KẾ HOẠCH TẤT NIÊN NĂM BÍNH NGỌ
Kính gửi các bậc Phụ huynh!
Căn cứ vào kế hoạch đã được nhất trí trong buổi họp phụ huynh ngày 01/02/2026, lớp chúng ta sẽ tổ chức buổi tiệc Tất niên cho các con với hình thức trải nghiệm thực tế. Đây không chỉ là buổi liên hoan mà còn là tiết học kỹ năng đầy ý nghĩa.
1. Mục tiêu giáo dục của hoạt động
Hoạt động hướng tới việc giúp các con phát triển toàn diện thông qua trải nghiệm tự phục vụ:
a. Về kiến thức:
- Biết: Cách lên một thực đơn cân đối, đủ dinh dưỡng cho tập thể.
- Hiểu: Quy trình chế biến thực phẩm an toàn, vệ sinh và cách phối hợp các nguyên liệu.
- Vận dụng: Biết tính toán định mức thực phẩm dựa trên kinh phí được giao và thực hiện các bước nấu ăn cơ bản.
b. Về kỹ năng:
- Rèn luyện kỹ năng làm việc nhóm (phân công công việc, hỗ trợ đồng đội).
- Kỹ năng bày trí món ăn và thuyết trình về thành quả của nhóm.
c. Về phẩm chất:
- Giáo dục lòng biết ơn thông qua việc trân trọng giá trị sức lao động.
- Xây dựng tinh thần trách nhiệm, tính kỷ luật và sự sẻ chia với bạn bè.
2. Thông tin chi tiết
- Thời gian: Chiều Thứ Năm, ngày 12/02/2026.
- Địa điểm: Tại phòng học của lớp (Các con tự tay chuẩn bị và chế biến dưới sự giám sát của Giáo viên).
- Kinh phí: 50.000 VNĐ/học sinh (Bao gồm nguyên liệu và đồ uống).
3. Thực đơn trải nghiệm (Do các con tự đề xuất)
Các món ăn được lựa chọn đảm bảo tiêu chí dễ làm, ngon miệng và phù hợp với sở thích của các bạn nhỏ:
1. Khô gà lá chanh (Món ăn nhẹ khai vị).
2. Bánh cuốn cuộn chả nem (Rèn kỹ năng cuốn/gói khéo léo).
3. Giò hấp váng đậu (Món ăn truyền thống đổi vị).
4. Mỳ trộn thập cẩm (Món chính đủ năng lượng).
Rất mong nhận được sự ủng hộ và đồng hành của các bậc phụ huynh để các con có một buổi Tất niên thật đáng nhớ và bổ ích!
Trân trọng! 

HD NẤU ĂN
1/ Khô gà
Bước 1. Chuẩn bị nguyên liệu:
- Ức gà: 4kg. Ức gà rửa rạch, cho vào nồi luộc chín. Để nguội, xé sợi nhỏ
- Đương: 1kg
- Bột ớt HQ, mắm, muối, màu điều
- Sả, tỏi, hành củ băm nhỏ; lá chanh thái nhỏ
Bước 2. Chế biến
- Nấu nước sốt: bắc chảo lên bếp, chờ chảo nóng, cho khoảng 1 muôi dầu ăn vào => cho hành, tỏi, sả vào phi vàng=> bột màu điều vào=> đổ nước luộc gà vào=> đun sôi=> tắt bếp.
- Cho gà vào ướp khoảng 2-3 tiếng cho gàm ngấm gia vị
- Bắc chảo gà lên bếp, lúc đầu cho lửa to cho, nấu cho cạn nước. => sau vặn nhỏ lửa, đ cho lá chanh vào đảo đều tay => gà khô

2/ Chả nem cuộn bánh cuốn
Bước 1. Chuẩn bị nguyên liệu:
- Thịt xay, tôm
- Mộc nhỉ băm nhỏ.
- Miến thái nhỏ
- Hành tây thái sợi
- Cà rốt nạo sợi
- Bánh đa nem
- dầu ăn
- Bánh cuốn
Bước 2. Chế biến
- Cuộn chả nem: cho nguyên liệu vào bánh đa nem, cuộn chặt
- Cho dầu ăn vào chảo, để dầu nóng, cho nem vào rán
- Trải bánh cuốn=>cho chả nem vào cuộn tròn
- Cắt khúc nhỏ => bày ra đĩa
3/ giò hấp váng đậu 
Bước 1. Chuẩn bị nguyên liệu:
- giò sống: 1kg
- Nấm mộc nhỉ: băm nhỏ
- Đậu cô ve: thái nhỏ
- Lạp xưởng 6 cái cắt đôi
- váng đậu 6 tấm
- giấy bạc
Bước 2. Chế biến
- Trộn giò, mộc nhỉ, đậu cô ve, lạp xưởng
-  trải váng đậu ra mâm, cho giò vào và cuộn tròn lại giống như chiếc giò
- Bọc giấy bạc => hấp khoảng 30’

Chi Tất niên

