
Luộc
Nấu
Kho
Hấp
Nướng
PP làm chin TP trong chất béo
Chiên

Xào

Rang













Hs có thể tìm hiểu thêm về qui trình thực hiện, yêu cầu kĩ thuật của từng phương pháp trong SGK từ trang 85 đến trang 88.
1)  Phương pháp làm chín thực phẩm trong nước:
a.  Luộc:
-  Học sinh tự học, tự làm.
b.  Nấu:
-  Là phương pháp làm chín thực phẩm trong môi trường nước, thường phối hợp nhiều nguyên liệu; có nêm gia vị.
-  Quy trình thực hiện:
· SGK/86.
-  Yêu cầu kỹ thuật:
· SGK/86.
c.  Kho:
-  Học sinh tự học, tự làm.
2)  Phương pháp làm chín thực phẩm bằng hơi nước:
*  Hấp (đồ):                                                               
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-  Là làm chín thực phẩm bằng sức nóng trực tiếp của hơi nước. Lửa cần to để hơi nước bốc lên nhiều.
-  Quy trình thực hiện:
· SGK/87.
-  Yêu cầu kỹ thuật:
· SGK/87.
3)  Phương pháp làm chín thực phẩm bằng sức nóng trực tiếp của lửa:
[image: http://dinhduonghocduong.net/FileUpload/Images/161012_053055scan_270.jpg]-  Nướng là làm chín thực phẩm bằng sức nóng trực tiếp của lửa. Nướng hai bên mặt của thực phẩm cho đến khi vàng đều.
-  Quy trình thực hiện:
· SGK/87.
-  Yêu cầu kỹ thuật:
· SGK/88.
4)  Phương pháp làm chín thực phẩm trong chất béo:
a.  Rán (chiên):
-  Học sinh tự học, tự làm.
b.  Rang:
-  Học sinh tự học, tự làm.
c.  Xào:
-  Là phương pháp làm chín thực phẩm với lượng chất béo vừa phải, có kết hợp động thực vật, đun lửa to trong thời gian ngắn.
-  Quy trình thực hiện: SGK/89.
-  Yêu cầu kỹ thuật: SGK/89.
B/ Phương pháp chế biến thực phẩm không sử dụng nhiệt:
1. Trộn dầu giấm:
a. Khái niệm: Trộn dầu giấm là cách làm cho thực phẩm giảm bớt mùi chính( thường là mùi hăng) và ngấm các gia vị khác
b. Quy trình thực hiện:
· Làm sạch thực phẩm
· Trộn thực phẩm với hỗn hợp: dầu ăn+ giấm + đường + muối và tiêu.
· Trộn trước khi ăn khoảng 5-10 phút
· Trình bày món ăn.
c. Yêu cầu kĩ thuật:
· Rau lá giữ độ tươi, trơn láng và không bị nát
· Vừa ăn, vị chua dịu, hơi mặn, ngọt, béo
· Thơm mùi gia vị, không có mùi hăng ban đầu.
2. Trộn hỗn hợp:
a. Khái niệm: Trộn hỗn hợp là cách trộn thực phẩm đã sơ chế hoặc làm chín bằng phương pháp khác, kết hợp với các gia vị. Món ăn được thường dùng vào đầu bữa ăn.
b. Quy trình thực hiện:
· Làm sạch thực phẩm → cắt thái → ngâm nước muối hoặc ướp muối→ rửa lại cho hết vị mặn→ vắt ráo.
· Trộn chung với nguyên liệu thực vật+động vật+ gia vị.
· Trình bày món ăn.
c. Yêu cầu kĩ thuật:
· Giòn, ráo nước
· Vừa ăn, đủ vị chua, cay, mặn, ngọt.
· Màu sắc hài hòa.
3. Muối chua: đọc SGK/90-91
a. Muối xổi: đọc SGK/90
b. Muối nén: đọc SGK/90-91
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Hinh 3.22 - Nuéng.
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* Thuc phdm cén phdi qua qua trinh ché bién pht hgp méi su dung dugc.

* Qua ché bién, thuc phdm sé thay doi trang théi, huong vi, dn ngon miéng,
dé tiéu hoa.

* Sut dung phuong phap ché bién phit hop sé han ché dugc su hao hut
chaét dinh dudng, dam bdo vé sinh va an toan thuc pham Do dé, cdn phai
ndm vitng cac phuong phép ché bién thuc phdm dé tao nén nhitng mén dn
ngon, bé dudng va hop vé sinh.
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- Tai sao phdi ché bién thuc phdm ?
- Viéc ché bién thuc phdm c6 anh hudng gl dén chat
lugng moén dn va vé sinh an toan thuc phdm ?





