   UBND THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH     CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM
TRƯỜNG CAO ĐẲNG LÝ TỰ TRỌNG
      Độc lập – Tự  do – Hạnh phúc

         THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH 

ĐỀ THI KẾT THÚC HỌC PHẦN LÝ THUYẾT

Bậc đào tạo: Cao đẳng
Học phần: Nghiệp vụ chế biến món ăn
Học kỳ: 2

Năm học: 2021- 2022
   Lớp: 20C1-QKS1

Ngày thi:……./………/2022 
                                            Thời gian thi: 90 phút (không kể thời gian phát đề)
(Sinh viên được phép sử dụng tài liệu)

Phần thực hành (7 điểm)


Anh (chị) hãy thực hiện 1 món ăn đãi khách, chuẩn bị cho 2 người ăn theo những yêu cầu sau:
· Món ăn được thực hiện bằng phương pháp chế biến nóng ướt;

· Món ăn kết hợp thực phẩm động vật với thực phẩm thực vật;

· Món ăn đạt yêu cầu kỹ thuật về độ chín, trạng thái, hương vị thơm ngon, mùi vị đặc trưng;

· Trang trí món ăn có tính thẩm mỹ, số lượng thành phẩm hợp lý, phù hợp;

· Đảm bảo các nguyên tắc an toàn trong nấu nướng và vệ sinh sạch sẽ nơi thi. 

Phần Lý thuyết (3 điểm)

Anh, chị cho biết yêu cầu kỹ thuật của món ăn thực hiện ở trên và những lưu ý khi chế biến.

-------------HẾT -------------

Ghi chú: Cán bộ coi thi không được giải thích gì thêm.
            TRƯỞNG KHOA

  TRƯỞNG BỘ MÔN

        GIẢNG VIÊN RA ĐỀ

        (Ký tên và ghi rõ họ tên)
            (Ký tên và ghi rõ họ tên)
                    (Ký tên và ghi rõ họ tên)

………………………
          ………………………
         Đặng Thị Nhật Minh  
   UBND THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH     CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM
TRƯỜNG CAO ĐẲNG LÝ TỰ TRỌNG
      Độc lập – Tự  do – Hạnh phúc

         THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH 

ĐÁP ÁN ĐỀ THI KẾT THÚC HỌC PHẦN LÝ THUYẾT

Bậc đào tạo: Cao đẳng 

Học phần: Nghiệp vụ chế biến món ăn
Học kỳ: 2
Năm học: 2021 - 2022
   Lớp: 20C1-QKS1
Ngày thi: ……./………/202.. 

                                            Thời gian thi: 90 phút (không kể thời gian phát đề)
(Sinh viên được phép sử dụng tài liệu)
	Phần
	Nội dung
	Điểm

	Thực hành (7 điểm)
	Món ăn được thực hiện bằng phương pháp chế biến nóng ướt


	

	A/ Thao tác
	
	

	
	Tác phong
	0,5

	
	An toàn lao động
	0,5

	
	Vệ sinh
	1

	B/ Thành phẩm
	Chất lượng

· Nguyên liệu tươi ngon

· Đạt yêu cầu về trạng thái

· Đạt yêu cầu về độ chín mềm, không rả nát
· Đạt yêu cầu về hương vị
	1đ

1đ

1đ

1đ

	
	Trình bày

· Chọn dụng cụ trình bày

· Trang trí thức ăn
	0,5đ

0,5đ

	Lý thuyết (3 điểm)
	Anh, chị cho biết yêu cầu kỹ thuật của món ăn thực hiện ở trên và những lưu ý khi chế biến.
	

	
	1/ Yêu cầu kỹ thuật của món ăn thực hiện ở trên 
       Đạt yêu cầu về trạng thái
       Đạt yêu cầu về độ chín
       Đạt yêu cầu về hương vị

2/ Những lưu ý khi chế biến

       Nguyên liệu tươi ngon

       Không để nước sôi quá (nước sẽ đục)
       Không đậy nắp và vớt bọt thường xuyên
	0,5đ

0,5đ

0,5đ
0,5đ

0,5đ

0,5đ


____Hết_______

TRƯỞNG BỘ MÔN




                     GIẢNG VIÊN RA ĐỀ

(Ký và ghi rõ họ tên)




                          (Ký và ghi rõ họ tên)

………………..






                    Đặng Thị Nhật Minh
 UBND THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH    CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM
TRƯỜNG CAO ĐẲNG LÝ TỰ TRỌNG
      Độc lập – Tự  do – Hạnh phúc

         THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH 


Bậc đào tạo: Cao đẳng
Học phần: Nghiệp vụ chế biến món ăn
Học kỳ: 2


Năm học: 2021- 2022
   Lớp: 20C1-QKS1

Ngày thi:……./………/2022 
                                            Thời gian thi: 90 phút (không kể thời gian phát đề)

(Sinh viên được phép sử dụng tài liệu)

Phần thực hành (7 điểm)


Anh (chị) hãy thực hiện 1 món ăn đãi khách, chuẩn bị cho 2 người ăn theo những yêu cầu sau:

· Món ăn khai vị được kết hợp các thực phẩm thực vật như rau, củ, quả, với một số thực phẩm động vật;
· Món ăn được sử dụng với một loại nước chấm hay sốt phù hợp;

· Món ăn đạt yêu cầu kỹ thuật về độ chín, trạng thái, hương vị thơm ngon, mùi vị đặc trưng;

· Trang trí món ăn có tính thẩm mỹ, số lượng thành phẩm hợp lý, phù hợp;

· Đảm bảo các nguyên tắc an toàn trong nấu nướng và vệ sinh sạch sẽ nơi thi. 

Phần Lý thuyết (3 điểm)

Anh, chị cho biết yêu cầu kỹ thuật của món ăn thực hiện ở trên và những lưu ý khi chế biến.

-------------HẾT -------------

Ghi chú: Cán bộ coi thi không được giải thích gì thêm.

            TRƯỞNG KHOA

  TRƯỞNG BỘ MÔN

        GIẢNG VIÊN RA ĐỀ

        (Ký tên và ghi rõ họ tên)
            (Ký tên và ghi rõ họ tên)
                    (Ký tên và ghi rõ họ tên)

………………………
          ………………………
         Đặng Thị Nhật Minh  
UBND THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH     CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM
TRƯỜNG CAO ĐẲNG LÝ TỰ TRỌNG
      Độc lập – Tự  do – Hạnh phúc

         THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH 

ĐÁP ÁN ĐỀ THI KẾT THÚC HỌC PHẦN LÝ THUYẾT

Bậc đào tạo: Cao đẳng
Học phần: Nghiệp vụ chế biến món ăn.
Học kỳ: 2


Năm học: 2021- 2022
   Lớp: 20C1-QKS1

Ngày thi:……./………/2022 
                                            Thời gian thi: 90 phút (không kể thời gian phát đề)

(Sinh viên được phép sử dụng tài liệu)

	Phần
	Nội dung
	Điểm

	Thực hành (7 điểm)
	Món ăn khai vị được kết hợp các thực phẩm thực vật như rau, củ, quả, với một số thực phẩm động vật;
	

	A/ Thao tác
	Tác phong
	0,5

	
	An toàn lao động
	0,5

	
	Vệ sinh
	1

	B/ Thành phẩm
	Chất lượng

· Nguyên liệu tươi ngon

· Đạt yêu cầu về trạng thái

· Đạt yêu cầu về độ chín

· Đạt yêu cầu về hương vị
	1đ

1đ

1đ

1đ

	
	Trình bày

· Chọn dụng cụ trình bày

· Trang trí thức ăn
	0,5đ

0,5đ

	Lý thuyết (3 điểm)
	Anh, chị cho biết yêu cầu kỹ thuật của món ăn thực hiện ở trên và những lưu ý khi chế biến.
	

	
	1/ Yêu cầu kỹ thuật của món ăn thực hiện ở trên 
       Đạt yêu cầu về trạng thái
       Đạt yêu cầu về độ chín
       Đạt yêu cầu về hương vị

2/ Những lưu ý khi chế biến

       Nguyên liệu tươi ngon

       Súp: Không để nước sôi quá (nước sẽ đục)/ Trộn hổn hợp: Xắt thái nguyên liệu đều nhau, phối hợp nhiều màu sắc, nguyên liệu thắm gia vị (không nhũng nát)
       Súp: Không đậy nắp và vớt bọt thường xuyên/ Trộn hổn hợp: sản phẩm ráo
	0,5đ

0,5đ

0,5đ
0,5đ

0,5đ

0,5đ


_______Hết_______

TRƯỞNG BỘ MÔN




                     GIẢNG VIÊN RA ĐỀ

(Ký và ghi rõ họ tên)




                          (Ký và ghi rõ họ tên)

………………..







      Đặng Thị Nhật Minh
Đề số 01 





Đề số 01





Đề số 02 





Đề số 02 








