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I. MỤC TIÊU BÀI HỌC:  
1. Kiến thức
- Nêu được vai trò, ý nghĩa của bảo quản và chế biến thực phẩm.
- Trình bày được một số phương pháp bảo quản, chế biến thực phẩm phổ biến, chế biến được món ăn đơn giản theo phương pháp không sử dụng nhiệt.
- Trình bày được một số biện pháp đảm bảo an toàn vệ sinh trong bảo quản và chế biến thực phẩm.
2. Năng lực
2.1. Năng lực công nghệ 
      -Nhận thức công nghệ: Nhận biết được vai trò, ý nghĩa của bảo quản và chế biến thực phẩm. Nhận biết được một số phương pháp bảo quản  phổ biến. Nhận biết được những vấn đề cơ bản về vệ sinh an toàn thực phẩm.
        -Sử dụng công nghệ: Thực hiện các biện pháp giữ vệ sinh an toàn thực phẩm.
        -Đánh giá công nghệ: Đưa ra nhận xét cho sự phù hợp về dinh dưỡng cho một thực đơn ăn uống. 
2.2. Năng lực chung
-Tìm kiếm và chọn lọc được thông tin phù hợp, vận dụng được một cách linh hoạt
những kiến thức, kĩ năng được học trong các tình huống thực tiễn.
-Giao tiếp với người khác trong quá trình thực hiện các nhiệm vụ học tập trong giờ học.
3. Phẩm chất
· Ham học hỏi, tìm tòi tài liệu liên quan đến nội dung bài học để mở rộng hiểu biết
trong và sau giờ học.
· Có ý thức vận dụng kiến thức về bảo quản và chế biến thực phẩm vào cuộc sống
hằng ngày.
· Có trách nhiệm với bản thân khi ý thức được việc bảo quản và chế biến thực phẩm
đổi với sức khoẻ của chính mình và gia đình.
II.PHƯƠNG PHÁP VÀ KĨ THUẬT DẠY HỌC
     -Phương pháp dạy học nhóm, thuyết trình
     -Sử dụng kĩ thuật chia nhóm, kĩ thuật công đoạn. 
III. THIẾT BỊ DẠY HỌC VÀ HỌC LIỆU
1. Chuẩn bị của giáo viên
-Tranh “Phương pháp bảo quản thực phẩm” “Phương pháp chế biến thực phẩm”
-VIDEO “An toàn vệ sinh thực phẩm trong gia đình” 
-Bộ dụng cụ “Chế biến món ăn không sử dụng nhiệt”, “Tỉa hoa, trang trí món ăn” 
-Hình ảnh, tranh, video về ngộ độc thực phẩm, các phương pháp bảo quản thực phẩm, các phương pháp chế biến thực phẩm, cách chế biến một số món ăn không sử dụng nhiệt/có sử dụng nhiệt,...
-Mẫu vật thật: Cá, tôm, thịt, vỏ/ bao bì một số loại thực phẩm đóng gói,...
PHIẾU HỌC TẬP SỐ 1
	Phương pháp bảo quản
	Bản chất
	Đặc điểm
	Thực phẩm áp dụng

	
	
	
	


PHIẾU HỌC TẬP SỐ 2
	Các phương pháp chế biến thực phẩm có sử dụng nhiệt
	Đặc điểm
	Ưu điểm
	Nhược điểm
	Thực phẩm áp dụng

	
	
	
	
	


PHIẾU HỌC TẬP SỐ 3
	Các phương pháp chế biến thực phẩm không sử dụng nhiệt
	Đặc điểm
	Ưu điểm
	Nhược điểm
	Thực phẩm áp dụng

	
	
	
	
	



2. Chuẩn bị của HS
      -Dụng cụ học tập phục vụ cho quá trình hoạt động nhóm
      -Học bài cũ. Đọc trước bài mới.
IV. TIẾN TRÌNH DẠY HỌC
1.Khởi động
a.Mục tiêu: Giúp HS sẵn sàng tâm thế bước vào giờ học và tạo nhu cầu tìm hiểu về nội dung bài học.
b. Nội dung: Trả lời câu hỏi dưới tiêu đề bài học.
c. Sản phẩm: Câu trả lời của cá nhân được phát biểu hoặc ghi vào vở.
    d. Tổ chức thực hiện:
-GV đưa một số hình ảnh thực phẩm bị ôi thiu, bị ruồi bâu, bị biến chất … và một số hình ảnh người bị ngộ độc thực phẩm:
+GV hỏi: Em có suy nghĩ gì về những hình ảnh trên?
	    Nếu thực phẩm không được bảo quản tốt sẽ ảnh hưởng như thế nào đến chất lượng món ăn cũng như sức khỏe con người?
-GV tiếp tục đưa một số hình ảnh thực phẩm tươi sống và các món ăn ngon hấp dẫn.
+GV hỏi: Thế nào là một món ăn ngon?
-Cá nhân HS suy nghĩ trả lời từng câu hỏi GV đưa ra.
-GV dẫn dắt vào bài: Không phải lúc nào cũng có sẵn những thực phẩm tươi sống để chế biến món ăn. Vậy, thực phẩm có thể được bảo quản và chế biến như thế nào để có những bữa ăn hợp lí, đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm?
2. Hình thành kiến thức
[bookmark: bookmark94]2.1. Hoạt động tìm hiểu khái quát về bảo quản và chế biến thực phẩm
a. Mục tiêu
Giúp HS hiểu được vai trò và ý nghĩa của bảo quản và chế biến thực phẩm. Bên cạnh đó, HS hiểu các vấn đề an toàn vệ sinh thực phẩm trong bảo quản và chế biến thực phẩm. Từ đó, HS có ý thức trong việc bảo quản và chế biến thực phẩm.
b. Nội dung hoạt động
Đọc mục I và thực hiện nhiệm vụ trong hộp chức năng Khám phá ở trang 26 - SGK,
tìm hiểu thêm thông tin trong hộp chức năng Thông tin bổ sung ở trang 27 - SGK.
c.Sản phẩm hoạt động
- Câu trả lời cá nhân được phát biểu.
- Nội dung bài học được ghi lại trong vở ghi:
+ Vai trò và ý nghĩa của bảo quản và chế biến thực phẩm.
+ Vấn để an toàn vệ sinh thực phẩm trong bảo quản và chế biến thực phẩm.
d.Tổ chức thực hiện
	Hoạt động của GV và HS
	Sản phẩm cụ thể

	*Chuyển giao nhiệm vụ
Nhiệm vụ 1:
- GV đưa ra các thông tin/ con số và hệ quả về các vụ ngộ độc thực phẩm, hỏi cảm nhận của HS sau khi nghe các thông tin này và đặt câu hỏi dẫn nhập vào mục I trong SGK.
Các vụ ngộ độc thực phẩm thường có nguyên nhân do đâu?
-GV yêu cầu HS nghiên cứu thông tin SGK về vai trò, ý nghĩa của bảo quản và chế biến thực phẩm.
->Trả lời câu hỏi : 
+ Bảo quản và chế biến thực phẩm có ý nghĩa gì?
+ Chúng ta cần quan tâm những vấn để gì để đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm trong quá trình bảo quản và chế biến?
Nhiệm vụ 2:
-GV yêu cầu HS đọc thông tin mục I.2 để trả lời:
     Thế nào là an toàn vệ sinh thực phẩm?
-GV đưa một số hình ảnh : hàng bán thịt ven đường, phơi thực phẩm trên nền đất … để HS so sánh với các hình ảnh: thịt bán được để trong tủ lạnh kính, phơi thực phẩm có che đậy…
    Hình ảnh nào cho thấy biện pháp giữ vệ sinh an toàn thực phẩm?
-GV yêu cầu HS thảo luận theo nhóm nhỏ thực hiện Hộp khám phá:
    Kể tên các biện pháp đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm khi chế biến món ăn mà gia đình em đã thực hiện? Vì sao lựa chọn biện pháp đó?
*Thực hiện nhiệm vụ
-HS hoạt động cá nhân hoặc thảo luận nhóm thực hiện từng nhiệm vụ GV đưa ra.
-GV quan sát giúp đỡ những nhóm học yếu, gợi ý trả lời câu hỏi khó:
+ Các vụ ngộ độc thực phẩm có thể do lựa chọn phải thực phẩm không đảm bảo an toàn hoặc được bảo quản, chế biến không đúng cách.
*Báo cáo, thảo luận
-Đại diện HS trình bày ý kiến trước lớp, HS khác nhận xét, bổ sung.
*Kết luận và nhận định
-GV nhận xét kết quả thảo luận của các nhóm và chốt lại kiến thức trọng tâm.
-GV giới thiệu khi mua thực phẩm cần có kiến thức để nhận biết thực phẩm an toàn. 
-GV sử dụng hộp chức năng Thông tin bổ sung trong SGK tr27 để mở rộng kiến thức cho HS về “Một số hướng dẫn để nhận biết thực phẩm an toàn”.
-HS ghi nhớ kiến thức và tự ghi vào vở.
	[bookmark: bookmark60]I. Khái quát về bảo quản và chế biến thực phẩm
[bookmark: bookmark61]1.Vai trò, ý nghĩa của bảo quản và chế biến thực phẩm
- Bảo quản thực phẩm có vai trò làm chậm quá trình thực phẩm bị hư hỏng, kéo dài thời gian sử dụng mà thực phẩm vẫn được đảm bảo chất lượng và chất dinh dưỡng.
-Chế biến thực phẩm là quá trình xử lí thực phẩm để tạo ra các món ăn được đảm bảo chất dinh dưỡng, sự đa dạng và hấp dẫn.
2.An toàn vệ sinh thực phẩm trong bảo quản , chế biến thực phẩm.
- An toàn vệ sinh thực phẩm là các biện pháp, điều kiện cần thiết để giữ cho thực phẩm không bị biến chất; không bị chất độc, vi khuẩn có hại xâm nhập giúp bảo vệ sức khoẻ con người.
* Biện pháp đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm :
- Giữ thực phẩm trong môi trường sạch sẽ, có che đậy để tránh bụi bẩn và các loại côn trùng; 
- Để riêng thực phẩm sống và thực phẩm chín; 
-Rửa tay sạch trước khi chế biến thực phẩm; 
- Sử dụng riêng các loại dụng cụ dành cho thực phẩm sống và thực phẩm chín.



2.2.Tìm hiểu một số phương pháp bảo quản thực phẩm
a.Mục tiêu
Giúp HS tóm tắt được một số phương pháp bảo quản thực phẩm phổ biến hiện nay với
ba ý chính ở mỗi phương pháp:
- Bản chất của phương pháp.
- Một số loại thực phẩm thường được bảo quản bằng phương pháp này.
- Đặc điểm của phương pháp.
b.Nội dung hoạt động
- Đọc mục II trong SGK, thực hiện nhiệm vụ trong hộp chức năng Khám phá ở trang
27 - SGK.
c.Sản phẩm của hoạt động
- Câu trả lời cá nhân/nhóm được phát biểu.
- Nội dung bài học được ghi lại trong vở ghi:
+ Làm lạnh và đông lạnh.
+ Làm khô.
+ Ướp.
d.Tổ chức thực hiện
	Hoạt động của GV và HS
	Sản phẩm cụ thể

	*Chuyển giao nhiệm vụ
-GV yêu cầu HS hoạt động cá nhân trả lời câu hỏi trong mục Khám phá:
 +Gia đình em thường bảo quản thực phẩm bằng phương pháp nào?
 +Hãy trình bày cách làm của một phương pháp bảo quản cụ thể?
-GV yêu cầu HS hoạt động nhóm , nghiên cứu các thông tin trong SGK để biết được một số phương pháp bảo quản. 
-GV sử dụng kĩ thuật công đoạn trong việc tổ chức hoạt động nhóm.
-GV chia lớp thành ba nhóm, mỗi nhóm bốc thăm tìm hiểu một phần trong mục II trong SGK với các câu hỏi gợi ý:
Em tìm hiểu về nhóm phương pháp bảo quản thực phẩm nào? Trình bày về phương pháp đó :
+ Thực phẩm áp dụng
+ Đặc điểm của phương pháp.
-Từ đó GV yêu cầu các nhóm hoàn thành phiếu học tập của nhóm mình (GV chuẩn bị sẵn phát cho các nhóm) và luân chuyển cho các nhóm khác sau khi hoàn thành tìm hiểu 1 phương pháp bảo quản.
*Thực hiện nhiệm vụ
-HS hoạt động cá nhân/ nhóm thực hiện từng nhiệm vụ GV đưa ra.
-GV quan sát, giúp đỡ các nhóm yếu
*Báo cáo, thảo luận
-Đại diện nhóm/ HS trình bày ý kiến thảo luận trước lớp, HS khác nhận xét, bổ sung.
*Kết luận và nhận định
-GV nhận xét từng phần thảo luận của các nhóm và tổng hợp kiến thức.
-HS theo dõi, ghi nhớ kiến thức và tự ghi chép vào vở
	II. Một số phương pháp bảo quản thực phẩm
(Bảng tổng hợp kiến thức của GV)



Bảng các phương pháp bảo quản thực phẩm
	Phương pháp bảo quản
	Bản chất
	Đặc điểm
	Thực phẩm áp dụng

	Làm lạnh và đông lạnh
	-Sử dụng nhiệt độ thấp để ngăn ngừa, làm chậm sự phát triển của vi khuẩn

	-Làm lạnh: nhiệt độ từ 1oC-7oC
-Đông lạnh: nhiệt độ 
< 0oC
	-Làm lạnh:Thịt cá, trái cây, rau củ… 
-Đông lạnh: Thịt, cá… 

	Làm khô
	-Làm bay hơi nước có trong thực phẩm để ngăn chặn vi khuẩn làm hỏng thực phẩm.
	-Phơi dưới nắng
-Sấy khô
	-Nông sản 
-Thủy- hải sản

	Ướp
	-Ướp là phương pháp trộn một số chất vào thực phẩm để diệt và ngăn ngừa sự phát triển của vi khuẩn làm hỏng thực phẩm.
	-Thường dùng muối để ướp
	-Thịt, cá



2.3.Tìm hiểu một số phương pháp chế biến thực phẩm
a.Mục tiêu
Giúp HS biết được quy trình chế biến thực phẩm và tóm tắt được một số phương pháp chế biến thực phẩm phổ biến hiện nay với ba ý chính ở mỗi phương pháp:
· Bản chất của phương pháp.
· Một số loại thực phẩm thường được chế biến bằng phương pháp này.
· Đặc điểm của phương pháp.
b.Nội dung hoạt động
Đọc mục III trong SGK, thực hiện nhiệm vụ trong hộp chức năng Khám phá ở trang 29 - SGK, hộp chức năng Luyện tập ở trang 30 - SGK.
c.Sản phẩm hoạt động
· Câu trả lời cá nhân/nhóm được phát biểu.
· Nội dung bài học được ghi lại trong vở ghi:
+ Định nghĩa về chế biến thực phẩm.
+ Phương pháp chế biến thực phẩm có sử dụng nhiệt:
· Luộc.
· Kho.
· Nướng.
· Rán (chiên).
+ Phương pháp chế biến thực phẩm không sử dụng nhiệt:
· Trộn hỗn hợp.
· Muối chua.
d.Tổ chức thực hiện
	Hoạt động của GV và HS
	Sản phẩm
 cụ thể

	-GV nêu định nghĩa về chế biến thực phẩm để giới thiệu mục III.
*Chuyển giao nhiệm vụ
-GV chia lớp thành hai nhóm thực hiện hai nhiệm vụ khác nhau (trong mỗi nhóm có thể chia thành các nhóm nhỏ):
Nhóm 1: Tìm hiểu nội dung 1 trong mục III được trình bày trong SGK với các câu hỏi gợi ý:
Câu hỏi 1: Em tìm hiểu về nhóm phương pháp chế biến thực phẩm nào? Trình bày từng phương pháp cụ thể và hoàn thành phiếu học tập số 2.
Câu hỏi 2: Có những khuyến cáo gì khi sử dụng món ăn được chế biến bằng phương pháp này? (tham khảo hộp Thông tin mở rộng).
Câu hỏi 3: Ngoài những phương pháp được trình bày trong SGK, em còn biết những phương pháp nào? Hãy nêu cụ thể về một phương pháp.
Câu hỏi 4: Em thích nhất món ăn được chế biến bằng phương pháp nào mà em đã tìm hiểu? Vì sao?
· Yêu cầu nhóm 1 thảo luận, trả lời câu hỏi trong hộp chức năng Khám phá.
Gợi ý: Nướng là phương pháp có nguy cơ mất an toàn vệ sinh thực phẩm.
Nhóm 2: Tìm hiểu phần 2 trong mục III được trình bày trong SGK với các câu hỏi 1,3,4 như nhóm 1 và hoàn thành phiếu học tập số 3.
 -Yêu cầu nhóm 2 thảo luận, trả lời câu hỏi trong hộp chức năng Luyện tập ở trang 30 - SGK.
*Thực hiện nhiệm vụ
-GV điều phối HS báo cáo kết quả làm việc cá nhân/nhóm, sau đó thảo luận/bổ sung ý kiến trên phạm vi cả lớp 
-GV quan sát, giúp đỡ các nhóm yếu
*Báo cáo, thảo luận
-Đại diện nhóm/ HS trình bày ý kiến thảo luận trước lớp, HS khác nhận xét, bổ sung.
*Kết luận và nhận định
-GV đưa ra kết luận và trình bày qua bảng tổng hợp kiến thức.
-GV sử dụng hộp chức năng Kết nối năng lực ở trang 31 - SGK để nhấn mạnh lại nội dung cần ghi nhớ 
(so sánh phương pháp chế biến thực phẩm có sử dụng nhiệt và phương pháp chế biến không sử dụng nhiệt về : cách làm, ưu điểm, hạn chế).
-GV hỏi “Trong lớp có bạn nào ước mơ trở thành đầu bếp không?”-> GV sử dụng hộp chức năng Kết nối nghề nghiệp để giới thiệu với HS.
-HS theo dõi, ghi nhớ kiến thức và tự ghi chép vào vở
	I.Một số phương pháp chế biến thực phẩm.
1. Chế biến thực phẩm có sử dụng nhiệt.
 (Phiếu học tập số 2).
2.Chế biến thực phẩm không sử dụng nhiệt.
(Phiếu học tập số 3)


  
Đáp án phiếu học tập số 2
	Các phương pháp chế biến thực phẩm có sử dụng nhiệt
	Đặc điểm
	Ưu điểm
	Nhược điểm
	Thực phẩm áp dụng

	Luộc
	-Là phương pháp làm chín thực phẩm trong nước 

	-Phù hợp chế biến nhiều loại thực phẩm,đơn giản và dễ thực hiện.
	-Một số loại vitamin trong thực phẩm có thể bị hoà tan trong nước
	Thịt, trứng, hải sản, rau, củ... 


	Kho
	-Là làm chín thực phẩm trong lượng nước vừa phải với vị mặn đậm đà.
	- Món ăn mềm, có hương vị đậm đà.

	- Thời gian chế biến lâu. 

	Cá, thịt, củ cải... 


	Nướng 
	-Là làm chín thực phẩm bằng sức nóng trực tiếp của nguồn nhiệt,  
	Món ăn có hương vị hấp dẫn.

	Thực phẩm dễ bị cháy, gây	 biến chất.

	Thịt, cá, khoai lang, khoai tây 


	Rán (chiên)
	Là làm chín thực phẩm trong chất béo ở nhiệt độ cao 
	Món ăn có độ giòn, độ ngậy.
	Món ăn nhiều chất béo.
	Thịt gà, cá, khoai tây, ngô.



Đáp án phiếu học tập số 3
	Các phương pháp chế biến thực phẩm không sử dụng nhiệt
	Đặc điểm
	Ưu điểm
	Nhược điểm
	Thực phẩm áp dụng

	Trộn hỗn hợp
	Là phương pháp trộn các thực phẩm đã được sơ chế hoặc làm chín, kết hợp với các gia vị tạo thành món ăn. 
	Dễ làm, thực phẩm giữ nguyên được màu sắc, mùi vị và chất dinh dưỡng.

	Cầu kì trong việc lựa chọn, bảo quản và chế biến để đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm.

	Trộn dầu dấm, nộm,...

	Muối chua
	Là phương pháp làm thực phẩm lên men vi sinh trong thời gian cần thiết. 
	Dễ làm, món ăn có vị chua nên kích thích vị giác khi ăn.

	Món ăn có nhiều muối, không tốt cho dạ dày
	Rau cải bắp, rau cải bẹ, su hào…




Bảng so sánh
	Nhóm phương
pháp
	Chế biến món ăn
có sử dụng nhiệt
	Chế biến món ăn
không sử dụng nhiệt

	Bản chất
	Sử dụng nhiệt độ cao để làm
chín thực phẩm.
	Sử dụng gấn như trực tiếp các loại thực phẩm ngay sau khi sơ chế.

	Ưu điểm
	Món ăn hấp dẫn, nhiều màu sắc, hương vị, phù hợp với nhiều đối tượng sử dụng.
	Gần như giữ nguyên được các chất dinh dưỡng có trong thực phẩm.
Món ăn thường được chế biến đơn giản, có vị thanh nhẹ, dễ ăn, không gây ngấy, tốt cho sức khoẻ.

	Nhược điểm
	Chế biến cầu kì, một số chất
dinh dưỡng trong món ăn bị mất hoặc biến đổi chất, trong quá trình chế biến có thể gây mất an toàn, có một số món ăn không tốt cho sức khỏe nếu sử dụng nhiều.
	Món ăn ít có mùi vị, màu sắc hấp dẫn người sử dụng, không tạo ra sự đa dạng như các món ăn được chế biến bằng phương pháp sử dụng nhiệt, đặc biệt cần chú ý đến các vấn đề vệ sinh an toàn thực phẩm.



2.4.Thực hành chế biến món ăn không sử dụng nhiệt (Món salad hoa quả)
a.Mục tiêu
Giúp HS biết được quy trình và cách thực hiện một số món ăn không sử dụng nhiệt.
b.Nội dung hoạt động
Thực hiện nhiệm vụ trong hộp chức năng Thực hành ở trang 31, 32 - SGK.
c. Sản phẩm hoạt động
      Món ăn HS thực hiện 
d.Tổ chức thực hiện 
	Hoạt động của GV và HS
	Sản phẩm cụ thể

	*Chuyển giao nhiệm vụ
Nhiệm vụ 1
-GV giới thiệu bài thực hành, giới thiệu về món ăn sẽ thực hiện trong tiết học ( món Salad hoa quả).
-GV chia lớp thành các nhóm nhỏ từ 3-4 HS
-GV yêu cầu HS nghiên cứu SGK thảo luận để tìm ra quy trình chung chế biến một món ăn không sử dụng nhiệt.
-GV yêu cầu các nhóm nghiên cứu thông tin SGK để tìm hiểu về cách làm món Salad hoa quả.
Chuẩn bị nguyên liệu nào? Dụng cụ gì?
Quy trình thực hiện ra sao?
Yêu cầu về món ăn?
Nhiệm vụ 2
-GV yêu cầu các nhóm tiến hành thực hành theo quy trình hướng dẫn.
*Thực hiện nhiệm vụ
-HS thảo luận để biết được cách làm món Salad hoa quả.
-GV cho HS xem video hướng dẫn cách làm
-HS tiến hành thực hành theo nhóm
-GV hướng dẫn và hỗ trợ HS trong quá trình thực hành.
*Báo cáo, thảo luận
-HS báo cáo kết quà bằng sản phẩm và lời bình sau khi kết thúc thực hành, cùng thưởng thức món ăn.
*Kết luận và nhận định
-GV đánh giá sản phẩm và quá trình tiến hành của từng nhóm dựa vào các tiêu chí:
+Chuẩn bị nguyên liệu và dụng cụ đầy đủ
+Nguyên liệu món ăn không bị nát.
+Màu sắc hài hòa, có mùi thơm trái cây
+Có vị ngọt, chua dịu nhẹ, thanh mát
+Trình bày đẹp, hấp dẫn.
+Tiến hành nhanh, gọn, giữ trật tự, vệ sinh

- GV cùng HS rút kinh nghiệm sau hoạt động.
	I.Quy trình chung chế biến một món ăn không sử dụng nhiệt.
B1: Sơ chế nguyên liệu
B2: Làm nước sốt và trộn
B3: Trình bày món ăn
II.Cách làm món Salad hoa quả.
-Chuẩn bị nguyên liệu, dụng cụ, quy trình thực hiện, yêu cầu món ăn (như SGK).





             Bảng tiêu chí đánh giá sản phẩm của nhóm
	Tiêu chí đánh giá
	Xuất sắc
(9đ-10đ)
	Tốt
(7đ-8đ)
	Đạt
(5đ-6đ)
	CĐ
(< 5đ)

	+Nguyên liệu món ăn không bị nát.
	
	
	
	

	+Màu sắc hài hòa, có mùi thơm trái cây
	
	
	
	

	+Có vị ngọt, chua dịu nhẹ, thanh mát
	
	
	
	

	+Trình bày đẹp, hấp dẫn.
	
	
	
	

	+Tiến hành nhanh, gọn, giữ trật tự, vệ sinh
	
	
	
	

	Điểm của nhóm
	= Điểm trung bình cộng của các tiêu chí


Phiếu đánh giá điểm ý thức cá nhân trong quá trình hoạt động nhóm
	TT
	Họ và tên
	Tiêu chí đánh giá

	
	
	Hợp tác nhóm, chủ động, sáng tạo
	Hoàn thành nhiệm vụ được giao
	Ý thức tổ chức, kỷ luật
	Tổng điểm

	
	
	Điểm tối đa: 5
	Điểm tối đa: 4
	Điểm tối đa: 1
	10

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	


- Mức điểm cho tiêu chí hợp tác, trách nhiệm
	Mức độ
	Chưa tốt
	Tốt
	Rất tốt

	
	Có sự hợp tác với các thành viên trong nhóm nhưng vẫn còn hạn chế; chưa chủ động trong việc phối hợp nhóm làm việc.
	Chủ động, có trách nhiệm với công việc được giao.
	Chủ động có trách nhiệm cao với công việc được giao, có sự sáng tạo trong việc thực hiện nhiệm vụ kết quả tích cực

	Điểm đánh giá
	1
	3
	5


- Mức điểm cho tiêu chí hoàn thành nhiệm vụ
	Mức độ
	Không thực hiện nhiệm vụ được giao
	Hoàn thành một phần
	Hoàn thành tốt
	Hoàn thành rất tốt

	Điểm đánh giá
	0
	1
	3
	4


- Mức độ cho tiêu chí về ý thức tổ chức kỷ luật
	Mức độ
	Đi muộn, không nghiêm túc trong giờ
	Chấp hành nội quy tốt

	Điểm đánh giá
	0
	1



3.Luyện tập
a.Mục tiêu: Củng cố kiến thức về các phương pháp bảo quản và chế biến thực phẩm
b. Nội dung: HS làm một số bài tập trong sách bài tập
c. Sản phẩm: Đáp án bài tập GV giao.
d. Tổ chức thực hiện:
	Hoạt động của GV và HS
	Sản phẩm cụ thể

	*Chuyển giao nhiệm vụ
Câu 1. Bảo quản thực phẩm có vai trò gì?
A. Làm chậm quá trình thực phẩm bị hư hỏng.
B. Đảm bảo chất lượng và chất dinh dưỡng của thực phẩm trong thời gian dài.
C. Làm chậm quá trình thực phẩm bị hư hỏng, kéo dài thời gian sử dụng mà vẫn được đảm bảo chất lượng và chất dinh dưỡng của thực phẩm.
D. Ngăn chặn việc thực phẩm bị hư hỏng.
Câu 2. Chế biến thực phẩm có vai trò gì?
A. [bookmark: bookmark63]Xử lí thực phẩm để tạo ra các món ăn.
B. [bookmark: bookmark64]Xử lí thực phẩm để bảo quản thực phẩm.

C. Tạo ra các món ăn đầy đủ chất dinh dưỡng, đa dạng và hấp dẫn.
D. Xử lí thực phẩm để tạo ra món ăn đầy đủ chất dinh dưỡng, đa dạng và hấp dẫn.
Câu 3. Biện pháp nào sau đây có tác dụng phòng tránh nhiễm độc thực phẩm?
A. [bookmark: bookmark65]Không ăn những thức ăn nhiễm độc tố.
B. [bookmark: bookmark66]Dùng thức ăn không có nguồn gốc rõ ràng.
C. Sử dụng đồ hộp hết hạn sử dụng.
D. Ăn khoai tây mọc mầm.
Câu 4. Trong những biện pháp sau, biện pháp nào đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm?
A. [bookmark: bookmark67]Sử dụng chung thớt để chế biến thực phẩm sống và thực phẩm chín trong cùng một thời điểm.
B. [bookmark: bookmark68]Chỉ sử dụng thực phẩm đóng hộp có ghi rõ thông tin cơ sở sản xuất, thành phần dinh dưỡng, còn hạn sử dụng.
C. Để lẫn thực phẩm sống và thực phẩm chín với nhau.
D. Không che đậy thực phẩm sau khi nâu chín.
Câu 5. Phương pháp nào sau đây là phương pháp bảo quản thực phẩm?
A. Làm lạnh và đông lạnh.   B. Luộc và trộn hỗn hợp.
C. Làm chín thực phẩm.       D. Nướng và muối chua.
Câu 6. Nhóm phương pháp nào sau đây không phải là phương pháp chế biến thực phẩm?
A. Ướp và phơi.                   B. Rang và nướng.
c. Xào và muối chua.           D. Rán và trộn dầu giấm.
Câu 7. Chất dinh dưỡng nào trong thực phẩm dễ bị hao tổn nhiều trong quá trình chê biến?
A. Chất béo.	B. Tinh bột.
       C. Vitamin.	                       D. Chất đạm.
*Thực hiện nhiệm vụ
-HS hoạt động cá nhân trả lời lần lượt các câu hỏi GV đưa ra.
*Báo cáo, thảo luận
-Đại diện HS trả lời, HS khác nhận xét, bổ sung
*Kết luận và nhận định
-GV nhận xét câu trả lời của HS và chốt đáp án đúng
	
C1: C
C2 : D
C3: A
C4: B
C5: A
C6: A
C7: C



4.Vận dụng
a.Mục tiêu
Giúp HS kết nối kiến thức đã học về thực phẩm và dinh dưỡng vào thực tiễn cuộc sống hằng ngày.
b.Nội dung hoạt động
Thực hiện nhiệm vụ trong hộp chức năng Vận dụng ở trang 32 - SGK.
c.Sản phẩm hoạt động
Câu trả lời cá nhân được ghi lại trong vở ghi.
d.Tổ chức thực hiện
	Hoạt động của GV và HS
	Sản phẩm cụ thể

	*Chuyển giao nhiệm vụ
-Gia đình em thường sử dụng phương pháp chế biến thực phẩm nào? Em có đề xuất sử dụng thêm phương pháp chế biến nào không?
-Cùng với người thân trong gia đình lựa chọn và chế biến một món ăn có sử dụng nhiệt tại nhà và hoàn thành phiếu thực hành theo mẫu.
*Thực hiện nhiệm vụ
-HS thực hiện nhiệm vụ tại nhà
*Báo cáo, thảo luận
-HS nộp phiếu thực hành cho GV vào buổi học sau.
*Kết luận và nhận định
-GV nhận xét việc thực hiện nhiệm vụ của HS
	
Món ăn HS thực hành tại nhà và phiếu thực hành có đánh giá của gia đình.



Mẫu phiếu thực hành ở nhà
	[bookmark: bookmark104]Phiếu thực hành món ăn có sử dụng nhiệt
[bookmark: bookmark106]I.Giới thiệu món ăn
· Món ăn mà em lựa chọn để thực hành là món:	………………
· Món ăn dành cho	 … người ăn.
· Nguyên liệu cần chuẩn bị: ………………………………………………….
· Dụng cụ cần sử dụng khi thực hành:
……………………………………………………………………………………
- Các bước thực hiện để chế biến món ăn:
+ Bước 1:
……………………………………………………………………………………
+ Bước 2:
……………………………………………………………………………………
+ Bước 3:
……………………………………………………………………………………
+ Bước 4:
……………………………………………………………………………………
+ Bước 5:
……………………………………………………………………………………
[bookmark: bookmark108]II. Cảm nhận của bản thân
1. Em cảm thấy như thế nào sau khi thực hành xong món ăn?
……………………………………………………………………………………
2. Trong quá trình thực hành, em thích nhất điều gì?
……………………………………………………………………………………
3. Trong quá trình thực hành, em cảm thấy khó khăn nhất ở điều gì?
4. Em cảm nhận món ăn của mình như thế nào sau khi thưởng thức?
5. Em tự đánh giá món ăn của mình đạt bao nhiêu điểm trên thang điểm 10?
[bookmark: bookmark110]III. Cảm nhận của gia đình
1. Gia đình có cảm nhận như thế nào trong quá trình con thực hành món ăn ở nhà?
...............................................................................................................................
2. Gia đình có cảm nhận như thế nào sau khi thưởng thức món ăn mà con thực hiện?
……………………………………………………………………………………
3. Gia đình cho con bao nhiêu điểm trên thang điểm 10?
................................................................................................................................




	*HƯỚNG DẪN VỀ NHÀ
	- Hoàn thành phần thực hành tại nhà.
          - Xem trước bài mới: Dự án bữa ăn kết nối yêu thương.

 Trường THCS Phú Châu
