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Ngày dạy: 3/3/2021
Tuần 24				
CHỦ ĐỀ (TIẾT 44,45,46)
 BÀI 18: CÁC PHƯƠNG PHÁP CHẾ BIẾN THỰC PHẨM (tiết 2)
I. MỤC TIÊU :
1. Kiến thức:  
- Hiểu được tại sao cần phải chế biến thực phẩm. 
 - Nắm được các phương pháp chế biến  thực phẩm có sử dụng nhiệt: nướng, rán, rang, xào.
2. Kĩ năng: 
- Biết cách chế biến món ăn ngon bổ dưỡng, hợp vệ sinh, sử dụng phương pháp chế biến phù hợp để đáp ứng đúng mức nhu cầu ăn uống của con người.
3. Thái độ: 
- Có ý thức quan tâm đến công việc nội trợ và tham gia giúp đỡ cha mẹ anh chị em trong mọi công việc của gia đình.
4. Năng lực:
- Năng lực tự học, sáng tạo, năng lực giao tiếp, năng lực hợp tác, phát hiện và giải quyết vấn đề. 
II. CHUẨN BỊ CỦA GIÁO VIÊN, HỌC SINH
- GV:SGK, SBT, tài liệu tham khảo, soạn giáo án
- HS : Vở ghi, SGK, VBT, đọc trước nội dung bài 18
III. TIẾN TRÌNH LÊN LỚP :
A. Hoạt động khởi động : 5’
1. Mục tiêu : Kiểm tra kiến thức cũ, huy động kiến thức,tạo hứng thú cho hs.Rèn khả năng hợp tác cho hs.
1. Phương thức: Hđ cá nhân.
1. Sản phẩm : Trình bày miệng.
1. Kiểm tra, đánh giá:
· Hs đánh giá
· Gv đánh giá
1. Tiến trình
* Chuyển giao nhiệm vụ:
Giáo viên yêu cầu học sinh trả lời các câu hỏi:
· Nêu phương pháp làm chín thực phẩm trong nước?
· Nêu phương pháp làm chín thực phẩm bằng hơi nước?
HS lắng nghe
*Thực hiện nhiệm vụ:
HS: Suy nghĩ nhớ lại kiến thức trả lời câu hỏi.
C1:  Các phương pháp làm chín thực phẩm trong môi trường nước:
- Luộc là pp làm chín thực phẩm trong môi trường nhiều nước với thời gian đủ để thực phẩm chín mềm.
- Nấu là pp làm chín thực phẩm bằng cách phối hợp nhiều nguyên liệu Đv và Tv, có thêm gia vị trong môi trường nước.
- Kho là pp làm chín mềm thực phẩm trong lượng nước vừa phải với vị mặn đậm đà.
C2: - Hấp (đồ) là pp làm chín thực phẩm bằng sức nóng của hơi nước.
*Quy trình thực hiện:
+ Làm sạch nguyên liệu thực phẩm.
+ Sơ chế, tẩm ướp gia vị.
+Hấp chín thực phẩm. +Trình bày món ăn.
*Báo cáo kết quả: Hs trình bày miệng
*Đánh giá kết quả: 
-Hs nhận xét, bổ sung
GV đánh giá cho điểm.
GV: dẫn dắt giới thiệu bài:
Gv: Ngoài cách làm chín thực phẩm trong nước và bằng hơi nước gia đình em còn có cách làm chín thực phẩm nào khác? Lấy ví dụ minh họa?
HS: Trình bày theo hiểu biết trong thực tiễn
Gv: Dẫn dắt vào bài
B. Hoạt động hình thành kiến thức mới 
	Hoạt động của giáo viên và học sinh
	Nội dung

	HĐ1: Tìm hiểu phương pháp nướng: 8’
1.Mục tiêu : - Biết được cách thực hiện món nướng.
2.Phương thức: Hđ cá nhân, hđn .
3.Sản phẩm : Phiếu học tập cá nhân, phiếu học tập nhóm,hoàn thành nội dung trong vở ghi
4.Kiểm tra, đánh giá:
· Hs tự  đánh giá, hs đánh giá lẫn nhau
· Gv đánh giá
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ
GV yêu cầu học sinh nghiên cứu sgk HĐN trả lời câu hỏi:
- GV: Nêu câu hỏi
? Gia đình em có hay làm món nướng không. Lấy VD.
?Người ta thường làm món nướng ntn
? Ví dụ như món thịt lợn nướng chả, theo em yêu cầu kĩ thuật của món này là gì.
? Vậy em hãy nêu yêu cầu kĩ thuật của món nướng.
-HS: Lắng nghe câu hỏi
*Thực hiện nhiệm vụ:
-HS: Làm việc cá nhân sau đó thảo luận thống nhất câu trả lời trong nhóm:
-GV: Quan sát, hỗ trợ các nhóm làm việc tích cực.
Dự kiến trả lời:
- Nướng là làm chín thực phẩm bằng sức nóng trực tiếp của lửa chỉ dùng lửa dưới) thường là than củi. Nướng 2 bên mặt của thực phẩm cho đến khi vàng đều.
*Quy trình kĩ thuật:
+ Làm sạch nguyên liệu.
+ Để nguyên hoặc cắt thái thực phẩm phù hợp.
+ Tẩm ướp gia vị, cho thực phẩm lên vỉ nướng hoặc que tre nhọn.
+ Nướng vàng đều,
+ Trình bày món ăn.
* Yêu cầu kĩ thuật:
*Báo cáo kết quả:
- Đại diện nhóm hs trình bày kết quả thảo luận nhóm.
*Đánh giá kết quả:
- Học sinh nhận xét, bổ sung, đánh giá
- Giáo viên nhận xét, đánh giá
GV: chốt kiến thức, ghi bảng.

	3. Phương pháp làm chín thực phẩm bằng sức nóng trực tiếp của lửa.
- Nướng là làm chín thực phẩm bằng sức nóng trực tiếp của lửa chỉ dùng lửa dưới) thường là than củi. Nướng 2 bên mặt của thực phẩm cho đến khi vàng đều.
*Quy trình kĩ thuật:
+ Làm sạch nguyên liệu.
+ Để nguyên hoặc cắt thái thực phẩm phù hợp.
+ Tẩm ướp gia vị, cho thực phẩm lên vỉ nướng hoặc que tre nhọn.
+ Nướng vàng đều,
+ Trình bày món ăn.
* Yêu cầu kĩ thuật:
      (SGK)

	HĐ2: Tìm hiểu phương pháp rán: 8’
1.Mục tiêu : - Biết được cách thực hiện món rán.
2.Phương thức: Hđ cá nhân, hđn.
hoạt động cả lớp
3.Sản phẩm : Phiếu học tập cá nhân, phiếu học tập nhóm,hoàn thành nội dung trong vở ghi
4.Kiểm tra, đánh giá:
· Hs tự  đánh giá, hs đánh giá lẫn nhau
· Gv đánh giá
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ
GV yêu cầu học sinh nghiên cứu sgk HĐN trả lời câu hỏi:
- GV: Nêu câu hỏi
? Gia đình em thường chế biến những món rán nào.
?Hãy trình bày cách rán đậu ở gia đình em.
? Món rán phải đảm bảo yêu cầu kĩ thuật gì.
-HS: Lắng nghe câu hỏi
*Thực hiện nhiệm vụ:
-HS: Làm việc cá nhân sau đó thảo luận thống nhất câu trả lời trong nhóm:
-GV: Quan sát, hỗ trợ các nhóm làm việc tích cực.
Dự kiến trả lời:
- Rán là làm chín thực phẩm trong lượng chất béo khá nhiều, đun với lửa vừa trong khoảng thời gian đủ lamf chín thực phẩm.
*Quy trình kĩ thuật:
+ Làm sạch nguyên liệu, cắt thái phù hợp, tẩm ướp gia vị.
+ Cho nguyên liệu vào chất béo đang nóng già, rán vàng đều, chín kĩ.
+ Trình bày món ăn.
* Yêu cầu kĩ thuật:
*Báo cáo kết quả:
- Đại diện nhóm hs trình bày kết quả thảo luận nhóm.
*Đánh giá kết quả:
- Học sinh nhận xét, bổ sung, đánh giá
- Giáo viên nhận xét, đánh giá
GV: chốt kiến thức, ghi bảng.
	4. Phương pháp làm chín thực phẩm trong chất béo.
a. Rán.
- Rán là làm chín thực phẩm trong lượng chất béo khá nhiều, đun với lửa vừa trong khoảng thời gian đủ lamf chín thực phẩm.
*Quy trình kĩ thuật:
+ Làm sạch nguyên liệu, cắt thái phù hợp, tẩm ướp gia vị.
+ Cho nguyên liệu vào chất béo đang nóng già, rán vàng đều, chín kĩ.
+ Trình bày món ăn.
* Yêu cầu kĩ thuật:
      (SGK)

	HĐ3: Tìm hiểu phương pháp rang: 8’
1.Mục tiêu : - Biết được cách thực hiện món rang.
2.Phương thức: Hđ cá nhân, hđn.
hoạt động cả lớp
3.Sản phẩm : Phiếu học tập cá nhân, phiếu học tập nhóm,hoàn thành nội dung trong vở ghi
4.Kiểm tra, đánh giá:
· Hs tự  đánh giá, hs đánh giá lẫn nhau
· Gv đánh giá
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ
GV yêu cầu học sinh nghiên cứu sgk HĐN trả lời câu hỏi:
- GV: Nêu câu hỏi
? Gia đình em thường chế biến những món rang nào.
?Hãy trình bày cách rang một thực phẩm nào đó ở gia đình em
? Món rang phải đảm bảo yêu cầu kĩ thuật gì.
?Theo em rán khác rang ở điểm nào.
-HS: Lắng nghe câu hỏi
*Thực hiện nhiệm vụ:
-HS: Làm việc cá nhân sau đó thảo luận thống nhất câu trả lời trong nhóm:
-GV: Quan sát, hỗ trợ các nhóm làm việc tích cực.
Dự kiến trả lời:
- Rang là đảo đều thực phẩm trong chảo với một lượng chất béo rất ít hoặc không có chất béo, lửa vừa đủ để thực phẩm chín từ ngoài vào trong.
*Quy trình kĩ thuật:
+ Làm sạch nguyên liệu.
+ Cho vào chảo 1 lượng rất ít chất béo hoặc không có chất béo, đảo đều liên tục cho thực phẩm chín vàng đều.
+ Trình bày món ăn.
* Yêu cầu kĩ thuật:
*Báo cáo kết quả:
- Đại diện nhóm hs trình bày kết quả thảo luận nhóm.
*Đánh giá kết quả:
- Học sinh nhận xét, bổ sung, đánh giá
- Giáo viên nhận xét, đánh giá
GV: chốt kiến thức, ghi bảng.
	b. Rang.
- Rang là đảo đều thực phẩm trong chảo với một lượng chất béo rất ít hoặc không có chất béo, lửa vừa đủ để thực phẩm chín từ ngoài vào trong.
*Quy trình kĩ thuật:
+ Làm sạch nguyên liệu.
+ Cho vào chảo 1 lượng rất ít chất béo hoặc không có chất béo, đảo đều liên tục cho thực phẩm chín vàng đều.
+ Trình bày món ăn.
* Yêu cầu kĩ thuật:
      (SGK)

	HĐ4: Tìm hiểu phương pháp xào: 8’
1.Mục tiêu : - Biết được cách thực hiện món xào.
2.Phương thức: Hđ cá nhân.
hoạt động cả lớp
3.Sản phẩm : Phiếu học tập cá nhân, phiếu học tập nhóm,hoàn thành nội dung trong vở ghi
4.Kiểm tra, đánh giá:
· Hs tự  đánh giá, hs đánh giá lẫn nhau
· Gv đánh giá
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ
GV yêu cầu học sinh nghiên cứu sgk, trả lời câu hỏi:
- GV: Nêu câu hỏi
? Hãy kể tên những món xào mà gia đình em hay làm.
? Hãy trình bày cách làm một món xào mà em thích nhất trong gia đình em.
? Món xào phải đảm bảo yêu cầu kĩ thuật gì.
?Theo em xào và rán có điểm gì khác nhau.
-HS: Lắng nghe câu hỏi
*Thực hiện nhiệm vụ:
-HS: Làm việc cá nhân.
Dự kiến trả lời:
- Xào là đảo qua đảo lại thực phẩm trong chảo với 1 lượng mỡ hoặc dầu vừa phải, có sự lết hợp giữa các loại thực phẩm, đun lửa to trong thời gian ngắn.
*Quy trình kĩ thuật: 
+ Làm sạch nguyên liệu, cắt thái phù hợp, tẩm ướp gia vị.
+ Cho 1 lượng mỡ vừa đủ vào chảo làm chín thực phẩm Đv trước múc ra bát
+ Thêm một lượng mỡ, cho nguyên liệu TV váo xào chín tới, cho nguyên liệu ĐV vào trộn đều.
+ Vận to lửa, đảo nhanh tay.
+ Trình bày món ăn.

* Yêu cầu kĩ thuật:
*Báo cáo kết quả:
- Đại diện nhóm hs trình bày kết quả thảo luận nhóm.
*Đánh giá kết quả:
- Học sinh nhận xét, bổ sung, đánh giá
- Giáo viên nhận xét, đánh giá
GV: chốt kiến thức, ghi bảng.
	c. Xào.
- Xào là đảo qua đảo lại thực phẩm trong chảo với 1 lượng mỡ hoặc dầu vừa phải, có sự lết hợp giữa các loại thực phẩm, đun lửa to trong thời gian ngắn.
*Quy trình kĩ thuật: 
+ Làm sạch nguyên liệu, cắt thái phù hợp, tẩm ướp gia vị.
+ Cho 1 lượng mỡ vừa đủ vào chảo làm chín thực phẩm Đv trước múc ra bát
+ Thêm một lượng mỡ, cho nguyên liệu TV váo xào chín tới, cho nguyên liệu ĐV vào trộn đều.
+ Vận to lửa, đảo nhanh tay.
+ Trình bày món ăn.

* Yêu cầu kĩ thuật:
      (SGK)


C.Hoạt động luyện tập: 3’
1.Mục tiêu : nắm vững kiến thức để làm bài tâp
2.Phương thức: Hđ cá nhân.
3.Sản phẩm : Phiếu học tập cá nhân
4.Kiểm tra, đánh giá:
· Hs tự  đánh giá, hs đánh giá lẫn nhau
· Gv đánh giá
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ
GV yêu cầu cá nhân học sinh trả lời câu hỏi: 
-   Em hãy nêu các phương pháp chế biến thực phẩm trong chất béo: rán, rang, xào?
-HS: hệ thống lại kiến thức
*Thực hiện nhiệm vụ:
-HS: Làm việc cá nhân hệ thống lại kiến thức:
*Báo cáo kết quả:
- Hs trình bày nhanh
*Đánh giá kết quả:
- Học sinh nhận xét, bổ sung, đánh giá
- Giáo viên nhận xét, đánh giá
D.Hoạt động vận dụng: 3’
1.Mục tiêu : nắm vững các phương pháp chế biến thực phẩm bằng sức nóng trực tiếp của lửa, phương pháp làm chín thực phẩm trong chất béo.
2.Phương thức: Hđ cá nhân.
3.Sản phẩm : Phiếu học tập cá nhân
4.Kiểm tra, đánh giá:
· Hs tự  đánh giá, hs đánh giá lẫn nhau
· Gv đánh giá
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ
- Vận dụng kiến thức vào thực tiễn để nấu những món ăn đơn giản trong gia đình.
- Hãy nêu cách thực hiện một món ăn sử dụng phương pháp chế biến thực phẩm: nướng, rán, rang, xào mà em biết?
*Thực hiện nhiệm vụ:
-HS: Làm việc cá nhân:
*Báo cáo kết quả:
- HS lên bảng làm bài 
*Đánh giá kết quả:
- Học sinh nhận xét, bổ sung, đánh giá
- Giáo viên nhận xét, đánh giá


Ngày dạy: 6/3/2021	CHỦ ĐỀ (TIẾT 44,45,46)
Bài 18. CÁC PHƯƠNG PHÁP CHẾ BIẾN THỰC PHẨM (tiết 3)

I. MỤC TIÊU :
1. Kiến thức:  
- Hiểu được tại sao cần phải chế biến thực phẩm. 
 - Nắm được các phương pháp chế biến thực phẩm không sử dụng nhiệt: trộn dầu giấm, trộn hỗn hợp, muối chua.
2. Kĩ năng: 
- Biết cách chế biến món ăn ngon bổ dưỡng, hợp vệ sinh, sử dụng phương pháp chế biến phù hợp để đáp ứng đúng mức nhu cầu ăn uống của con người.
3. Thái độ: 
- Có ý thức quan tâm đến công việc nội trợ và tham gia giúp đỡ cha mẹ anh chị em trong mọi công việc của gia đình.
4. Năng lực:
- Năng lực tự học, sáng tạo, năng lực giao tiếp, năng lực hợp tác, phát hiện và giải quyết vấn đề. 
II. CHUẨN BỊ CỦA GIÁO VIÊN, HỌC SINH
- GV:SGK, SBT, tài liệu tham khảo, soạn giáo án
- HS : Vở ghi, SGK, VBT, đọc trước nội dung bài 18
III. TIẾN TRÌNH TỔ CHỨC CÁC HOẠT ĐỘNG DẠY-  HỌC.
A. Hoạt động khởi động : 5’
1. Mục tiêu : Kiểm tra kiến thức cũ, huy động kiến thức,tạo hứng thú cho hs.Rèn khả năng hợp tác cho hs.
1. Phương thức:Hđ cá nhân.
1. Sản phẩm : Trình bày miệng.
1. Kiểm tra, đánh giá:
· Hs đánh giá
· Gv đánh giá
1. Tiến trình
* Chuyển giao nhiệm vụ:
Giáo viên yêu cầu học sinh trả lời các câu hỏi:
· Trình bày khái niệm, quy trình thực hiện các món nướng, rang, rán?
· HS lắng nghe
*Thực hiện nhiệm vụ:
· HS: Suy nghĩ nhớ lại kiến thức trả lời câu hỏi.
- Nướng là làm chín thực phẩm bằng sức nóng trực tiếp của lửa chỉ dùng lửa dưới) thường là than củi. Nướng 2 bên mặt của thực phẩm cho đến khi vàng đều.
- Rang là đảo đều thực phẩm trong chảo với một lượng chất béo rất ít hoặc không có chất béo, lửa vừa đủ để thực phẩm chín từ ngoài vào trong.
- Rán là làm chín thực phẩm trong lượng chất béo khá nhiều, đun với lửa vừa trong khoảng thời gian đủ làm chín thực phẩm.
*Báo cáo kết quả: Hs trình bày miệng
*Đánh giá kết quả: 
-Hs nhận xét, bổ sung
GV đánh giá cho điểm.
GV: dẫn dắt giới thiệu bài:
· Gv: Cho học sinh quan sát món dưa muối. Hỏi học sinh đây là món gì?  Cách chế món ăn này?
Gv: Ngoài các phương pháp chế biến thực phẩm có sử dụng nhiệt thì còn các phương pháp chế biến nào khác? Nội dung của bài hôm nay...
B. Hoạt động hình thành kiến thức 
	Hoạt động của giáo viên và học sinh
	Nội dung

	
HĐ1.Tìm hiểu phương pháp trộn dầu giấm.: 15’
1.Mục tiêu : - Biết được cách thực hiện món trộn dầu giấm.
2.Phương thức: Hđ cá nhân, hđn.
hoạt động cả lớp
3.Sản phẩm : Phiếu học tập cá nhân, phiếu học tập nhóm,hoàn thành nội dung trong vở ghi
4. Kiểm tra, đánh giá:
· Hs tự  đánh giá, hs đánh giá lẫn nhau
· Gv đánh giá
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ
GV yêu cầu học sinh nghiên cứu sgk HĐN trả lời câu hỏi:
- GV: Nêu câu hỏi
? Em có nhận xét gì về trạng thái, hương vị, màu sắc của món trộn dầu giấm.
? Thực phẩm nào thường được sử dụng trong món trộn dầu giấm.
? Theo em tại sao chỉ trộn trước khi ăn 5 đến 10 phút.
? Món trộn dầu giấm được thực hiện theo quy trình nào.
? Theo em món trộn dầu giấm cần đảm bảo những yêu cầu kĩ thuật gì.
-HS: Lắng nghe câu hỏi
*Thực hiện nhiệm vụ:
-HS: Làm việc cá nhân sau đó thảo luận thống nhất câu trả lời trong nhóm:
-GV: Quan sát, hỗ trợ các nhóm làm việc tích cực.
Dự kiến trả lời:
thực phẩm giảm bớt mùi vị chính ( thường là mùi hăng) và ngấm các gia vi khác, tạo nên món ăn ngon miệng.
* Quy trình thực hiện:
- Làm sạch thực phẩm.
- Trộn thực phẩm với hỗn hợp dầu giấm + đường + muối + tiêu.
- Trộn trước khi ăn 5 đến 10 phút.
- Trình bày đẹp, sáng tạo.
* Yêu cầu kĩ thuật:
- Rau, giá giữu được độ tươi, trơn láng không bị nát.
- Vừa ăn, vị chua dịu, hơi mặn, ngọt, béo.
- Thơm mùi gia vị.
*Báo cáo kết quả:
- Đại diện nhóm hs trình bày kết quả thảo luận nhóm.
*Đánh giá kết quả:
- Học sinh nhận xét, bổ sung, đánh giá
- Giáo viên nhận xét, đánh giá
GV: chốt kiến thức, ghi bảng.
	II/Phương pháp chế biến thực phẩm không sử dụng nhiệt
1. Trộn dầu giấm.
- Là cách làm thực phẩm giảm bớt mùi vị chính ( thường là mùi hăng) và ngấm các gia vi khác, tạo nên món ăn ngon miệng.



* Quy trình thực hiện:
- Làm sạch thực phẩm.
- Trộn thực phẩm với hỗn hợp dầu giấm + đường + muối + tiêu.
- Trộn trước khi ăn 5 đến 10 phút.
- Trình bày đẹp, sáng tạo.
* Yêu cầu kĩ thuật:
- Rau, giá giữu được độ tươi, trơn láng không bị nát.
- Vừa ăn, vị chua dịu, hơi mặn, ngọt, béo.
- Thơm mùi gia vị.


	HĐ2.Tìm hiểu phương pháp trộn hỗn hợp.: 10’
1.Mục tiêu : - Biết được cách thực hiện món trộn hỗn hợp.
2.Phương thức: Hđ cá nhân, hđn.
hoạt động cả lớp
3.Sản phẩm : Phiếu học tập cá nhân, phiếu học tập nhóm,hoàn thành nội dung trong vở ghi
4. Kiểm tra, đánh giá:
· Hs tự  đánh giá, hs đánh giá lẫn nhau
· Gv đánh giá
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ
GV yêu cầu học sinh nghiên cứu sgk HĐN trả lời câu hỏi:
- GV: Nêu câu hỏi
? Em đã được ăn những món nộm nào? Kể tên những nguyên liệu trong một món nộm đó.
?Món trộn hỗn hợp thường được thực hiện theo quy trình ntn.
? Tại sao nguyên liệu trước khi trộn lại phải ướp muối, sau đó rửa lại cho hết mặn rồi vắt ráo.
? Theo em món trộn hỗn hợp cần đảm bảo những yêu cầu kĩ thuật gì.
-HS: Lắng nghe câu hỏi
*Thực hiện nhiệm vụ:
-HS: Làm việc cá nhân sau đó thảo luận thống nhất câu trả lời trong nhóm:
-GV: Quan sát, hỗ trợ các nhóm làm việc tích cực.
Dự kiến trả lời:
- vd: nộm hoa chuối, nộm rau muống, nộm ngó sen, nộm tai lợn…..
* Quy trình thực hiện:
- Thực phẩm thực vật làm sạch, cắt thái phù hợp, ngâm nước muối => rửa lại, văt ráo.
- Thực phẩm động vật được chế biến chín mềm, cắt thái phù hợp.
- Trộn chung nguyên liệu ĐV, TV và gia vị.
- Trình bày đẹp, sáng tạo.
* Yêu cầu kĩ thuật:
- Giòn, ráo nước.
- Vừa ăn, vị chua, cay, mặn, ngọt.
- Màu sắc hấp dẫn. 
*Báo cáo kết quả:
- Đại diện nhóm hs trình bày kết quả thảo luận nhóm.
*Đánh giá kết quả:
- Học sinh nhận xét, bổ sung, đánh giá
- Giáo viên nhận xét, đánh giá
GV: chốt kiến thức, ghi bảng.
=> GV bổ sung thêm: Ướp muối vào nguyên liệu vì muối có tác dụng rút bớt nước trong nguyên liệu sau đó vắt ráo…….

	2. Trộn hỗn hợp
- Là cách pha trộn các thực phẩm đã được sơ chế hoặc làm chín bằng các phương pháp khác, kết hợp với gia vị tạo thành món ăn có giá trị dinh dưỡng cao.

* Quy trình thực hiện:
- Thực phẩm thực vật làm sạch, cắt thái phù hợp, ngâm nước muối => rửa lại, văt ráo.
- Thực phẩm động vật được chế biến chín mềm, cắt thái phù hợp.
- Trộn chung nguyên liệu ĐV, TV và gia vị.
- Trình bày đẹp, sáng tạo.
* Yêu cầu kĩ thuật:
- Giòn, ráo nước.
- Vừa ăn, vị chua, cay, mặn, ngọt.
- Màu sắc hấp dẫn. 

	HĐ3.Tìm hiểu phương pháp muối chua: 7’
1.Mục tiêu : - Biết được cách thực hiện món trộn hỗn hợp.
2.Phương thức: Hđ cá nhân.
hoạt động cả lớp
3.Sản phẩm : Phiếu học tập cá nhân, hoàn thành nội dung trong vở ghi
4 .Kiểm tra, đánh giá:
· Hs tự  đánh giá, hs đánh giá lẫn nhau
· Gv đánh giá
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ
GV yêu cầu học sinh nghiên cứu sgk  trả lời câu hỏi:
- GV: Nêu câu hỏi
? em dã đc ăn món muối chua j? 
? kể tên các tp thường đc sd để muối chua mà em biết
? Muối chua đc làm ntn?
? Muối xổi và muối nén khác nhau ntn?
-HS: Lắng nghe câu hỏi
*Thực hiện nhiệm vụ:
-HS: Làm việc cá nhân.
Dự kiến trả lời:
- Món cà muối, dưa rau cải muối, hành muối….
-Muối xổi: là cách làm tp lên men vi sinh trong tgian ngắn
- Muối nén: là cách làm tp lên men vi sinh trong tgian dài
*Báo cáo kết quả:
-hs trả lời.
*Đánh giá kết quả:
- Học sinh nhận xét, bổ sung, đánh giá
- Giáo viên nhận xét, đánh giá
GV: chốt kiến thức, ghi bảng.

	3. Muối chua
a, Muối xổi: là cách làm tp lên men vi sinh trong tgian ngắn
b, Muối nén: là cách làm tp lên men vi sinh trong tgian dài
* Quy trình thực hiện: SGK
*Yêu cầu kỹ thuật: SGK



C. Hoạt động luyện tập: 3’
1.Mục tiêu : nắm vững kiến thức để làm bài tâp
2.Phương thức: Hđ cá nhân.
3.Sản phẩm : Phiếu học tập cá nhân
4. Kiểm tra, đánh giá:
· Hs tự  đánh giá, hs đánh giá lẫn nhau
· Gv đánh giá
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ
GV yêu cầu cá nhân học sinh trả lời câu hỏi: 
-   Kể các phương pháp làm chín thực phẩm không sử dụng nhiệt?
· Nêu món trộn dầu giấm, trộn hỗn hợp?
 -HS: hệ thống lại kiến thức
*Thực hiện nhiệm vụ:
-HS: Làm việc cá nhân hệ thống lại kiến thức:
*Báo cáo kết quả:
- Hs trình bày nhanh
*Đánh giá kết quả:
- Học sinh nhận xét, bổ sung, đánh giá
- Giáo viên nhận xét, đánh giá
D. Hoạt động vận dụng: 3’
1.Mục tiêu : nắm vững các phương pháp chế biến thực phẩm không sử dụng nhiệt: trộn dầu giấm, trộn hỗn hợp, muối chua.
2.Phương thức: Hđ cá nhân.
3.Sản phẩm : Phiếu học tập cá nhân
4. Kiểm tra, đánh giá:
· Hs tự  đánh giá, hs đánh giá lẫn nhau
· Gv đánh giá
5. Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ
- Vận dụng kiến thức vào thực tiễn để nấu những món ăn đơn giản trong gia đình.
- Hãy nêu cách thực hiện một món ăn mà em biết?
*Thực hiện nhiệm vụ:
-HS: Làm việc cá nhân:
*Báo cáo kết quả:
- HS lên bảng làm bài 
*Đánh giá kết quả:
- Học sinh nhận xét, bổ sung, đánh giá
- Giáo viên nhận xét, đánh giá






Tuần 25. Ngày dạy: 10/3/2021				
          Tiết 49: BÀI 24- TH TỈA HOA TRANG TRÍ MÓN ĂN TỪ MỘT SỐ LOẠI RAU, CỦ, QUẢ (T.1)

MỤC TIÊU:
1. Kiến thức: HS biết cách tỉa hoa bằng rau, củ, quả. Thực hiện được một số mẫu hoa đơn giản, thông dụng để trang trí món ăn.
2. Kĩ năng: Có kỹ năng vận dụng các mẫu hoa trang để trí món ăn.	
3. Thái độ: Có thái độ nghiêm túc , cẩn thận, an toàn lao động.
4. Năng lực,phẩm chất:
- Năng lực: Năng lực tự học; Năng lực hợp tác; Năng lực khái quát hóa; Năng lực phân tích, tổng hợp thông tin, năng lực thực hành.
- Phẩm chất: Trung thực, tự tin, chấp hành kỉ luật.
II. CHUẨN BỊ:	
1. Giáo viên: - Dụng cụ : dao, kéo.
		  - Nguyên liệu: Quả ớt chín đỏ
2. Học sinh:  Sách vở và đồ dùng học tập
                        - Dụng cụ : dao, kéo.
		  - Nguyên liệu: Quả ớt chín đỏ.
III. PHƯƠNG PHÁP VÀ KĨ THUẬT DẠY HỌC
- Phương pháp dạy học nêu vấn đề, thảo luận nhóm, .
-  KT thảo luận cặp đôi, giao nhiệm vụ
IV. TIẾN TRÌNH TỔ CHỨC CÁC HOẠT ĐỘNG DẠY-  HỌC.
	
A.Hoạt động khởi : 5’
	Hoạt  động của giáo viên và học sinh

	                          Nội dung 

	1.Mục tiêu : Huy động kiến thức,tạo hứng thú cho HS. Rèn khả năng hợp tác cho hs.
2.Phương thức thực hiện: HĐ cá nhân
3.Sản phẩm : Đáp án trả lời của HS
4.Kiểm tra, đánh giá:
· Hs đánh giá
· Gv đánh giá
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ 
- Gv : Tổ chức trò chơi : Tiếp sức
? kể tên các loại rau củ quả thường dùng để trang trí món ăn?
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS: Chia làm 2 đội tham gia chơi
- GV : Tổ chức
- Dự kiến sản phẩm:
 Các đội cử lần lượt các thành viên của đội mình lên viết các loại rau củ, quả dùng trong trang trí món ăn, mỗi thành viên chỉ viết một từ rồi quay về cho bạn khác lên viết.
*Đánh giá kết quả
- Học sinh nhận xét, bổ sung, đánh giá
- Giáo viên nhận xét, đánh giá
   ->Giáo viên gieo vấn đề cần tìm hiểu trong bài học : Các loai rau, củ, quả đã được sử dụng chế biến nếu được tỉa thành những bông hoa, lá, con giống đem trang trí trên món ăn trông thật đẹp mắt, hấp dẫn. Vậy làm thế nào để tỉa được hoa hành tây như thế? Hôm nay chúng ta nghiên cứu bài 24 tiết 1. 
   ->Giáo viên nêu mục tiêu bài học…
	




B. Hoạt động hình thành kỹ năng mới:
	HOẠT ĐỘNG CỦA GV VÀ HS
	NỘI DUNG CẦN ĐẠT

	Hoạt động 1: Giới thiệu chung: 7’
1.Mục tiêu:Nắm được nguyên liệu, dụng cụ cần thiết và các hình thức tỉa hoa.
2. Phương thức thực hiện: Đặt và giải quyết vấn đề, pp giảng giải; hoạt động cặp đôi.
3.Sản phẩm: Đáp án trả lời của HS
4.Kiểm tra đánh giá:
· Hs đánh giá, nhận xét.
· Gv đánh giá, bổ sung và chốt lại.
5.Tiến trình
- GV nêu yêu cầu bài thực hành.
- Kiểm tra sự chuẩn bị của HS - nhận xét
*Chuyển giao nhiệm vụ 
- GV: yêu cầu HS dựa vào mục I và quan sát hình 3.28SGK/116 kết hợp liên hệ thực tế, cho biết:
+ Tỉa hoa trang trí nhằm mục đích gì?
+ Những nguyên liệu và dụng cụ nào có thể dùng để tỉa hoa trang trí? 
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS: sũy nghĩ cá nhân trả lời.
- GV : quan sát
- Dự kiến sản phẩm: Câu trả lời của học sinh.
Hoạt động 2: Thực hiện mẫu: 10’
1. Mục tiêu: Biết được cách tỉa hoa huệ tây từ quả ớt.
Nhiệm vụ: Các nhóm thực hiện nhiệm vụ ở nhà mà giáo viên giao cho và cử đại diện nhóm lên báo cáo.
Phương thức thực hiện: Kĩ thuật giao nhiệm vụ, báo cáo kết quả.
Sản phẩm cần đạt: Kết quả thực hiện nhiệm vụ của nhóm.
Kiểm tra đánh giá: Qua quan sát hoạt động và sản phẩm của nhóm.
Tiến trình hoạt động dạy học:
GV giao nhiệm vụ về nhà cho các nhóm: Nêu cách tỉa hoa huệ tây từ quả ớt và thực hành tỉa một sản phẩm.
-Giáo viên yêu cầu lớp trưởng nhắc lại nhiệm vụ mà GV giao cho ở tiết trước và báo cáo sự chuẩn bị của các nhóm.
-GV nhận xét tinh thần chuẩn bị của các nhóm.
- GV tổ chức cho các nhóm báo cáo:
+ Mời đại diện từng nhóm lên báo cáo kết quả thực hiện nhiệm vụ của nhóm mình. Yêu cầu các nhóm còn lại nghe và nhận xét, đóng góp ý kiến.
Gv nhận xét chung, bổ sung

C. Thực hành tỉa hoa đồng tiền: 15’
1. Mục tiêu: Tỉa được hoa đồng tiền từ quả ớt
2. Phương thức thực hiện: Dạy học  nhóm, cặp đôi
3.Sản phẩm: Câu trả lời của cặp đôi, sản phẩm thực hành của các nhóm.
4.Kiểm tra đánh giá:
· HS đánh giá, nhận xét.
· Gv đánh giá.
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ 
- GV: yêu cầu hs hoạt động cặp đôi để nêu các bước tỉa hoa đồng tiền từ quả ớt.. Sau đó hs làm việc theo nhóm thực hành tỉa hoa đồng tiền.
- HS tiếp nhận nhiệm vụ.
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS triển khai các bước thực hiện theo hướng dẫn của GV.
- GV quan sát, nhắc nhở, uốn nắn.
- Dự kiến sản phẩm: Hoa đồng tiền từ quả ớt
*Báo cáo kết quả
- Đại diện nhóm báo cáo sản phẩm.
 *Đánh giá kết quả
- HS: nhóm khác nhận xét, đánh giá.
- GV nhận xét, đánh giá.
D. Hoạt động vận dụng: 5’
1. Mục tiêu:Tạo ra được 1 bông hoa sáng tạo theo mình.
2. Phương thức thực hiện: HĐ cá nhân
3.Sản phẩm: Sản phẩm của HS
4.Kiểm tra đánh giá:
· Hs đánh giá, nhận xét.
· Gv đánh giá.
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ 
- GV: yêu cầu hs thực hành trình bày mẫu tự sáng tạo cá nhân.
- HS tiếp nhận nhiệm vụ.
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS triển khai thực hiện.
- GV quan sát, nhắc nhở, uốn nắn.
- Dự kiến sản phẩm: Sản phẩm tỉa từ quả ớt.
*Báo cáo kết quả
- HS báo cáo sản phẩm.
 *Đánh giá kết quả
- HS: khác nhận xét, đánh giá.
- GV nhận xét, đánh giá.

	I. Giới thiệu chung.



1. Nguyên liệu dụng cụ tỉa hoa:
1. Nguyên liệu:
Quả ớt



b. Dụng cụ:
Dao bản to, mỏng, dao nhỏ mũi nhọn, dao lam, kéo nhỏ mũi nhọn, bát nước nhỏ.
2.Hình thức tỉa hoa: Tỉa tạo hình hoa




1. Tỉa hoa từ quả ớt.
1.Tỉa hoa huệ tây










Lớp trưởng báo cáo.




-Đại diện lần lượt từng nhóm lên báo cáo kết quả thực hiện của nhóm mình, nhóm khác lắng nghe để góp ý kiến.
- Dự kiến câu trả lời:

1. Tỉa hoa đồng tiền













E. Hoạt động tìm tòi, mở rộng: 3’
 1. Mục tiêu: Tìm các mẫu tỉa hoa từ quả ớt
2. Phương thức thực hiện: HĐ cá nhân
3.Sản phẩm: Sản phẩm của HS
4.Kiểm tra đánh giá:
· Hs đánh giá, nhận xét.
· Gv đánh giá.
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ 
- GV: Gọi 1 hs lên liên kết các sản phẩm của các thành viên trong lớp  thành 1 sản phẩm lớn .
- HS tiếp nhận nhiệm vụ.
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS triển khai thực hiện.
- GV quan sát, nhắc nhở, uốn nắn.
- Dự kiến sản phẩm: Sản phẩm sáng tạo từ quả ớt
 *Báo cáo kết quả
- HS báo cáo sản phẩm.
 *Đánh giá kết quả
- HS: khác nhận xét, đánh giá.
- GV nhận xét, đánh giá.
* GV giao thêm nhiệm vụ:
	- Về nhà tìm hiểu trên sách , báo, tivi, internet xem những mẫu hoa khác có thể tỉa được từ quả ớt. Sưu tầm hướng dẫn cách tỉa hoặc hình ảnh...
* GV: Yêu cầu hs gói kỹ dao vào giấy để  ở dưới đáy cặp để về nhà có dụng cụ thực hành thêm ở nhà.
 Xem phần 4. Tỉa hoa từ dưa chuột. Chuẩn bị dụng cụ và 2 quả dưa chuột.
* Rút kinh nghiệm.
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TIẾT 50: BÀI 24- TH TỈA HOA TRANG TRÍ MÓN ĂN TỪ MỘT SỐ LOẠI RAU, CỦ, QUẢ (T.2)
I. MỤC TIÊU:
1. Kiến thức: HS biết cách tỉa hoa bằng quả dưa chuột. Thực hiện được một số mẫu hoa đơn giản, thông dụng để trang trí món ăn.
2. Kĩ năng: Có kỹ năng vận dụng các mẫu hoa trang để trí món ăn.	
3. Thái độ: Có thái độ nghiêm túc , cẩn thận, an toàn lao động.	
4. Năng lực,phẩm chất:
- Năng lực: Năng lực tự học; Năng lực hợp tác; Năng lực khái quát hóa; Năng lực phân tích, tổng hợp thông tin, năng lực thực hành.
- Phẩm chất: Trung thực, tự tin, chấp hành kỉ luật.
II. CHUẨN BỊ:	
1.Giáo viên:  - Dụng cụ : dao, kéo. 
             - Nguyên liệu: 2 quả dưa chuột
2. Học sinh:   -Sách vở và đồ dùng học tập
                       - Dụng cụ : dao, kéo. 
             - Nguyên liệu: 2 quả dưa chuột
III. PHƯƠNG PHÁP VÀ KĨ THUẬT DẠY HỌC
- Phương pháp dạy học nêu vấn đề, thảo luận nhóm, quan sát.
- Kĩ thuật dạy học giao nhiệm vụ, thảo luận cặp đôi.
IV. TIẾN TRÌNH TỔ CHỨC CÁC HOẠT ĐỘNG DẠY-  HỌC.
A. Hoạt động khởi động 
	Hoạt  động của giáo viên và học sinh

	                     Nội dung 

	1.Mục tiêu : Huy động kiến thức,tạo hứng thú cho HS. Rèn khả năng hợp tác cho hs.
2.Phương thức thực hiện: HĐ cá nhân
3.Sản phẩm : Đáp án trả lời của HS
4.Kiểm tra, đánh giá:
· Hs đánh giá
· Gv đánh giá
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ 
- Gv : Dựa vào kiến thức thực tế các em hãy HĐ cá nhân trả lời câu hỏi :
+ Dưa chuột theo em dùng để làm gì? 
+ Theo e dưa chuột có thể tạo được hoa không? Nó thường được trang trí ở các món ăn nào em biết?
- Hs : tiếp nhận
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS: sũy nghĩ trả lời.
- GV : quan sát
- Dự kiến sản phẩm:
 + Dưa chuột dùng để ăn gém, nộm...
 + Dưa chuột tạo được hoa trang trí.
 +Trang trí trong các món nộm,món ăn.
*Báo cáo kết quả
 HS: Trả lời đáp án của mình
*Đánh giá kết quả
- Học sinh nhận xét, bổ sung, đánh giá
- Giáo viên nhận xét, đánh giá
   ->Giáo viên gieo vấn đề cần tìm hiểu trong bài học : Các loai rau, củ, quả đã được sử dụng chế biến nếu được tỉa thành những bông hoa, lá, con giống đem trang trí trên món ăn trông thật đẹp mắt, hấp dẫn. Vậy làm thế nào để tỉa được hoa dưa chuột? Hôm nay chúng ta nghiên cứu bài 24 tiết 2
   ->Giáo viên nêu mục tiêu bài học…
	




B. Hoạt động hình thành kỹ năng:
	HOẠT ĐỘNG CỦA GV VÀ HS
	NỘI DUNG CẦN ĐẠT

	Hoạt động 1 : Giới thiệu bài thực hành
1.Mục tiêu:Nắm được nguyên liệu, dụng cụ cần thiết và các hình thức tỉa hoa.
2. Phương thức thực hiện: Đặt và giải quyết vấn đề, pp giảng giải; hoạt động cá nhân.
3.Sản phẩm: Đáp án trả lời của HS
4.Kiểm tra đánh giá:
· Hs đánh giá, nhận xét.
· Gv đánh giá, bổ sung và chốt lại.
5.Tiến trình
- GV nêu yêu cầu bài thực hành.
- Kiểm tra sự chuẩn bị của HS - nhận xét
*Chuyển giao nhiệm vụ 
- GV yêu cầu HS liên hệ thực tế,HĐ cá nhân cho biết: 
+ Nguyên liệu, dụng cụ tỉa hoa dưa chuột?
+ Dưa chuột chọn quả như thế nào?
+ Hình thức tỉa hoa dưa chuột?
- HS tiếp nhận
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS: sũy nghĩ trả lời.
- GV : quan sát
- Dự kiến sản phẩm: 
 + Nguyên liệu: Dưa chuột quả to vừa, ít hạt, thẳng.
  + Dụng cụ: Dao nhỏ, mũi nhọn,sắc; kéo nhỏ.
  + Hình thức tỉa hoa: Tỉa tạo hình hoa.
*Báo cáo kết quả
 HS: Trả lời đáp án của mình
*Đánh giá kết quả
- Học sinh nhận xét, bổ sung, đánh giá
- Giáo viên nhận xét, đánh giá, chốt lại và yêu cầu hs ghi vào vở.
Hoạt động 2: Thực hiện mẫu.
1. Mục tiêu: Biết được cách tỉa hoa cà chua
2. Phương thức thực hiện: Đặt và giải quyết vấn đề, pp giảng giải; dạy học  nhóm.
3.Sản phẩm: Đáp án trả lời của HS
4.Kiểm tra đánh giá:
· Hs đánh giá, nhận xét.
· Gv đánh giá, bổ sung và chốt lại.
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ 
- GV: Dựa vào mục 3.a,b,c SGK,  quan sát hình 3.32,hình 3.33 và hình 3.34 .Hoạt động nhóm  cho biết :
+ Cách tỉa một lá ,3 lá bằng quả dưa chuột?
+ Cách tỉa cành lá từ quả dưa chuột?
+ Cách tỉa bó lúa từ dưa chuột?
- HS: Tiếp nhận. 
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS: sũy nghĩ trả lời cá nhân.Sau đó hoạt động nhóm.
- GV : quan sát
- Dự kiến sản phẩm: 
Tỉa hoa một lá và ba lá:
* Một lá:
- Dùng dao cắt cạnh quả dưa, không cắt sâu đến ruột
- Cắt lát mỏng theo cạnh xiên, cắt dính nhau từng 2 lát một- tách 2 lát dính rẽ ra thành hình lá   
* Ba lá:
 Cắt lát mỏng theo cạnh xiên và căt dính nhau 3 lát một- xếp xoè 3 lát hoặc hoặc cuộn lát giữa lại.
Tỉa cành lá:   
- Cắt một cạnh quả dưa. cắt lại thành hình tam giác, cắt nhiều lát mỏng dính nhau tại một đỉnh nhọn của tam giác , theo số lẻ 5, 7, 9.
- Cuộn các lát dưa xen kẽ nhau.
Tỉa bó lúa:
Giống như tỉa cành lá.Chỉ khác là miếng dưa để tỉa được cắt thành hình tam giác cân có đỉnh cong.

*Báo cáo kết quả
- Đại diện nhóm trả lời.Nhóm khác lắng nghe.

*Đánh giá kết quả
- Học sinh nhóm khác  nhận xét, bổ sung, đánh giá.
- Giáo viên nhận xét, đánh giá, chốt lại và yêu cầu hs ghi vào vở.





GV hỏi thêm: Khi tỉa môt lá, ba lá cần chú ý gì?
HS trả lời:
   + Tỉa một lá dính nhau ở phần sống thẳng;  tỉa ba lá dính nhau ở một đầu.
   + Các lát cắt mỏng đều nhau dễ cuốn
   + Tỉa xong ngâm nước sạch 5 phút để ráo sản phẩm sẽ cứng và tươi lâu hơn.
- GV hướng dẫn và thực hiện mẫu.
- HS quan sát 
	


I. Giới thiệu bài thực hành 
 1. Nguyên liệu: Dưa chuột quả to vừa, ít hạt, thẳng.
 2. Dụng cụ
     Dao nhỏ, mũi nhọn,sắc; kéo nhỏ.
 3.Hình thức tỉa hoa: Tỉa tạo hình hoa.





































II. Thực hiện mẫu
2. Tỉa hoa từ quả dưa chuột.
a. Tỉa hoa một lá và ba lá,
* Một lá:
- Dùng dao cắt cạnh quả dưa, không cắt sâu đến ruột
- Cắt lát mỏng theo cạnh xiên, cắt dính nhau từng 2 lát một- tách 2 lát dính rẽ ra thành hình lá   

* Ba lá:
- Cắt lát mỏng theo cạnh xiên và căt dính nhau 3 lát một- xếp xoè 3 lát hoặc hoặc cuộn lát giữa lại.

b. Tỉa cành lá:   
- Cắt một cạnh quả dưa. cắt lại thành hình tam giác, cắt nhiều lát mỏng dính nhau tại một đỉnh nhọn của tam giác , theo số lẻ 5, 7, 9.
- Cuộn các lát dưa xen kẽ nhau.
c.Tỉa bó lúa:
Giống như tỉa cành lá.Chỉ khác là miếng dưa để tỉa được cắt thành hình tam giác cân có đỉnh cong.

	C. Hoạt động luyện tập
1. Mục tiêu: Tỉa được hoa từ quả dưa chuột như 1 lá, 3 lá, cành lá, bó lúa.
2. Phương thức thực hiện: Dạy học  nhóm.
3.Sản phẩm: Sản phẩm thực hành của các nhóm.
4.Kiểm tra đánh giá:
· HS đánh giá, nhận xét.
· Gv đánh giá.
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ 
- GV: yêu cầu hs thực hành theo nhóm.
- HS tiếp nhận nhiệm vụ.
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS triển khai các bước thực hiện theo hướng dẫn của GV.
- GV quan sát, nhắc nhở, uốn nắn.
- Dự kiến sản phẩm: Hoa dưa chuột 1 lá, 3 lá, cành lá và bó lúa.
*Báo cáo kết quả
- Đại diện nhóm báo cáo sản phẩm.
 *Đánh giá kết quả
- HS: nhóm khác nhận xét, đánh giá.
- GV nhận xét, đánh giá.
D. Hoạt động vận dụng:
1. Mục tiêu:Tạo ra được 1 bông hoa sáng tạo theo mình.
2. Phương thức thực hiện: HĐ cá nhân
3.Sản phẩm: Sản phẩm của HS
4.Kiểm tra đánh giá:
· Hs đánh giá, nhận xét.
· Gv đánh giá.
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ 
- GV: yêu cầu hs thực hành trình bày mẫu tự sáng tạo cá nhân.
- HS tiếp nhận nhiệm vụ.
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS triển khai thực hiện.
- GV quan sát, nhắc nhở, uốn nắn.
- Dự kiến sản phẩm: Hoa dưa chuột tự sáng tạo.
*Báo cáo kết quả
- HS báo cáo sản phẩm.
 *Đánh giá kết quả
- HS: khác nhận xét, đánh giá.
- GV nhận xét, đánh giá.


	

.


E. Hoạt động tìm tòi, mở rộng:
 1. Mục tiêu: Trình bày được 1 sản phẩm gồm nhiều bông hoa dưa chuột.
2. Phương thức thực hiện: HĐ cá nhân
3.Sản phẩm: Sản phẩm của HS
4.Kiểm tra đánh giá:
· Hs đánh giá, nhận xét.
· Gv đánh giá.
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ 
- GV: Gọi 1 hs lên liên kết các sản phẩm của các thành viên trong lớp  thành 1 sản phẩm lớn .
- HS tiếp nhận nhiệm vụ.
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS triển khai thực hiện.
- GV quan sát, nhắc nhở, uốn nắn.
- Dự kiến sản phẩm: Hoa dưa chuột
 *Báo cáo kết quả
- HS báo cáo sản phẩm.
 *Đánh giá kết quả
- HS: khác nhận xét, đánh giá.
- GV nhận xét, đánh giá.
* GV giao thêm nhiệm vụ:
	- Về nhà tìm hiểu trên sách , báo, tivi, internet xem những mẫu hoa khác có thể tỉa được từ quả dưa chuột.Sưu tầm hướng dẫn cách tỉa hoặc hình ảnh...
* GV: Yêu cầu hs gói kỹ dao vào giấy để  ở dưới đáy cặp để về nhà có dụng cụ thực hành thêm ở nhà.
 Xem phần 4. Tỉa hoa từ quả cà chua. Chuẩn bị dụng cụ và 2 quả cà chua.
 Rút kinh nghiệm.


-----------------------------------------------------------------------
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TIẾT 50: BÀI 24- TH TỈA HOA TRANG TRÍ MÓN ĂN TỪ MỘT SỐ LOẠI RAU, CỦ, QUẢ (T.3)

I. MỤC TIÊU:
1. Kiến thức: HS biết cách tỉa hoa bằng quả cà chua. Thực hiện được một số mẫu hoa đơn giản, thông dụng để trang trí món ăn.
2. Kĩ năng: Có kỹ năng vận dụng các mẫu hoa để trang trí món ăn.	
3. Thái độ: Có thái độ nghiêm túc , cẩn thận, an toàn lao động.
4. Năng lực,phẩm chất:
- Năng lực: Năng lực tự học; Năng lực hợp tác; Năng lực khái quát hóa; Năng lực phân tích, tổng hợp thông tin, năng lực thực hành.
- Phẩm chất: Trung thực, tự tin, chấp hành kỉ luật.
II. CHUẨN BỊ:	
1.Giáo viên:  - Dụng cụ : dao, kéo.
             - Nguyên liệu: quả cà chua.
2. Học sinh:   - Sách vở và đồ dùng học tập. 
                       - Dụng cụ : dao, kéo.
             - Nguyên liệu: quả cà chua.
III. PHƯƠNG PHÁP VÀ KĨ THUẬT DẠY HỌC
- Phương pháp dạy học nêu vấn đề, thảo luận nhóm, quan sát.
- Kĩ thuật dạy học giao nhiệm vụ, thảo luận cặp đôi.
IV. TIẾN TRÌNH TỔ CHỨC CÁC HOẠT ĐỘNG DẠY-  HỌC.
 A. Hoạt động khởi động  
	Hoạt  động của giáo viên và học sinh

	                          Nội dung 

	1.Mục tiêu : Huy động kiến thức,tạo hứng thú cho HS. Rèn khả năng hợp tác cho hs.
2.Phương thức thực hiện: HĐ cá nhân
3.Sản phẩm : Đáp án trả lời của HS
4.Kiểm tra, đánh giá:
· Hs đánh giá
· Gv đánh giá
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ 
- Gv : Dựa vào kiến thức thực tế các em hãy HĐ cá nhân trả lời câu hỏi :
+ Nêu cách thực hiện một món nộm mà em đã thưởng thức? 
+ Trên đĩa nôm thường được trang trí gì?
- Hs : tiếp nhận
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS: sũy nghĩ trả lời.
- GV : quan sát
- Dự kiến sản phẩm:
 +Cách thực hiện món mộn: Trộn dầu giấm rau xà lách
         Chuẩn bị nguyên liệu
         Sơ chế làm sạch
         Trộn hỗn hợp
         Trình bày
  +Thường trang trí hoa ớt,cà chua....
*Báo cáo kết quả
 HS: Trả lời đáp án của mình
*Đánh giá kết quả
- Học sinh nhận xét, bổ sung, đánh giá
- Giáo viên nhận xét, đánh giá
   ->Giáo viên gieo vấn đề cần tìm hiểu trong bài học : Các loai rau, củ, quả đã được sử dụng chế biến nếu được tỉa thành những bông hoa, lá, con giống đem trang trí trên món ăn trông thật đẹp mắt, hấp dẫn. Vậy làm thế nào để tỉa được như thế? Hôm nay chúng ta nghiên cứu bài 24.
   ->Giáo viên nêu mục tiêu bài học…
	




	B. Hoạt động hình thành kỹ năng
	HOẠT ĐỘNG CỦA GV VÀ HS
	NỘI DUNG 

	 Hoạt động 1 : Giới thiệu bài thực hành . 
1.Mục tiêu:Nắm được nguyên liệu, dụng cụ cần thiết và các hình thức tỉa hoa.
2. Phương thức thực hiện: Đặt và giải quyết vấn đề, pp giảng giải; hoạt động cá nhân.
3.Sản phẩm: Đáp án trả lời của HS
4.Kiểm tra đánh giá:
· Hs đánh giá, nhận xét.
· Gv đánh giá, bổ sung và chốt lại.
5.Tiến trình
- GV nêu yêu cầu bài thực hành.
- Kiểm tra sự chuẩn bị của HS - nhận xét
*Chuyển giao nhiệm vụ 
- GV yêu cầu HS liên hệ thực tế,HĐ cá nhân cho biết: 
+ Nguyên liệu, dụng cụ tỉa hoa từ cà chua?
+ Cà chua chọn quả như thế nào?
+ Hình thức tỉa hoa từ cà chua?
- HS tiếp nhận
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS: sũy nghĩ trả lời.
- GV : quan sát
- Dự kiến sản phẩm: 
 + Nguyên liệu: Cà chua: to,không nhũn.
 + Dụng cụ: Dao nhỏ, mũi nhọn, sắc; kéo nhỏ.
  + Hình thức tỉa hoa: Tỉa tạo hình hoa hồng.
*Báo cáo kết quả
 HS: Trả lời đáp án của mình
*Đánh giá kết quả
- Học sinh nhận xét, bổ sung, đánh giá
- Giáo viên nhận xét, đánh giá, chốt lại và yêu cầu hs ghi vào vở.
	I. Giới thiệu bài thực hành.

	




1. Nguyên liệu, dụng cụ tỉa hoa
a. Nguyên liệu:
    Cà chua: to,không nhũn.


b. Dụng cụ:
   Dao nhỏ, mũi nhọn,sắc; kéo nhỏ.



2. Hình thức tỉa hoa:	
 Tỉa tạo hình hoa hồng.


	Hoạt động 2: Thực hiện mẫu.
1. Mục tiêu: Biết được cách tỉa hoa cà chua
2. Phương thức thực hiện: Đặt và giải quyết vấn đề, pp giảng giải; Dạy học  nhóm.
3.Sản phẩm: Đáp án trả lời của HS
4.Kiểm tra đánh giá:
· Hs đánh giá, nhận xét.
· Gv đánh giá, bổ sung và chốt lại.
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ 
- GV:Dựa vào mục 4. SGK - quan sát hình 3.35 - liên hệ thực tế trả lời câu hỏi:
 +Cách chọn cà chua để tỉa hoa?
 +Hãy trình bày cách tỉa hoa hồng từ quả cà chua mà em biết?
 Hoạt động nhóm 5 phút
- HS: tiếp nhận
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS: sũy nghĩ cá nhân trả lời. Sau đó thảo luận cặp đôi thống nhất đáp án.
- GV : quan sát
- Dự kiến sản phẩm:
 + Chọn quả nhỏ, tròn đều, chín vừa tới, cuống còn xanh
  +      Dùng dao cắt ngang gần cuống quả cà chua nhưng còn để dính lại 1 phần.
          Lạng phần vỏ cà chua dày 0,1 cm – 0,2cm từ cuống theo dạng vòng trôn ốc xung quanh quả cà chua để có 1 dải dài.
Cuộn vòng từ dưới lên, phần cuống sẽ dùng làm đế hoa.
*Báo cáo kết quả
- Đại diện nhóm trả lời.
 *Đánh giá kết quả
- HS: nhóm khác nhận xét, bổ sung.
- GV nhận xét, bổ sung và kết luận
*GV hỏi thêm:  
 +Ngoài tỉa hoa hồng quả cà chua còn tỉa được loại hoa gì nữa?
 +Cá nhân học sinh liên hệ thực tế trả lời.
* GV thao tác mẫu cho HS xem.
  HS quan sát GV làm thao tác mẫu
	
II. Thực hiện mẫu.




Tỉa hoa từ quả cà chua( Tỉa hoa hồng):
· Dùng dao cắt ngang gần cuống quả cà chua nhưng còn để dính lại 1 phần.
· Lạng phần vỏ cà chua dày 0,1 cm – 0,2cm từ cuống theo dạng vòng trôn ốc xung quanh quả cà chua để có 1 dải dài.
· Cuộn vòng từ dưới lên, phần cuống sẽ dùng làm đế hoa.




	  


C. Hoạt động luyện tập
1. Mục tiêu: Tỉa được 1 bông hoa từ quả cà chua.
2. Phương thức thực hiện: Dạy học  nhóm.
3.Sản phẩm: Sản phẩm thực hành của các nhóm.
4.Kiểm tra đánh giá:
· HS đánh giá, nhận xét.
· Gv đánh giá.
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ 
- GV: yêu cầu hs thực hành theo nhóm.
- HS tiếp nhận nhiệm vụ.
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS triển khai các bước thực hiện theo hướng dẫn của GV.
- GV quan sát, nhắc nhở, uốn nắn.
- Dự kiến sản phẩm: Hoa cà chua. 
*Báo cáo kết quả
- Đại diện nhóm báo cáo sản phẩm.
 *Đánh giá kết quả
- HS: nhóm khác nhận xét, đánh giá.
- GV nhận xét, đánh giá. 
D. Hoạt động vận dụng
 1. Mục tiêu:Tạo ra được 1 bông hoa sáng tạo theo mình.
2. Phương thức thực hiện: HĐ cá nhân
3.Sản phẩm: Sản phẩm của HS
4.Kiểm tra đánh giá:
· Hs đánh giá, nhận xét.
· Gv đánh giá.
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ 
- GV: yêu cầu hs thực hành trình bày mẫu tự sáng tạo cá nhân.
- HS tiếp nhận nhiệm vụ.
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS triển khai thực hiện.
- GV quan sát, nhắc nhở, uốn nắn.
- Dự kiến sản phẩm: Hoa cà chua tự sáng tạo.
*Báo cáo kết quả
- HS báo cáo sản phẩm.
 *Đánh giá kết quả
- HS: khác nhận xét, đánh giá.
- GV nhận xét, đánh giá.
E. Hoạt động tìm tòi, mở rộng
 1. Mục tiêu: Trình bày được 1 sản phẩm gồm nhiều bông hoa cà chua.
2. Phương thức thực hiện: HĐ cá nhân
3.Sản phẩm: Sản phẩm của HS
4.Kiểm tra đánh giá:
· Hs đánh giá, nhận xét.
· Gv đánh giá.
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ 
- GV: Gọi 1 hs lên liên kết các sản phẩm của các thành viên trong lớp  thành 1 sản phẩm lớn .
- HS tiếp nhận nhiệm vụ.
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS triển khai thực hiện.
- GV quan sát, nhắc nhở, uốn nắn.
- Dự kiến sản phẩm: Hoa cà chua 
 *Báo cáo kết quả
- HS báo cáo sản phẩm.
 *Đánh giá kết quả
- HS: khác nhận xét, đánh giá.
- GV nhận xét, đánh giá.
* GV giao thêm nhiệm vụ:
	- Về nhà tìm hiểu trên sách , báo, tivi, internet xem những mẫu hoa khác có thể tỉa được từ quả cà chua. Sưu tầm hướng dẫn cách tỉa hoặc hình ảnh...
* GV: Yêu cầu hs gói kỹ dao vào giấy để  ở dưới đáy cặp để về nhà có dụng cụ thực hành thêm ở nhà
. Rút kinh nghiệm.




Tuần 26				
TIẾT 51- BÀI 19: THỰC HÀNH – CHẾ BIẾN MÓN ĂN TRỘN DẦU GIẤM   RAU XÀ LÁCH (T.1)
I. MỤC TIÊU:
1. Kiến thức: HS biết được các nguyên liệu, sơ chế được nguyên liệu món rau xà lách trộn dầu giấm.
2. Kĩ năng: Nắm được quy trình thực hiện  sơ chế của món này và biết cách thực hiện. 
3. Thái độ:  Có ý thức giữ gìn vệ sinh và an toàn thực phẩm. 
4. Năng lực,phẩm chất:
- Năng lực: Năng lực tự học; năng lực hợp tác; năng lực khái quát hóa; năng lực phân tích, tổng hợp thông tin, năng lực thực hành.
- Phẩm chất: Trung thực, tự tin, chấp hành kỉ luật.
II. CHUẨN BỊ:	
1. Giáo viên: Các nguyên liệu, dụng cụ : xà lách, cà chua….
2. Học sinh: Chuẩn bị mỗi nhóm: xà lách, cà chua , ớt, thớt, thịt bò( nếu có)  dao con, bát to, nước.
III. PHƯƠNG PHÁP VÀ KĨ THUẬT DẠY HỌC
- Phương pháp dạy học nêu vấn đề, thảo luận nhóm, quan sát.
- Kĩ thuật dạy học giao nhiệm vụ, thảo luận cặp đôi.
IV. TIẾN TRÌNH TỔ CHỨC CÁC HOẠT ĐỘNG DẠY-  HỌC.
 A. Hoạt động khởi động: 5’
	Hoạt  động của giáo viên và học sinh


	1.Mục tiêu : Huy động kiến thức,tạo hứng thú cho HS. Rèn khả năng hợp tác cho hs.
2.Phương thức thực hiện: HĐ nhóm
3.Sản phẩm : Các nguyên liệu mà các nhóm chọn được.
4.Kiểm tra, đánh giá:
· Hs đánh giá
· Gv đánh giá
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ 			
Giáo viên tổ chức cuộc thi « Ai đi chợ giỏi »
	=> Trước tiên giáo viên bày  nguyên liệu  được sử dụng trong món trộn dầu giấm và 1 số nguyên liệu không liên quan trong đó có 1 số nguyên liệu bị dập nát, một số nguyên liệu tươi mới sau đó GV đậy lại.
	=> GV chia lớp làm 3 nhóm, mỗi nhóm cử 2 bạn đại diện nhóm lên bảng  tham gia cuộc thi .
	=> Thể lệ cuộc thi: Trong vòng 1 phút nhiệm vụ của mỗi đội là phải chọn đủ và đúng những nguyên liệu cần thiết và tươi mới nhất đủ dùng cho món trộn dầu giấm rau xà lách. Đội nào chọn đủ, đúng và chọn được  nguyên liệu tốt nhất, thời gian nhanh nhất thì đội đó sẽ chiến thắng. Đội chiến thắng sẽ nhận được phần quà bí mật.
- Hs : tiếp nhận
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS: Các nhóm cử 2 bạn lên tham gia cuộc thi.
- GV : quan sát
- Dự kiến sản phẩm: Các nguyên liệu mà các nhóm chọn được
 *Báo cáo kết quả
Đại diện nhóm báo cáo kết quả chọn được của nhóm mình.
*Đánh giá kết quả
- Học sinh nhóm khác nhận xét, bổ sung, đánh giá.
- Giáo viên nhận xét, đánh giá, công bố đội chiến thắng, trao thưởng.
->Giáo viên gieo vấn đề cần tìm hiểu trong bài học.
->Giáo viên nêu mục tiêu bài học…


	B. Hoạt động hình thành kỹ năng mới: 10’
	HOẠT ĐỘNG CỦA GV VÀ HS
	NỘI DUNG CẦN ĐẠT

	Hoạt động 1 : Tìm hiểu nguyên liệu.
1.Mục tiêu:Nắm được nguyên liệu, dụng cụ cần thiết.
2. Phương thức thực hiện: Đặt và giải quyết vấn đề, pp giảng giải; hoạt động nhóm
3.Sản phẩm: Đáp án trả lời của HS
4.Kiểm tra đánh giá:
· Hs đánh giá, nhận xét.
· Gv đánh giá, bổ sung và chốt lại.
5.Tiến trình
- GV nêu yêu cầu bài thực hành.
- Kiểm tra sự chuẩn bị của HS - nhận xét
*Chuyển giao nhiệm vụ 
- GV: yêu cầu HS đọc mục I SGK, HĐ nhóm trả lời câu hỏi sau:
 + Chuẩn bị món trộn dầu giấm rau xà lách cần những nguyên liệu, gia vị, dụng cụ? 
+ Nguyên liệu nào bắt buộc phải có?
+ Nguyên liệu nào không cần thiết có thể thay đổi cho  cho một loại nguyên liệu khác  phù hợp với khẩu vị người ăn?
+ Hành tây chọn củ ntn thì ngon?
+ Chọn cà chua xanh có được không?
-HS tiếp nhận.
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS: sũy nghĩ trả lời.Sau đó hoạt động nhóm.
- GV : quan sát
- Dự kiến sản phẩm: 
 + Nguyên liệu, gia vị: Xà lách, hành tây, cà chua, thịt bò, tỏi, giấm, đường, muối, tiêu, dầu ăn, ớt, rau thơm.
 + Dụng cụ: Dao nhỏ, mũi nhọn, sắc; kéo nhỏ.
 + Nguyên liệu bắt buộc: Xà lách, hành tây.
 + Thịt bò có thể thay đổi được thành giò, tôm, thịt lợn...
 + Hành tây chọn củ to, tròn đều, mỏng vỏ.
 + Cà chua chọn quả chín. Không chọn quả xanh.
*Báo cáo kết quả
Đại diện nhóm trả lời.
*Đánh giá kết quả
- Học sinh  nhóm khác nhận xét, bổ sung, đánh giá
- Giáo viên nhận xét, đánh giá, chốt lại và yêu cầu hs ghi vào vở.
Hoạt động 2: Thực hiện mẫu.
1. Mục tiêu: Biết được cách sơ chế nguyên liệu.
2. Phương thức thực hiện: Đặt và giải quyết vấn đề, pp giảng giải; HĐ cá nhân.
3.Sản phẩm: Đáp án trả lời của HS
4.Kiểm tra đánh giá:
· Hs đánh giá, nhận xét.
· Gv đánh giá, bổ sung và chốt lại.
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ 
- GV:Dựa vào mục giai đoạn 1. SGK - liên hệ thực tế trả lời câu hỏi:
 Rau xà lách, thịt bò, hành tây, cà chua được sơ chế như thế nào?
- HS: tiếp nhận
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS: sũy nghĩ cá nhân trả lời. 
- GV : quan sát
- Dự kiến sản phẩm:
 + Rau xà lách: Nhặt rửa sạch, ngâm nước muối nhạt khoảng 10 phút, vớt ra vẩy cho ráo nước.
  + Thịt bò: Thái lát mỏng ngang thớ, ướp tiêu, xì dầu, xào chín.
  + Hành tây: Bóc lớp vỏ khô, rửa sạch, thái mỏng, ngâm giấm, đường.
  + Cà chua: cắt lát, trộm giấm, đường.
*Báo cáo kết quả
- Đại diện nhóm trả lời.
 *Đánh giá kết quả
- HS: nhóm khác nhận xét, bổ sung.
- GV nhận xét, bổ sung và kết luận
C. Hoạt động luyện tập: 25’
1. Mục tiêu: Sơ chế được các nguyên liệu.
2. Phương thức thực hiện: Dạy học  nhóm.
3.Sản phẩm: Sản phẩm thực hành của các nhóm.
4.Kiểm tra đánh giá:
· HS đánh giá, nhận xét.
· Gv đánh giá.
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ 
- GV: yêu cầu hs thực hành theo nhóm.
- HS tiếp nhận nhiệm vụ.
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS triển khai các bước thực hiện theo hướng dẫn của GV.
- GV quan sát, nhắc nhở, uốn nắn.
- Dự kiến sản phẩm: Rau xà lách, thịt bò, hành tây, cà chua đã được sơ chế.
*Báo cáo kết quả
- Đại diện nhóm báo cáo sản phẩm.
 *Đánh giá kết quả
- HS: nhóm khác nhận xét, đánh giá.
- GV nhận xét, đánh giá.
  D. Hoạt động vận dụng: 3’
1. Mục tiêu: Sơ chế sáng tạo theo mình.
2. Phương thức thực hiện: HĐ cá nhân
3.Sản phẩm: Sản phẩm của HS
4.Kiểm tra đánh giá:
· Hs đánh giá, nhận xét.
· Gv đánh giá.
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ 
- GV: yêu cầu hs thực hành trình bày mẫu tự sáng tạo cá nhân.
- HS tiếp nhận nhiệm vụ.
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS triển khai thực hiện.
- GV quan sát, nhắc nhở, uốn nắn.
- Dự kiến sản phẩm: rau xà nách, hành tây, cà chua.
*Báo cáo kết quả
- HS báo cáo sản phẩm.
 *Đánh giá kết quả
- HS: khác nhận xét, đánh giá.
- GV nhận xét, đánh giá.
	I. Nguyên liệu:






































II. Thực hiện mẫu

Giai đoạn 1: Chuẩn bị
+ Rau xà lách: Nhặt rửa sạch, ngâm nước muối nhạt khoảng 10 phút, vớt ra vẩy cho ráo nước.
  + Thịt bò: Thái lát mỏng ngang thớ, ướp tiêu, xì dầu, xào chín.
  + Hành tây: Bóc lớp vỏ khô, rửa sạch, thái mỏng, ngâm giấm, đường.
  + Cà chua: cắt lát, trộm giấm, đường.
          



E. Hoạt động tìm tòi, mở rộng: 2’
 1. Mục tiêu: Trình bày được 1 sản phẩm gồm các sản phẩm sáng tạo của cá nhân.
2. Phương thức thực hiện: HĐ nhóm
3.Sản phẩm: Sản phẩm của HS
4.Kiểm tra đánh giá:
· Hs đánh giá, nhận xét.
· Gv đánh giá.
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ 
- GV: yêu cầu nhóm lên liên kết các sản phẩm của các thành viên trong nhóm thành 1 sản phẩm lớn .
- HS tiếp nhận nhiệm vụ.
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS triển khai thực hiện.
- GV quan sát, nhắc nhở, uốn nắn.
- Dự kiến sản phẩm: sản phẩm của HS
 *Báo cáo kết quả
- HS báo cáo sản phẩm.
 *Đánh giá kết quả
- HS: khác nhận xét, đánh giá.
- GV nhận xét, đánh giá.
* GV: Yêu cầu hs gói kỹ dao vào giấy để  ở dưới đáy cặp để về nhà có dụng cụ thực hành thêm ở nhà
  Chuẩn bị cho tiết sau:1 bát tô, 1 đĩa, 1 bát con, thìa, đũa, dao thái, dao tỉa, thớt.. Giấy báo, khăn tay, túi đựng thực phẩm, găng tay nilon.   Chú ý sơ chế nguyên liệu tại nhà và mang theo dụng cụ đựng, đảo...
* Rút kinh nghiệm.

Tuần 26				
TIẾT 52- BÀI 19: THỰC HÀNH – CHẾ BIẾN MÓN ĂN TRỘN DẦU GIẤM   RAU XÀ LÁCH (T.2)
I. MỤC TIÊU:
1. Kiến thức: HS biết cách làm nước trộn dầu giấm và trộn rau.
2. Kĩ năng: Nắm được quy trình thực hiện của món này và biết cách thực hiện.
3. Thái độ: Có ý thức giữ gìn vệ sinh và an toàn thực phẩm. 
4. Năng lực,phẩm chất:
- Năng lực: Năng lực tự học; năng lực hợp tác; năng lực khái quát hóa; năng lực phân tích, tổng hợp thông tin, năng lực thực hành.
- Phẩm chất: Trung thực, tự tin, chấp hành kỉ luật.
II. CHUẨN BỊ:	
1. Giáo viên: 1 bát tô, 1 đĩa, 1 bát con, thìa, đũa, dao thái, dao tỉa, thớt.. Giấy báo, khăn tay, túi đựng thực phẩm, găng tay nilon. Sơ chế nguyên liệu tại nhà và mang theo dụng cụ đựng, đảo...
2. Học sinh: Sách vở , nguyên vật liệu đã sơ chế ở nhà và dụng cụ cô giáo đã giao.
III. PHƯƠNG PHÁP VÀ KĨ THUẬT DẠY HỌC
- Phương pháp dạy học nêu vấn đề, thảo luận nhóm, quan sát, thảo luận cặp đôi.
IV. TIẾN TRÌNH TỔ CHỨC CÁC HOẠT ĐỘNG DẠY-  HỌC.
 A. Hoạt động khởi động
	Hoạt  động của giáo viên và học sinh

	1.Mục tiêu : Huy động kiến thức,tạo hứng thú cho HS. Rèn khả năng hợp tác cho hs.
2.Phương thức thực hiện: HĐ cá nhân
3.Sản phẩm : Đầy đủ nguyên liệu và dụng cụ theo nhóm.
4.Kiểm tra, đánh giá:
· Hs đánh giá
· Gv đánh giá
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ 
- Gv : Yêu cầu HS bỏ nguyên liệu đã sơ chế từ nhà, dụng cụ ra .Ngồi về vị trí nhóm.
- Hs : tiếp nhận
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS: thực hiện theo yêu cầu của GV.
- GV : quan sát
- Dự kiến sản phẩm: Đầy đủ nguyên liệu và dụng cụ theo nhóm.
*Báo cáo kết quả
 HS: về đúng vị trí cô giáo quy định.
*Đánh giá kết quả
- Giáo viên nhận xét, đánh giá ý thức của HS.

   ->Giáo viên nêu mục tiêu bài học…


	B. Hoạt động hình thành kỹ năng mới
	HOẠT ĐỘNG CỦA GV VÀ HS
	NỘI DUNG CẦN ĐẠT

	Hoạt động :Thực hiện mẫu.
1. Mục tiêu: Biết được cách làm nước trộn và trộn rau
2. Phương thức thực hiện: Đặt và giải quyết vấn đề, pp giảng giải; HĐ cá nhân.
3.Sản phẩm: Đáp án trả lời của HS
4.Kiểm tra đánh giá:
· Hs đánh giá, nhận xét.
· Gv đánh giá, bổ sung và chốt lại.
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ 
- GV:Dựa vào mục giai đoạn 2.SGK - liên hệ thực tế trả lời câu hỏi:
+ Nêu cách làm nước trộn dầu giấm?
+  Nêu cách trộn rau?
- HS: tiếp nhận
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS: sũy nghĩ cá nhân trả lời. 
- GV : quan sát
- Dự kiến sản phẩm:
 +Làm nước trộn: Cho 3 thìa súp giấm, 1 thìa súp đường, ½ thìa cà phê muối, khuấy tan. Nếm có gia vị chua, ngọt, hơi mặn. Cho tiếp vào hỗn hợp trên 1 thìa súp dầu ăn, khuấy đều cùng với tiêu, tỏi phi vàng.
  + Trộn rau: Cho xà lách, cà chua, hành tây vào 1 khay to, đổ hỗn hợp dầu giấm vào trộn đều, nhẹ tay.
*Báo cáo kết quả
-  HS trả lời.
 *Đánh giá kết quả
- HS: khác nhận xét, bổ sung.
- GV nhận xét, bổ sung và kết luận

	

II. Thực hiện mẫu









Giai đoạn 2: Ché biến

+Làm nước trộn: Cho 3 thìa súp giấm, 1 thìa súp đường, ½ thìa cà phê muối, khuấy tan. Nếm có gia vị chua, ngọt, hơi mặn. Cho tiếp vào hỗn hợp trên 1 thìa súp dầu ăn, khuấy đều cùng với tiêu, tỏi phi vàng.
  + Trộn rau: Cho xà lách, cà chua, hành tây vào 1 khay to, đổ hỗn hợp dầu giấm vào trộn đều, nhẹ tay.


	C. Hoạt động luyện tập
1. Mục tiêu: Chế biến được nước trộn và trộn rau.
2. Phương thức thực hiện: Dạy học  nhóm.
3.Sản phẩm: Sản phẩm thực hành của các nhóm.
4.Kiểm tra đánh giá:
· HS đánh giá, nhận xét.
· Gv đánh giá.
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ 
- GV: yêu cầu hs thực hành theo nhóm.
- HS tiếp nhận nhiệm vụ.
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS triển khai các bước thực hiện theo hướng dẫn của GV.
- GV quan sát, nhắc nhở, uốn nắn.
- Dự kiến sản phẩm: Nước trộn và trộn rau.
*Báo cáo kết quả
- Đại diện nhóm báo cáo sản phẩm.
 *Đánh giá kết quả
- HS: nhóm khác nhận xét, đánh giá.
- GV nhận xét, đánh giá.
  D. Hoạt động vận dụng:
1. Mục tiêu: Chế biến sáng tạo theo mình.
2. Phương thức thực hiện: HĐ cá nhân
3.Sản phẩm: Sản phẩm của HS
4.Kiểm tra đánh giá:
· Hs đánh giá, nhận xét.
· Gv đánh giá.
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ 
- GV: yêu cầu hs thực hành trình bày mẫu tự sáng tạo cá nhân.
- HS tiếp nhận nhiệm vụ.
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS triển khai thực hiện.
- GV quan sát, nhắc nhở, uốn nắn.
- Dự kiến sản phẩm: sản phẩm thực hành của hs.
*Báo cáo kết quả
- HS báo cáo sản phẩm.
 *Đánh giá kết quả
- HS: khác nhận xét, đánh giá.
- GV nhận xét, đánh giá.
	




E. Hoạt động tìm tòi, mở rộng
 1. Mục tiêu: Trình bày được 1 sản phẩm gồm các sản phẩm sáng tạo của cá nhân.
2. Phương thức thực hiện: HĐ nhóm
3.Sản phẩm: Sản phẩm của HS
4.Kiểm tra đánh giá:
· Hs đánh giá, nhận xét.
· Gv đánh giá.
5.Tiến trình
*Chuyển giao nhiệm vụ 
- GV: yêu cầu nhóm lên liên kết các sản phẩm của các thành viên trong nhóm thành 1 sản phẩm lớn .
- HS tiếp nhận nhiệm vụ.
*Thực hiện nhiệm vụ
- HS triển khai thực hiện.
- GV quan sát, nhắc nhở, uốn nắn.
- Dự kiến sản phẩm: sản phẩm của HS
 *Báo cáo kết quả
- HS báo cáo sản phẩm.
 *Đánh giá kết quả
- HS: khác nhận xét, đánh giá.
- GV nhận xét, đánh giá.
* GV: Yêu cầu hs gói kỹ dao vào giấy để  ở dưới đáy cặp để về nhà có dụng cụ thực hành thêm ở nhà
  Chuẩn bị cho tiết sau: + 1 bát tô, 1 đĩa, 1 bát con, thìa, đũa, dao thái. Giấy báo, khăn tay, túi đựng thực phẩm, găng tay nilon.
                                      +  Nước trộn, sơ chế nguyên liệu tại nhà .







