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Giáo án số:01
	
Thời gian thực hiện: 5 tiết
Bài học trước
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………



Chương 1: TỔNG QUAN LÀM MÓN TRÁNG MIỆNG

Mục tiêu của bài: 
Sau khi học xong bài này người học có khả năng:
· Kiến thức:
- Mô tả được các đặc trưng của các món tráng miệng
- Trình bày được các yêu cầu kỹ thuật đối với các món tráng miệng
· Kỹ năng:
- Biết cách bảo quản được các món tráng miệng
· Thái độ:
- Có ý thức giữ gìn, bảo vệ dụng cụ, thiết bị
- Cẩn thận tỉ mỉ trong các công đoạn làm bánh
- Vận dụng kỹ năng đã học để tư duy sáng tạo bánh mới
Đồ dùng và trang thiết bị dạy học
· Đề cương chi tiết, giáo án, bảng, phấn, 
· Nguyên liệu làm bánh
· Dụng cụ làm bánh
· Thiết bị nhào bột, ủ, nướng bánh
Hình thức tổ chức dạy học: Nêu vấn đề, giải quyết vấn đề để tiếp cận nội dung bài học, hướng dẫn theo nhóm
I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút.
· Số học sinh vắng: ….  Tên:………………………………………….
· Kiểm tra vệ sinh xưởng
· Kiểm tra an toàn lao động
· Kiểm tra dụng cụ
· Nội dung nhắc nhở:
· Sinh viên đi học đều, tác phong nghiêm túc.
· Vào xưởng mặc đồng phục thực tập, gọn gàng, vật dụng để ngăn nắp.
· Có ý thức giữ gìn máy móc, chú ý an toàn lao động
II. Thực hiện bài học:
	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
· Đặt vấn đề giới thiệu bài thực hành
	

Đàm thoại
	

Lắng nghe
	10 phút

	2
	Hướng dẫn ban đầu
2.1. Các nguyên liệu làm món tráng miệng và cách bảo quản.
	

Thuyết trình
Đàm thoại
Diễn trình
Thao tác mẫu
Nhận xét
	


Lắng nghe
Ghi chép
Trả lời câu hỏi
Thao tác lại 1 số công đoạn
	


40
phút

	3
	Hướng dẫn thường xuyên
Theo dõi cách thao tác của học sinh và những vướng mắc   của học sinh. 
Quan tâm các học sinh yếu
Phát hiện sai sót, hướng dẫn cách khắc phục 
Nhắc nhở an toàn lao động
	


Uốn nắn
Nhắc nhở
	


Thao tác
Lắng nghe
	


145 phút

	4
	Huớng dẫn kết thúc
Nhận xét buổi thực tập 
· Thao tác của sinh viên
· Đánh giá kết quả sản phẩm..
Những công việc sinh viên cần chuẩn bị cho bài sau
	

Đàm thoại
Nhận xét
	

Lắng nghe
Đúc kết kinh nghiệm
	

20 phút

	5
	Hướng dẫn tự rèn luyện
	Thực hiện lại sản phẩm ở nhà
	



III. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: 
· Chất lượng sản phẩm:
· Kỹ năng
· Thao tác
	

Trưởng bộ môn


 
	
   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....
            Giảng viên


          Nguyễn Thị Hiền














	Giáo án số:02
	Thời gian thực hiện: 4 tiết
Bài học trước
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………



Chương 1: TỔNG QUAN LÀM MÓN TRÁNG MIỆNG (tt)

Mục tiêu của bài: 
Sau khi học xong bài này người học có khả năng:
· Kiến thức:
- Mô tả được các đặc trưng của các món tráng miệng
- Trình bày được các yêu cầu kỹ thuật đối với các món tráng miệng
· Kỹ năng:
- Biết cách bảo quản được các món tráng miệng
· Thái độ:
- Có ý thức giữ gìn, bảo vệ dụng cụ, thiết bị
- Cẩn thận tỉ mỉ trong các công đoạn làm bánh
- Vận dụng kỹ năng đã học để tư duy sáng tạo bánh mới
Đồ dùng và trang thiết bị dạy học
· Đề cương chi tiết, giáo án, bảng, phấn, 
· Nguyên liệu làm bánh
· Dụng cụ làm bánh
· Thiết bị nhào bột, ủ, nướng bánh
Hình thức tổ chức dạy học: Nêu vấn đề, giải quyết vấn đề để tiếp cận nội dung bài học, hướng dẫn theo nhóm
I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút.
· Số học sinh vắng: ….  Tên:………………………………………….
· Kiểm tra vệ sinh xưởng
· Kiểm tra an toàn lao động
· Kiểm tra dụng cụ
· Nội dung nhắc nhở:
· Sinh viên đi học đều, tác phong nghiêm túc.
· Vào xưởng mặc đồng phục thực tập, gọn gàng, vật dụng để ngăn nắp.
· Có ý thức giữ gìn máy móc, chú ý an toàn lao động
II. Thực hiện bài học:
	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
· Đặt vấn đề giới thiệu bài thực hành
	

Đàm thoại
	

Lắng nghe
	10 phút

	2
	Hướng dẫn ban đầu
2.2. Giới thiệu dụng cụ, thiết bị làm món tráng miệng

	

Thuyết trình
Đàm thoại
Diễn trình
Thao tác mẫu
Nhận xét
	


Lắng nghe
Ghi chép
Trả lời câu hỏi
Thao tác lại 1 số công đoạn
	


40
phút

	3
	Hướng dẫn thường xuyên
Theo dõi cách thao tác của học sinh và những vướng mắc   của học sinh. 
Quan tâm các học sinh yếu
Phát hiện sai sót, hướng dẫn cách khắc phục 
Nhắc nhở an toàn lao động
	


Uốn nắn
Nhắc nhở
	


Thao tác
Lắng nghe
	


100 phút

	4
	Huớng dẫn kết thúc
Nhận xét buổi thực tập 
· Thao tác của sinh viên
· Đánh giá kết quả sản phẩm..
Những công việc sinh viên cần chuẩn bị cho bài sau
	

Đàm thoại
Nhận xét
	

Lắng nghe
Đúc kết kinh nghiệm
	

20 phút

	5
	Hướng dẫn tự rèn luyện
	Thực hiện lại sản phẩm ở nhà
	



III. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: 
· Chất lượng sản phẩm:
· Kỹ năng
· Thao tác
	

Trưởng bộ môn


 
	
   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....
            Giảng viên


          Nguyễn Thị Hiền














	Giáo án số:03
	Thời gian thực hiện: 5 tiết
Bài học trước
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………



Chương 1: TỔNG QUAN LÀM MÓN TRÁNG MIỆNG (tt)

Mục tiêu của bài: 
Sau khi học xong bài này người học có khả năng:
· Kiến thức:
- Mô tả được các đặc trưng của các món tráng miệng
- Trình bày được các yêu cầu kỹ thuật đối với các món tráng miệng
· Kỹ năng:
- Biết cách bảo quản được các món tráng miệng
· Thái độ:
- Có ý thức giữ gìn, bảo vệ dụng cụ, thiết bị
- Cẩn thận tỉ mỉ trong các công đoạn làm bánh
- Vận dụng kỹ năng đã học để tư duy sáng tạo bánh mới
Đồ dùng và trang thiết bị dạy học
· Đề cương chi tiết, giáo án, bảng, phấn, 
· Nguyên liệu làm bánh
· Dụng cụ làm bánh
· Thiết bị nhào bột, ủ, nướng bánh
Hình thức tổ chức dạy học: Nêu vấn đề, giải quyết vấn đề để tiếp cận nội dung bài học, hướng dẫn theo nhóm
I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút.
· Số học sinh vắng: ….  Tên:………………………………………….
· Kiểm tra vệ sinh xưởng
· Kiểm tra an toàn lao động
· Kiểm tra dụng cụ
· Nội dung nhắc nhở:
· Sinh viên đi học đều, tác phong nghiêm túc.
· Vào xưởng mặc đồng phục thực tập, gọn gàng, vật dụng để ngăn nắp.
· Có ý thức giữ gìn máy móc, chú ý an toàn lao động
II. Thực hiện bài học:
	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
· Đặt vấn đề giới thiệu bài thực hành
	

Đàm thoại
	

Lắng nghe
	10 phút

	2
	Hướng dẫn ban đầu
2.3. Quy trình các bước làm món tráng miệng 
	

Thuyết trình
Đàm thoại
Diễn trình
Thao tác mẫu
Nhận xét
	


Lắng nghe
Ghi chép
Trả lời câu hỏi
Thao tác lại 1 số công đoạn
	


40
phút

	3
	Hướng dẫn thường xuyên
Theo dõi cách thao tác của học sinh và những vướng mắc   của học sinh. 
Quan tâm các học sinh yếu
Phát hiện sai sót, hướng dẫn cách khắc phục 
Nhắc nhở an toàn lao động
	


Uốn nắn
Nhắc nhở
	


Thao tác
Lắng nghe
	


145 phút

	4
	Huớng dẫn kết thúc
Nhận xét buổi thực tập 
· Thao tác của sinh viên
· Đánh giá kết quả sản phẩm..
Những công việc sinh viên cần chuẩn bị cho bài sau
	

Đàm thoại
Nhận xét
	

Lắng nghe
Đúc kết kinh nghiệm
	

20 phút

	5
	Hướng dẫn tự rèn luyện
	Thực hiện lại sản phẩm ở nhà
	



III. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: 
· Chất lượng sản phẩm:
· Kỹ năng
· Thao tác
	

Trưởng bộ môn


 
	
   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....
            Giảng viên


          Nguyễn Thị Hiền














	Giáo án số:04
	Thời gian thực hiện: 4 tiết
Bài học trước
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………



Chương 2: KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN TRÁNG MIỆNG

Mục tiêu của bài: 
Sau khi học xong bài này người học có khả năng:
· Kiến thức:
- Mô tả được các đặc trưng của Bánh tart chanh
- Trình bày được các yêu cầu kỹ thuật đối với Bánh tart chanh
· Kỹ năng:
- Chuẩn bị đươc các loại nguyên liệu, dụng cụ cần thiết cho món bánh
- Thao tác chính xác các công đoạn làm Bánh tart chanh
· Thái độ:
- Có ý thức giữ gìn, bảo vệ dụng cụ, thiết bị
- Cẩn thận tỉ mỉ trong các công đoạn làm bánh
- Vận dụng kỹ năng đã học để tư duy sáng tạo bánh mới
Đồ dùng và trang thiết bị dạy học
· Đề cương chi tiết, giáo án, bảng, phấn, 
· Nguyên liệu làm bánh
· Dụng cụ làm bánh
· Thiết bị nhào bột, ủ, nướng bánh
Hình thức tổ chức dạy học: Nêu vấn đề, giải quyết vấn đề để tiếp cận nội dung bài học, hướng dẫn theo nhóm
I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút.
· Số học sinh vắng: ….  Tên:………………………………………….
· Kiểm tra vệ sinh xưởng
· Kiểm tra an toàn lao động
· Kiểm tra dụng cụ
· Nội dung nhắc nhở:
· Sinh viên đi học đều, tác phong nghiêm túc.
· Vào xưởng mặc đồng phục thực tập, gọn gàng, vật dụng để ngăn nắp.
· Có ý thức giữ gìn máy móc, chú ý an toàn lao động
II. Thực hiện bài học:
	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
· Đặt vấn đề giới thiệu bài thực hành
	

Đàm thoại
	

Lắng nghe
	10 phút

	2
	Hướng dẫn ban đầu
1. Lemon tart
1.1 Chuẩn bị nguyên liệu, dụng cụ
1.2. Quy trình thực hiện
1.3. Yêu cầu kỹ thuật
1.4. Nguyên nhân sai hỏng và biện pháp phòng ngừa

	

Thuyết trình
Đàm thoại
Diễn trình
Thao tác mẫu
Nhận xét
	


Lắng nghe
Ghi chép
Trả lời câu hỏi
Thao tác lại 1 số công đoạn
	


40
phút

	3
	Hướng dẫn thường xuyên
Theo dõi cách thao tác của học sinh và những vướng mắc   của học sinh. 
Quan tâm các học sinh yếu
Phát hiện sai sót, hướng dẫn cách khắc phục 
Nhắc nhở an toàn lao động
	


Uốn nắn
Nhắc nhở
	


Thao tác
Lắng nghe
	


100 phút

	4
	Huớng dẫn kết thúc
Nhận xét buổi thực tập 
· Thao tác của sinh viên
· Đánh giá kết quả sản phẩm..
Những công việc sinh viên cần chuẩn bị cho bài sau
	

Đàm thoại
Nhận xét
	

Lắng nghe
Đúc kết kinh nghiệm
	

20 phút

	5
	Hướng dẫn tự rèn luyện
	Thực hiện lại sản phẩm ở nhà
	



III. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: 
· Chất lượng sản phẩm:
· Kỹ năng
· Thao tác
	

Trưởng bộ môn


 
	
   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....
            Giảng viên


          Nguyễn Thị Hiền










	Giáo án số:05
	Thời gian thực hiện: 5 tiết
Bài học trước
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………



Chương 2: KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN TRÁNG MIỆNG (tt)

Mục tiêu của bài: 
Sau khi học xong bài này người học có khả năng:
· Kiến thức:
- Mô tả được các đặc trưng của Bánh tart chanh
- Trình bày được các yêu cầu kỹ thuật đối với Bánh tart chanh
· Kỹ năng:
- Chuẩn bị đươc các loại nguyên liệu, dụng cụ cần thiết cho món bánh
- Thao tác chính xác các công đoạn làm Bánh tart chanh
· Thái độ:
- Có ý thức giữ gìn, bảo vệ dụng cụ, thiết bị
- Cẩn thận tỉ mỉ trong các công đoạn làm bánh
- Vận dụng kỹ năng đã học để tư duy sáng tạo bánh mới
Đồ dùng và trang thiết bị dạy học
· Đề cương chi tiết, giáo án, bảng, phấn, 
· Nguyên liệu làm bánh
· Dụng cụ làm bánh
· Thiết bị nhào bột, ủ, nướng bánh
Hình thức tổ chức dạy học: Nêu vấn đề, giải quyết vấn đề để tiếp cận nội dung bài học, hướng dẫn theo nhóm
I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút.
· Số học sinh vắng: ….  Tên:………………………………………….
· Kiểm tra vệ sinh xưởng
· Kiểm tra an toàn lao động
· Kiểm tra dụng cụ
· Nội dung nhắc nhở:
· Sinh viên đi học đều, tác phong nghiêm túc.
· Vào xưởng mặc đồng phục thực tập, gọn gàng, vật dụng để ngăn nắp.
· Có ý thức giữ gìn máy móc, chú ý an toàn lao động
II. Thực hiện bài học:
	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
· Đặt vấn đề giới thiệu bài thực hành
	

Đàm thoại
	

Lắng nghe
	10 phút

	2
	Hướng dẫn ban đầu
1. Lemon tart (tt)
1.1 Chuẩn bị nguyên liệu, dụng cụ
1.2. Quy trình thực hiện
1.3. Yêu cầu kỹ thuật
1.4. Nguyên nhân sai hỏng và biện pháp phòng ngừa

	

Thuyết trình
Đàm thoại
Diễn trình
Thao tác mẫu
Nhận xét
	


Lắng nghe
Ghi chép
Trả lời câu hỏi
Thao tác lại 1 số công đoạn
	


40
phút

	3
	Hướng dẫn thường xuyên
Theo dõi cách thao tác của học sinh và những vướng mắc   của học sinh. 
Quan tâm các học sinh yếu
Phát hiện sai sót, hướng dẫn cách khắc phục 
Nhắc nhở an toàn lao động
	


Uốn nắn
Nhắc nhở
	


Thao tác
Lắng nghe
	


145 phút

	4
	Huớng dẫn kết thúc
Nhận xét buổi thực tập 
· Thao tác của sinh viên
· Đánh giá kết quả sản phẩm..
Những công việc sinh viên cần chuẩn bị cho bài sau
	

Đàm thoại
Nhận xét
	

Lắng nghe
Đúc kết kinh nghiệm
	

20 phút

	5
	Hướng dẫn tự rèn luyện
	Thực hiện lại sản phẩm ở nhà
	



III. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: 
· Chất lượng sản phẩm:
· Kỹ năng
· Thao tác
	

Trưởng bộ môn


 
	
   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....
            Giảng viên


          Nguyễn Thị Hiền










	Giáo án số:06
	Thời gian thực hiện: 4 tiết
Bài học trước
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………



Chương 2: KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN TRÁNG MIỆNG (tt)

Mục tiêu của bài: 
Sau khi học xong bài này người học có khả năng:
· Kiến thức:
- Mô tả được các đặc trưng của Bánh nướng táo
- Trình bày được các yêu cầu kỹ thuật đối với Bánh nướng táo
· Kỹ năng:
- Chuẩn bị đươc các loại nguyên liệu, dụng cụ cần thiết cho món bánh
- Thao tác chính xác các công đoạn làm Bánh nướng táo
· Thái độ:
- Có ý thức giữ gìn, bảo vệ dụng cụ, thiết bị
- Cẩn thận tỉ mỉ trong các công đoạn làm bánh
- Vận dụng kỹ năng đã học để tư duy sáng tạo bánh mới
Đồ dùng và trang thiết bị dạy học
· Đề cương chi tiết, giáo án, bảng, phấn, 
· Nguyên liệu làm bánh
· Dụng cụ làm bánh
· Thiết bị nhào bột, ủ, nướng bánh
Hình thức tổ chức dạy học: Nêu vấn đề, giải quyết vấn đề để tiếp cận nội dung bài học, hướng dẫn theo nhóm
I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút.
· Số học sinh vắng: ….  Tên:………………………………………….
· Kiểm tra vệ sinh xưởng
· Kiểm tra an toàn lao động
· Kiểm tra dụng cụ
· Nội dung nhắc nhở:
· Sinh viên đi học đều, tác phong nghiêm túc.
· Vào xưởng mặc đồng phục thực tập, gọn gàng, vật dụng để ngăn nắp.
· Có ý thức giữ gìn máy móc, chú ý an toàn lao động
II. Thực hiện bài học:
	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
· Đặt vấn đề giới thiệu bài thực hành
	

Đàm thoại
	

Lắng nghe
	10 phút

	2
	Hướng dẫn ban đầu
2. Bánh nướng táo
2.1 Chuẩn bị nguyên liệu, dụng cụ
2.2. Quy trình thực hiện
2.3. Yêu cầu kỹ thuật
2.4. Nguyên nhân sai hỏng và biện pháp phòng ngừa

	

Thuyết trình
Đàm thoại
Diễn trình
Thao tác mẫu
Nhận xét
	


Lắng nghe
Ghi chép
Trả lời câu hỏi
Thao tác lại 1 số công đoạn
	


40
phút

	3
	Hướng dẫn thường xuyên
Theo dõi cách thao tác của học sinh và những vướng mắc   của học sinh. 
Quan tâm các học sinh yếu
Phát hiện sai sót, hướng dẫn cách khắc phục 
Nhắc nhở an toàn lao động
	


Uốn nắn
Nhắc nhở
	


Thao tác
Lắng nghe
	


100 phút

	4
	Huớng dẫn kết thúc
Nhận xét buổi thực tập 
· Thao tác của sinh viên
· Đánh giá kết quả sản phẩm..
Những công việc sinh viên cần chuẩn bị cho bài sau
	

Đàm thoại
Nhận xét
	

Lắng nghe
Đúc kết kinh nghiệm
	

20 phút

	5
	Hướng dẫn tự rèn luyện
	Thực hiện lại sản phẩm ở nhà
	



III. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: 
· Chất lượng sản phẩm:
· Kỹ năng
· Thao tác
	

Trưởng bộ môn


 
	
   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....
            Giảng viên


          Nguyễn Thị Hiền










	Giáo án số:07
	Thời gian thực hiện: 5 tiết
Bài học trước
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………



Chương 2: KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN TRÁNG MIỆNG (tt)

Mục tiêu của bài: 
Sau khi học xong bài này người học có khả năng:
· Kiến thức:
- Mô tả được các đặc trưng của Bánh Crepe
- Trình bày được các yêu cầu kỹ thuật đối với Bánh Crepe
· Kỹ năng:
- Chuẩn bị đươc các loại nguyên liệu, dụng cụ cần thiết cho món bánh
- Thao tác chính xác các công đoạn làm Bánh Crepe
· Thái độ:
- Có ý thức giữ gìn, bảo vệ dụng cụ, thiết bị
- Cẩn thận tỉ mỉ trong các công đoạn làm bánh
- Vận dụng kỹ năng đã học để tư duy sáng tạo bánh mới
Đồ dùng và trang thiết bị dạy học
· Đề cương chi tiết, giáo án, bảng, phấn, 
· Nguyên liệu làm bánh
· Dụng cụ làm bánh
· Thiết bị nhào bột, ủ, nướng bánh
Hình thức tổ chức dạy học: Nêu vấn đề, giải quyết vấn đề để tiếp cận nội dung bài học, hướng dẫn theo nhóm
I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút.
· Số học sinh vắng: ….  Tên:………………………………………….
· Kiểm tra vệ sinh xưởng
· Kiểm tra an toàn lao động
· Kiểm tra dụng cụ
· Nội dung nhắc nhở:
· Sinh viên đi học đều, tác phong nghiêm túc.
· Vào xưởng mặc đồng phục thực tập, gọn gàng, vật dụng để ngăn nắp.
· Có ý thức giữ gìn máy móc, chú ý an toàn lao động
II. Thực hiện bài học:
	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
· Đặt vấn đề giới thiệu bài thực hành
	

Đàm thoại
	

Lắng nghe
	10 phút

	2
	Hướng dẫn ban đầu
3. Bánh crepe
3.1 Chuẩn bị nguyên liệu, dụng cụ
3.2. Quy trình thực hiện
3.3. Yêu cầu kỹ thuật
3.4. Nguyên nhân sai hỏng và biện pháp phòng ngừa

	

Thuyết trình
Đàm thoại
Diễn trình
Thao tác mẫu
Nhận xét
	


Lắng nghe
Ghi chép
Trả lời câu hỏi
Thao tác lại 1 số công đoạn
	


40
phút

	3
	Hướng dẫn thường xuyên
Theo dõi cách thao tác của học sinh và những vướng mắc   của học sinh. 
Quan tâm các học sinh yếu
Phát hiện sai sót, hướng dẫn cách khắc phục 
Nhắc nhở an toàn lao động
	


Uốn nắn
Nhắc nhở
	


Thao tác
Lắng nghe
	


145 phút

	4
	Huớng dẫn kết thúc
Nhận xét buổi thực tập 
· Thao tác của sinh viên
· Đánh giá kết quả sản phẩm..
Những công việc sinh viên cần chuẩn bị cho bài sau
	

Đàm thoại
Nhận xét
	

Lắng nghe
Đúc kết kinh nghiệm
	

20 phút

	5
	Hướng dẫn tự rèn luyện
	Thực hiện lại sản phẩm ở nhà
	



III. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: 
· Chất lượng sản phẩm:
· Kỹ năng
· Thao tác
	

Trưởng bộ môn


 
	
   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....
            Giảng viên


          Nguyễn Thị Hiền










	Giáo án số:08
	Thời gian thực hiện: 4 tiết
Bài học trước
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………



Chương 2: KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN TRÁNG MIỆNG (tt)

Mục tiêu của bài: 
Sau khi học xong bài này người học có khả năng:
· Kiến thức:
- Mô tả được các đặc trưng của Bánh Crepe
- Trình bày được các yêu cầu kỹ thuật đối với Bánh Crepe
· Kỹ năng:
- Chuẩn bị đươc các loại nguyên liệu, dụng cụ cần thiết cho món bánh
- Thao tác chính xác các công đoạn làm Bánh Crepe
· Thái độ:
- Có ý thức giữ gìn, bảo vệ dụng cụ, thiết bị
- Cẩn thận tỉ mỉ trong các công đoạn làm bánh
- Vận dụng kỹ năng đã học để tư duy sáng tạo bánh mới
Đồ dùng và trang thiết bị dạy học
· Đề cương chi tiết, giáo án, bảng, phấn, 
· Nguyên liệu làm bánh
· Dụng cụ làm bánh
· Thiết bị nhào bột, ủ, nướng bánh
Hình thức tổ chức dạy học: Nêu vấn đề, giải quyết vấn đề để tiếp cận nội dung bài học, hướng dẫn theo nhóm
I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút.
· Số học sinh vắng: ….  Tên:………………………………………….
· Kiểm tra vệ sinh xưởng
· Kiểm tra an toàn lao động
· Kiểm tra dụng cụ
· Nội dung nhắc nhở:
· Sinh viên đi học đều, tác phong nghiêm túc.
· Vào xưởng mặc đồng phục thực tập, gọn gàng, vật dụng để ngăn nắp.
· Có ý thức giữ gìn máy móc, chú ý an toàn lao động
II. Thực hiện bài học:
	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
· Đặt vấn đề giới thiệu bài thực hành
	

Đàm thoại
	

Lắng nghe
	10 phút

	2
	Hướng dẫn ban đầu
3. Bánh Crepe (tt)
3.1 Chuẩn bị nguyên liệu, dụng cụ
3.2. Quy trình thực hiện
3.3. Yêu cầu kỹ thuật
3.4. Nguyên nhân sai hỏng và biện pháp phòng ngừa

	

Thuyết trình
Đàm thoại
Diễn trình
Thao tác mẫu
Nhận xét
	


Lắng nghe
Ghi chép
Trả lời câu hỏi
Thao tác lại 1 số công đoạn
	


40
phút

	3
	Hướng dẫn thường xuyên
Theo dõi cách thao tác của học sinh và những vướng mắc   của học sinh. 
Quan tâm các học sinh yếu
Phát hiện sai sót, hướng dẫn cách khắc phục 
Nhắc nhở an toàn lao động
	


Uốn nắn
Nhắc nhở
	


Thao tác
Lắng nghe
	


100 phút

	4
	Huớng dẫn kết thúc
Nhận xét buổi thực tập 
· Thao tác của sinh viên
· Đánh giá kết quả sản phẩm..
Những công việc sinh viên cần chuẩn bị cho bài sau
	

Đàm thoại
Nhận xét
	

Lắng nghe
Đúc kết kinh nghiệm
	

20 phút

	5
	Hướng dẫn tự rèn luyện
	Thực hiện lại sản phẩm ở nhà
	



III. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: 
· Chất lượng sản phẩm:
· Kỹ năng
· Thao tác
	

Trưởng bộ môn


 
	
   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....
            Giảng viên


          Nguyễn Thị Hiền










	Giáo án số: 01
	Thời gian thực hiện: 5 tiết
Bài học trước
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………



Chương 2: KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN TRÁNG MIỆNG (tt)

Mục tiêu của bài: 
Sau khi học xong bài này người học có khả năng:
· Kiến thức:
- Mô tả được các đặc trưng của Bánh Chocolate mousse
- Trình bày được các yêu cầu kỹ thuật đối với Bánh Chocolate mousse
· Kỹ năng:
- Chuẩn bị đươc các loại nguyên liệu, dụng cụ cần thiết cho món bánh
- Thao tác chính xác các công đoạn làm Bánh 
· Thái độ:
- Có ý thức giữ gìn, bảo vệ dụng cụ, thiết bị
- Cẩn thận tỉ mỉ trong các công đoạn làm bánh
- Vận dụng kỹ năng đã học để tư duy sáng tạo bánh mới
Đồ dùng và trang thiết bị dạy học
· Đề cương chi tiết, giáo án, bảng, phấn, 
· Nguyên liệu làm bánh
· Dụng cụ làm bánh
· Thiết bị nhào bột, ủ, nướng bánh
Hình thức tổ chức dạy học: Nêu vấn đề, giải quyết vấn đề để tiếp cận nội dung bài học, hướng dẫn theo nhóm
I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút.
· Số học sinh vắng: ….  Tên:………………………………………….
· Kiểm tra vệ sinh xưởng
· Kiểm tra an toàn lao động
· Kiểm tra dụng cụ
· Nội dung nhắc nhở:
· Sinh viên đi học đều, tác phong nghiêm túc.
· Vào xưởng mặc đồng phục thực tập, gọn gàng, vật dụng để ngăn nắp.
· Có ý thức giữ gìn máy móc, chú ý an toàn lao động
II. Thực hiện bài học:
	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
· Đặt vấn đề giới thiệu bài thực hành
	

Đàm thoại
	

Lắng nghe
	10 phút

	2
	Hướng dẫn ban đầu
4. Chocolate mousse
4.1 Chuẩn bị nguyên liệu, dụng cụ
4.2. Quy trình thực hiện
4.3. Yêu cầu kỹ thuật
4.4. Nguyên nhân sai hỏng và biện pháp phòng ngừa

	

Thuyết trình
Đàm thoại
Diễn trình
Thao tác mẫu
Nhận xét
	


Lắng nghe
Ghi chép
Trả lời câu hỏi
Thao tác lại 1 số công đoạn
	


40
phút

	3
	Hướng dẫn thường xuyên
Theo dõi cách thao tác của học sinh và những vướng mắc   của học sinh. 
Quan tâm các học sinh yếu
Phát hiện sai sót, hướng dẫn cách khắc phục 
Nhắc nhở an toàn lao động
	


Uốn nắn
Nhắc nhở
	


Thao tác
Lắng nghe
	


145 phút

	4
	Huớng dẫn kết thúc
Nhận xét buổi thực tập 
· Thao tác của sinh viên
· Đánh giá kết quả sản phẩm..
Những công việc sinh viên cần chuẩn bị cho bài sau
	

Đàm thoại
Nhận xét
	

Lắng nghe
Đúc kết kinh nghiệm
	

20 phút

	5
	Hướng dẫn tự rèn luyện
	Thực hiện lại sản phẩm ở nhà
	



III. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: 
· Chất lượng sản phẩm:
· Kỹ năng
· Thao tác
	

Trưởng bộ môn


 
	
   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....
            Giảng viên


          Phạm Thị Thanh Thúy










	Giáo án số: 02
	Thời gian thực hiện: 5 tiết
Bài học trước
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………



Chương 2: KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN TRÁNG MIỆNG (tt)

Mục tiêu của bài: 
Sau khi học xong bài này người học có khả năng:
· Kiến thức:
- Mô tả được các đặc trưng của Bánh Chocolate mousse
- Trình bày được các yêu cầu kỹ thuật đối với Bánh Chocolate mousse
· Kỹ năng:
- Chuẩn bị đươc các loại nguyên liệu, dụng cụ cần thiết cho món bánh
- Thao tác chính xác các công đoạn làm Bánh 
· Thái độ:
- Có ý thức giữ gìn, bảo vệ dụng cụ, thiết bị
- Cẩn thận tỉ mỉ trong các công đoạn làm bánh
- Vận dụng kỹ năng đã học để tư duy sáng tạo bánh mới
Đồ dùng và trang thiết bị dạy học
· Đề cương chi tiết, giáo án, bảng, phấn, 
· Nguyên liệu làm bánh
· Dụng cụ làm bánh
· Thiết bị nhào bột, ủ, nướng bánh
Hình thức tổ chức dạy học: Nêu vấn đề, giải quyết vấn đề để tiếp cận nội dung bài học, hướng dẫn theo nhóm
I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút.
· Số học sinh vắng: ….  Tên:………………………………………….
· Kiểm tra vệ sinh xưởng
· Kiểm tra an toàn lao động
· Kiểm tra dụng cụ
· Nội dung nhắc nhở:
· Sinh viên đi học đều, tác phong nghiêm túc.
· Vào xưởng mặc đồng phục thực tập, gọn gàng, vật dụng để ngăn nắp.
· Có ý thức giữ gìn máy móc, chú ý an toàn lao động
II. Thực hiện bài học:
	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
· Đặt vấn đề giới thiệu bài thực hành
	

Đàm thoại
	

Lắng nghe
	10 phút

	2
	Hướng dẫn ban đầu
4. Chocolate mousse (tt)
4.1 Chuẩn bị nguyên liệu, dụng cụ
4.2. Quy trình thực hiện
4.3. Yêu cầu kỹ thuật
4.4. Nguyên nhân sai hỏng và biện pháp phòng ngừa

	

Thuyết trình
Đàm thoại
Diễn trình
Thao tác mẫu
Nhận xét
	


Lắng nghe
Ghi chép
Trả lời câu hỏi
Thao tác lại 1 số công đoạn
	


40
phút

	3
	Hướng dẫn thường xuyên
Theo dõi cách thao tác của học sinh và những vướng mắc   của học sinh. 
Quan tâm các học sinh yếu
Phát hiện sai sót, hướng dẫn cách khắc phục 
Nhắc nhở an toàn lao động
	


Uốn nắn
Nhắc nhở
	


Thao tác
Lắng nghe
	


100 phút

	4
	Huớng dẫn kết thúc
Nhận xét buổi thực tập 
· Thao tác của sinh viên
· Đánh giá kết quả sản phẩm..
Những công việc sinh viên cần chuẩn bị cho bài sau
	

Đàm thoại
Nhận xét
	

Lắng nghe
Đúc kết kinh nghiệm
	

20 phút

	5
	Hướng dẫn tự rèn luyện
	Thực hiện lại sản phẩm ở nhà
	



III. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: 
· Chất lượng sản phẩm:
· Kỹ năng
· Thao tác
	

Trưởng bộ môn


 
	
   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....
            Giảng viên


          Phạm Thị Thanh Thúy










	Giáo án số: 03
	Thời gian thực hiện: 5 tiết
Bài học trước
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………



Chương 2: KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN TRÁNG MIỆNG (tt)

Mục tiêu của bài: 
Sau khi học xong bài này người học có khả năng:
· Kiến thức:
- Mô tả được các đặc trưng của Bánh pudding
- Trình bày được các yêu cầu kỹ thuật đối với Bánh pudding
· Kỹ năng:
- Chuẩn bị đươc các loại nguyên liệu, dụng cụ cần thiết cho món bánh
- Thao tác chính xác các công đoạn làm Bánh 
· Thái độ:
- Có ý thức giữ gìn, bảo vệ dụng cụ, thiết bị
- Cẩn thận tỉ mỉ trong các công đoạn làm bánh
- Vận dụng kỹ năng đã học để tư duy sáng tạo bánh mới
Đồ dùng và trang thiết bị dạy học
· Đề cương chi tiết, giáo án, bảng, phấn, 
· Nguyên liệu làm bánh
· Dụng cụ làm bánh
· Thiết bị nhào bột, ủ, nướng bánh
Hình thức tổ chức dạy học: Nêu vấn đề, giải quyết vấn đề để tiếp cận nội dung bài học, hướng dẫn theo nhóm
I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút.
· Số học sinh vắng: ….  Tên:………………………………………….
· Kiểm tra vệ sinh xưởng
· Kiểm tra an toàn lao động
· Kiểm tra dụng cụ
· Nội dung nhắc nhở:
· Sinh viên đi học đều, tác phong nghiêm túc.
· Vào xưởng mặc đồng phục thực tập, gọn gàng, vật dụng để ngăn nắp.
· Có ý thức giữ gìn máy móc, chú ý an toàn lao động
II. Thực hiện bài học:
	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
· Đặt vấn đề giới thiệu bài thực hành
	

Đàm thoại
	

Lắng nghe
	10 phút

	2
	Hướng dẫn ban đầu
5. Bánh Pudding
5.1 Chuẩn bị nguyên liệu, dụng cụ
5.2. Quy trình thực hiện
53. Yêu cầu kỹ thuật
5.4. Nguyên nhân sai hỏng và biện pháp phòng ngừa

	

Thuyết trình
Đàm thoại
Diễn trình
Thao tác mẫu
Nhận xét
	


Lắng nghe
Ghi chép
Trả lời câu hỏi
Thao tác lại 1 số công đoạn
	


40
phút

	3
	Hướng dẫn thường xuyên
Theo dõi cách thao tác của học sinh và những vướng mắc   của học sinh. 
Quan tâm các học sinh yếu
Phát hiện sai sót, hướng dẫn cách khắc phục 
Nhắc nhở an toàn lao động
	


Uốn nắn
Nhắc nhở
	


Thao tác
Lắng nghe
	


145 phút

	4
	Huớng dẫn kết thúc
Nhận xét buổi thực tập 
· Thao tác của sinh viên
· Đánh giá kết quả sản phẩm..
Những công việc sinh viên cần chuẩn bị cho bài sau
	

Đàm thoại
Nhận xét
	

Lắng nghe
Đúc kết kinh nghiệm
	

20 phút

	5
	Hướng dẫn tự rèn luyện
	Thực hiện lại sản phẩm ở nhà
	



III. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: 
· Chất lượng sản phẩm:
· Kỹ năng
· Thao tác
	

Trưởng bộ môn


 
	
   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....
            Giảng viên


          Phạm Thị Thanh Thúy










	Giáo án số: 04
	Thời gian thực hiện: 5  tiết
Bài học trước
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………



Chương 2: KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN TRÁNG MIỆNG (tt)

Mục tiêu của bài: 
Sau khi học xong bài này người học có khả năng:
· Kiến thức:
- Mô tả được các đặc trưng của Bánh pudding
- Trình bày được các yêu cầu kỹ thuật đối với Bánh pudding
· Kỹ năng:
- Chuẩn bị đươc các loại nguyên liệu, dụng cụ cần thiết cho món bánh
- Thao tác chính xác các công đoạn làm Bánh 
· Thái độ:
- Có ý thức giữ gìn, bảo vệ dụng cụ, thiết bị
- Cẩn thận tỉ mỉ trong các công đoạn làm bánh
- Vận dụng kỹ năng đã học để tư duy sáng tạo bánh mới
Đồ dùng và trang thiết bị dạy học
· Đề cương chi tiết, giáo án, bảng, phấn, 
· Nguyên liệu làm bánh
· Dụng cụ làm bánh
· Thiết bị nhào bột, ủ, nướng bánh
Hình thức tổ chức dạy học: Nêu vấn đề, giải quyết vấn đề để tiếp cận nội dung bài học, hướng dẫn theo nhóm
I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút.
· Số học sinh vắng: ….  Tên:………………………………………….
· Kiểm tra vệ sinh xưởng
· Kiểm tra an toàn lao động
· Kiểm tra dụng cụ
· Nội dung nhắc nhở:
· Sinh viên đi học đều, tác phong nghiêm túc.
· Vào xưởng mặc đồng phục thực tập, gọn gàng, vật dụng để ngăn nắp.
· Có ý thức giữ gìn máy móc, chú ý an toàn lao động
II. Thực hiện bài học:
	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
· Đặt vấn đề giới thiệu bài thực hành
	

Đàm thoại
	

Lắng nghe
	10 phút

	2
	Hướng dẫn ban đầu
5. Bánh Pudding (tt)
5.1 Chuẩn bị nguyên liệu, dụng cụ
5.2. Quy trình thực hiện
53. Yêu cầu kỹ thuật
5.4. Nguyên nhân sai hỏng và biện pháp phòng ngừa

	

Thuyết trình
Đàm thoại
Diễn trình
Thao tác mẫu
Nhận xét
	


Lắng nghe
Ghi chép
Trả lời câu hỏi
Thao tác lại 1 số công đoạn
	


40
phút

	3
	Hướng dẫn thường xuyên
Theo dõi cách thao tác của học sinh và những vướng mắc   của học sinh. 
Quan tâm các học sinh yếu
Phát hiện sai sót, hướng dẫn cách khắc phục 
Nhắc nhở an toàn lao động
	


Uốn nắn
Nhắc nhở
	


Thao tác
Lắng nghe
	


100 phút

	4
	Huớng dẫn kết thúc
Nhận xét buổi thực tập 
· Thao tác của sinh viên
· Đánh giá kết quả sản phẩm..
Những công việc sinh viên cần chuẩn bị cho bài sau
	

Đàm thoại
Nhận xét
	

Lắng nghe
Đúc kết kinh nghiệm
	

20 phút

	5
	Hướng dẫn tự rèn luyện
	Thực hiện lại sản phẩm ở nhà
	



III. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: 
· Chất lượng sản phẩm:
· Kỹ năng
· Thao tác
	

Trưởng bộ môn


 
	
   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....
            Giảng viên


          Phạm Thị Thanh Thúy










	Giáo án số: 05
	Thời gian thực hiện: 5 tiết
Bài học trước
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………



Chương 2: KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN TRÁNG MIỆNG (tt)

Mục tiêu của bài: 
Sau khi học xong bài này người học có khả năng:
· Kiến thức:
- Mô tả được các đặc trưng của Bánh cupcake
- Trình bày được các yêu cầu kỹ thuật đối với Bánh cupcake
· Kỹ năng:
- Chuẩn bị đươc các loại nguyên liệu, dụng cụ cần thiết cho món bánh
- Thao tác chính xác các công đoạn làm Bánh 
· Thái độ:
- Có ý thức giữ gìn, bảo vệ dụng cụ, thiết bị
- Cẩn thận tỉ mỉ trong các công đoạn làm bánh
- Vận dụng kỹ năng đã học để tư duy sáng tạo bánh mới
Đồ dùng và trang thiết bị dạy học
· Đề cương chi tiết, giáo án, bảng, phấn, 
· Nguyên liệu làm bánh
· Dụng cụ làm bánh
· Thiết bị nhào bột, ủ, nướng bánh
Hình thức tổ chức dạy học: Nêu vấn đề, giải quyết vấn đề để tiếp cận nội dung bài học, hướng dẫn theo nhóm
I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút.
· Số học sinh vắng: ….  Tên:………………………………………….
· Kiểm tra vệ sinh xưởng
· Kiểm tra an toàn lao động
· Kiểm tra dụng cụ
· Nội dung nhắc nhở:
· Sinh viên đi học đều, tác phong nghiêm túc.
· Vào xưởng mặc đồng phục thực tập, gọn gàng, vật dụng để ngăn nắp.
· Có ý thức giữ gìn máy móc, chú ý an toàn lao động
II. Thực hiện bài học:
	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
· Đặt vấn đề giới thiệu bài thực hành
	

Đàm thoại
	

Lắng nghe
	10 phút

	2
	Hướng dẫn ban đầu
6. Bánh cupcake
6.1 Chuẩn bị nguyên liệu, dụng cụ
6.2. Quy trình thực hiện
63. Yêu cầu kỹ thuật
6.4. Nguyên nhân sai hỏng và biện pháp phòng ngừa

	

Thuyết trình
Đàm thoại
Diễn trình
Thao tác mẫu
Nhận xét
	


Lắng nghe
Ghi chép
Trả lời câu hỏi
Thao tác lại 1 số công đoạn
	


40
phút

	3
	Hướng dẫn thường xuyên
Theo dõi cách thao tác của học sinh và những vướng mắc   của học sinh. 
Quan tâm các học sinh yếu
Phát hiện sai sót, hướng dẫn cách khắc phục 
Nhắc nhở an toàn lao động
	


Uốn nắn
Nhắc nhở
	


Thao tác
Lắng nghe
	


145 phút

	4
	Huớng dẫn kết thúc
Nhận xét buổi thực tập 
· Thao tác của sinh viên
· Đánh giá kết quả sản phẩm..
Những công việc sinh viên cần chuẩn bị cho bài sau
	

Đàm thoại
Nhận xét
	

Lắng nghe
Đúc kết kinh nghiệm
	

20 phút

	5
	Hướng dẫn tự rèn luyện
	Thực hiện lại sản phẩm ở nhà
	



III. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: 
· Chất lượng sản phẩm:
· Kỹ năng
· Thao tác
	

Trưởng bộ môn


 
	
   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....
            Giảng viên


          Phạm Thị Thanh Thúy










	Giáo án số: 06
	Thời gian thực hiện: 5 tiết
Bài học trước
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………



Chương 2: KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN TRÁNG MIỆNG (tt)

Mục tiêu của bài: 
Sau khi học xong bài này người học có khả năng:
· Kiến thức:
- Mô tả được các đặc trưng của Bánh cupcake
- Trình bày được các yêu cầu kỹ thuật đối với Bánh cupcake
· Kỹ năng:
- Chuẩn bị đươc các loại nguyên liệu, dụng cụ cần thiết cho món bánh
- Thao tác chính xác các công đoạn làm Bánh 
· Thái độ:
- Có ý thức giữ gìn, bảo vệ dụng cụ, thiết bị
- Cẩn thận tỉ mỉ trong các công đoạn làm bánh
- Vận dụng kỹ năng đã học để tư duy sáng tạo bánh mới
Đồ dùng và trang thiết bị dạy học
· Đề cương chi tiết, giáo án, bảng, phấn, 
· Nguyên liệu làm bánh
· Dụng cụ làm bánh
· Thiết bị nhào bột, ủ, nướng bánh
Hình thức tổ chức dạy học: Nêu vấn đề, giải quyết vấn đề để tiếp cận nội dung bài học, hướng dẫn theo nhóm
I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút.
· Số học sinh vắng: ….  Tên:………………………………………….
· Kiểm tra vệ sinh xưởng
· Kiểm tra an toàn lao động
· Kiểm tra dụng cụ
· Nội dung nhắc nhở:
· Sinh viên đi học đều, tác phong nghiêm túc.
· Vào xưởng mặc đồng phục thực tập, gọn gàng, vật dụng để ngăn nắp.
· Có ý thức giữ gìn máy móc, chú ý an toàn lao động
II. Thực hiện bài học:
	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
· Đặt vấn đề giới thiệu bài thực hành
	

Đàm thoại
	

Lắng nghe
	10 phút

	2
	Hướng dẫn ban đầu
6. Bánh cupcake (tt)
6.1 Chuẩn bị nguyên liệu, dụng cụ
6.2. Quy trình thực hiện
63. Yêu cầu kỹ thuật
6.4. Nguyên nhân sai hỏng và biện pháp phòng ngừa

	

Thuyết trình
Đàm thoại
Diễn trình
Thao tác mẫu
Nhận xét
	


Lắng nghe
Ghi chép
Trả lời câu hỏi
Thao tác lại 1 số công đoạn
	


40
phút

	3
	Hướng dẫn thường xuyên
Theo dõi cách thao tác của học sinh và những vướng mắc   của học sinh. 
Quan tâm các học sinh yếu
Phát hiện sai sót, hướng dẫn cách khắc phục 
Nhắc nhở an toàn lao động
	


Uốn nắn
Nhắc nhở
	


Thao tác
Lắng nghe
	


100 phút

	4
	Huớng dẫn kết thúc
Nhận xét buổi thực tập 
· Thao tác của sinh viên
· Đánh giá kết quả sản phẩm..
Những công việc sinh viên cần chuẩn bị cho bài sau
	

Đàm thoại
Nhận xét
	

Lắng nghe
Đúc kết kinh nghiệm
	

20 phút

	5
	Hướng dẫn tự rèn luyện
	Thực hiện lại sản phẩm ở nhà
	



III. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: 
· Chất lượng sản phẩm:
· Kỹ năng
· Thao tác
	

Trưởng bộ môn


 
	
   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....
            Giảng viên


          Phạm Thị Thanh Thúy










	Giáo án số: 07
	Thời gian thực hiện: 5 tiết
Bài học trước
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………



Chương 2: KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN TRÁNG MIỆNG (tt)

Mục tiêu của bài: 
Sau khi học xong bài này người học có khả năng:
· Kiến thức:
- Mô tả được các đặc trưng của Bánh Cheesecake
- Trình bày được các yêu cầu kỹ thuật đối với Bánh Cheesecake
· Kỹ năng:
- Chuẩn bị đươc các loại nguyên liệu, dụng cụ cần thiết cho món bánh
- Thao tác chính xác các công đoạn làm Bánh 
· Thái độ:
- Có ý thức giữ gìn, bảo vệ dụng cụ, thiết bị
- Cẩn thận tỉ mỉ trong các công đoạn làm bánh
- Vận dụng kỹ năng đã học để tư duy sáng tạo bánh mới
Đồ dùng và trang thiết bị dạy học
· Đề cương chi tiết, giáo án, bảng, phấn, 
· Nguyên liệu làm bánh
· Dụng cụ làm bánh
· Thiết bị nhào bột, ủ, nướng bánh
Hình thức tổ chức dạy học: Nêu vấn đề, giải quyết vấn đề để tiếp cận nội dung bài học, hướng dẫn theo nhóm
I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút.
· Số học sinh vắng: ….  Tên:………………………………………….
· Kiểm tra vệ sinh xưởng
· Kiểm tra an toàn lao động
· Kiểm tra dụng cụ
· Nội dung nhắc nhở:
· Sinh viên đi học đều, tác phong nghiêm túc.
· Vào xưởng mặc đồng phục thực tập, gọn gàng, vật dụng để ngăn nắp.
· Có ý thức giữ gìn máy móc, chú ý an toàn lao động
II. Thực hiện bài học:
	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
· Đặt vấn đề giới thiệu bài thực hành
	

Đàm thoại
	

Lắng nghe
	10 phút

	2
	Hướng dẫn ban đầu
7. Bánh Cheesecake
7.1 Chuẩn bị nguyên liệu, dụng cụ
7.2. Quy trình thực hiện
7.3. Yêu cầu kỹ thuật
7.4. Nguyên nhân sai hỏng và biện pháp phòng ngừa
	

Thuyết trình
Đàm thoại
Diễn trình
Thao tác mẫu
Nhận xét
	


Lắng nghe
Ghi chép
Trả lời câu hỏi
Thao tác lại 1 số công đoạn
	


40
phút

	3
	Hướng dẫn thường xuyên
Theo dõi cách thao tác của học sinh và những vướng mắc   của học sinh. 
Quan tâm các học sinh yếu
Phát hiện sai sót, hướng dẫn cách khắc phục 
Nhắc nhở an toàn lao động
	


Uốn nắn
Nhắc nhở
	


Thao tác
Lắng nghe
	


145 phút

	4
	Huớng dẫn kết thúc
Nhận xét buổi thực tập 
· Thao tác của sinh viên
· Đánh giá kết quả sản phẩm..
Những công việc sinh viên cần chuẩn bị cho bài sau
	

Đàm thoại
Nhận xét
	

Lắng nghe
Đúc kết kinh nghiệm
	

20 phút

	5
	Hướng dẫn tự rèn luyện
	Thực hiện lại sản phẩm ở nhà
	



III. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: 
· Chất lượng sản phẩm:
· Kỹ năng
· Thao tác
	

Trưởng bộ môn


 
	
   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....
            Giảng viên


          Phạm Thị Thanh Thúy












	Giáo án số: 08
	Thời gian thực hiện: 5 tiết
Bài học trước
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………



Chương 2: KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN TRÁNG MIỆNG (tt)

Mục tiêu của bài: 
Sau khi học xong bài này người học có khả năng:
· Kiến thức:
- Mô tả được các đặc trưng của Bánh Cheesecake
- Trình bày được các yêu cầu kỹ thuật đối với Bánh Cheesecake
· Kỹ năng:
- Chuẩn bị đươc các loại nguyên liệu, dụng cụ cần thiết cho món bánh
- Thao tác chính xác các công đoạn làm Bánh 
· Thái độ:
- Có ý thức giữ gìn, bảo vệ dụng cụ, thiết bị
- Cẩn thận tỉ mỉ trong các công đoạn làm bánh
- Vận dụng kỹ năng đã học để tư duy sáng tạo bánh mới
Đồ dùng và trang thiết bị dạy học
· Đề cương chi tiết, giáo án, bảng, phấn, 
· Nguyên liệu làm bánh
· Dụng cụ làm bánh
· Thiết bị nhào bột, ủ, nướng bánh
Hình thức tổ chức dạy học: Nêu vấn đề, giải quyết vấn đề để tiếp cận nội dung bài học, hướng dẫn theo nhóm
I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút.
· Số học sinh vắng: ….  Tên:………………………………………….
· Kiểm tra vệ sinh xưởng
· Kiểm tra an toàn lao động
· Kiểm tra dụng cụ
· Nội dung nhắc nhở:
· Sinh viên đi học đều, tác phong nghiêm túc.
· Vào xưởng mặc đồng phục thực tập, gọn gàng, vật dụng để ngăn nắp.
· Có ý thức giữ gìn máy móc, chú ý an toàn lao động
II. Thực hiện bài học:
	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
· Đặt vấn đề giới thiệu bài thực hành
	

Đàm thoại
	

Lắng nghe
	10 phút

	2
	Hướng dẫn ban đầu
7. Bánh Cheesecake (tt)
7.1 Chuẩn bị nguyên liệu, dụng cụ
7.2. Quy trình thực hiện
7.3. Yêu cầu kỹ thuật
7.4. Nguyên nhân sai hỏng và biện pháp phòng ngừa
	

Thuyết trình
Đàm thoại
Diễn trình
Thao tác mẫu
Nhận xét
	


Lắng nghe
Ghi chép
Trả lời câu hỏi
Thao tác lại 1 số công đoạn
	


40
phút

	3
	Hướng dẫn thường xuyên
Theo dõi cách thao tác của học sinh và những vướng mắc   của học sinh. 
Quan tâm các học sinh yếu
Phát hiện sai sót, hướng dẫn cách khắc phục 
Nhắc nhở an toàn lao động
	


Uốn nắn
Nhắc nhở
	


Thao tác
Lắng nghe
	


100 phút

	4
	Huớng dẫn kết thúc
Nhận xét buổi thực tập 
· Thao tác của sinh viên
· Đánh giá kết quả sản phẩm..
Những công việc sinh viên cần chuẩn bị cho bài sau
	

Đàm thoại
Nhận xét
	

Lắng nghe
Đúc kết kinh nghiệm
	

20 phút

	5
	Hướng dẫn tự rèn luyện
	Thực hiện lại sản phẩm ở nhà
	



III. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: 
· Chất lượng sản phẩm:
· Kỹ năng
· Thao tác
	

Trưởng bộ môn


 
	
   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....
            Giảng viên


          Phạm Thị Thanh Thúy












	Giáo án số: 09
	Thời gian thực hiện: 5 tiết
Bài học trước
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………



Chương 2: KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN TRÁNG MIỆNG (tt)

Mục tiêu của bài: 
Sau khi học xong bài này người học có khả năng:
· Kiến thức:
- Mô tả được các đặc trưng của Bánh Souffle
- Trình bày được các yêu cầu kỹ thuật đối với Bánh Souffle
· Kỹ năng:
- Chuẩn bị đươc các loại nguyên liệu, dụng cụ cần thiết cho món bánh
- Thao tác chính xác các công đoạn làm Bánh 
· Thái độ:
- Có ý thức giữ gìn, bảo vệ dụng cụ, thiết bị
- Cẩn thận tỉ mỉ trong các công đoạn làm bánh
- Vận dụng kỹ năng đã học để tư duy sáng tạo bánh mới
Đồ dùng và trang thiết bị dạy học
· Đề cương chi tiết, giáo án, bảng, phấn, 
· Nguyên liệu làm bánh
· Dụng cụ làm bánh
· Thiết bị nhào bột, ủ, nướng bánh
Hình thức tổ chức dạy học: Nêu vấn đề, giải quyết vấn đề để tiếp cận nội dung bài học, hướng dẫn theo nhóm
I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút.
· Số học sinh vắng: ….  Tên:………………………………………….
· Kiểm tra vệ sinh xưởng
· Kiểm tra an toàn lao động
· Kiểm tra dụng cụ
· Nội dung nhắc nhở:
· Sinh viên đi học đều, tác phong nghiêm túc.
· Vào xưởng mặc đồng phục thực tập, gọn gàng, vật dụng để ngăn nắp.
· Có ý thức giữ gìn máy móc, chú ý an toàn lao động
II. Thực hiện bài học:
	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
· Đặt vấn đề giới thiệu bài thực hành
	

Đàm thoại
	

Lắng nghe
	10 phút

	2
	Hướng dẫn ban đầu
8. Bánh Souffle
8.1 Chuẩn bị nguyên liệu, dụng cụ
8.2. Quy trình thực hiện
8.3. Yêu cầu kỹ thuật
.4. Nguyên nhân sai hỏng và biện pháp phòng ngừa
	

Thuyết trình
Đàm thoại
Diễn trình
Thao tác mẫu
Nhận xét
	


Lắng nghe
Ghi chép
Trả lời câu hỏi
Thao tác lại 1 số công đoạn
	


40
phút

	3
	Hướng dẫn thường xuyên
Theo dõi cách thao tác của học sinh và những vướng mắc   của học sinh. 
Quan tâm các học sinh yếu
Phát hiện sai sót, hướng dẫn cách khắc phục 
Nhắc nhở an toàn lao động
	


Uốn nắn
Nhắc nhở
	


Thao tác
Lắng nghe
	


145 phút

	4
	Huớng dẫn kết thúc
Nhận xét buổi thực tập 
· Thao tác của sinh viên
· Đánh giá kết quả sản phẩm..
Những công việc sinh viên cần chuẩn bị cho bài sau
	

Đàm thoại
Nhận xét
	

Lắng nghe
Đúc kết kinh nghiệm
	

20 phút

	5
	Hướng dẫn tự rèn luyện
	Thực hiện lại sản phẩm ở nhà
	



III. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: 
· Chất lượng sản phẩm:
· Kỹ năng
· Thao tác
	

Trưởng bộ môn


 
	
   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....
            Giảng viên


          Phạm Thị Thanh Thúy












	Giáo án số: 10
	[bookmark: _GoBack]Thời gian thực hiện: 3 tiết
Bài học trước
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………



Chương 2: KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN TRÁNG MIỆNG (tt)

Mục tiêu của bài: 
Sau khi học xong bài này người học có khả năng:
· Kiến thức:
- Mô tả được các đặc trưng của Bánh Souffle
- Trình bày được các yêu cầu kỹ thuật đối với Bánh Souffle
· Kỹ năng:
- Chuẩn bị đươc các loại nguyên liệu, dụng cụ cần thiết cho món bánh
- Thao tác chính xác các công đoạn làm Bánh 
· Thái độ:
- Có ý thức giữ gìn, bảo vệ dụng cụ, thiết bị
- Cẩn thận tỉ mỉ trong các công đoạn làm bánh
- Vận dụng kỹ năng đã học để tư duy sáng tạo bánh mới
Đồ dùng và trang thiết bị dạy học
· Đề cương chi tiết, giáo án, bảng, phấn, 
· Nguyên liệu làm bánh
· Dụng cụ làm bánh
· Thiết bị nhào bột, ủ, nướng bánh
Hình thức tổ chức dạy học: Nêu vấn đề, giải quyết vấn đề để tiếp cận nội dung bài học, hướng dẫn theo nhóm
I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút.
· Số học sinh vắng: ….  Tên:………………………………………….
· Kiểm tra vệ sinh xưởng
· Kiểm tra an toàn lao động
· Kiểm tra dụng cụ
· Nội dung nhắc nhở:
· Sinh viên đi học đều, tác phong nghiêm túc.
· Vào xưởng mặc đồng phục thực tập, gọn gàng, vật dụng để ngăn nắp.
· Có ý thức giữ gìn máy móc, chú ý an toàn lao động
II. Thực hiện bài học:
	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
· Đặt vấn đề giới thiệu bài thực hành
	

Đàm thoại
	

Lắng nghe
	10 phút

	2
	Hướng dẫn ban đầu
8. Bánh Souffle (tt)
8.1 Chuẩn bị nguyên liệu, dụng cụ
8.2. Quy trình thực hiện
8.3. Yêu cầu kỹ thuật
.4. Nguyên nhân sai hỏng và biện pháp phòng ngừa
	

Thuyết trình
Đàm thoại
Diễn trình
Thao tác mẫu
Nhận xét
	


Lắng nghe
Ghi chép
Trả lời câu hỏi
Thao tác lại 1 số công đoạn
	


40
phút

	3
	Hướng dẫn thường xuyên
Theo dõi cách thao tác của học sinh và những vướng mắc   của học sinh. 
Quan tâm các học sinh yếu
Phát hiện sai sót, hướng dẫn cách khắc phục 
Nhắc nhở an toàn lao động
	


Uốn nắn
Nhắc nhở
	


Thao tác
Lắng nghe
	


55 phút

	4
	Huớng dẫn kết thúc
Nhận xét buổi thực tập 
· Thao tác của sinh viên
· Đánh giá kết quả sản phẩm..
Những công việc sinh viên cần chuẩn bị cho bài sau
	

Đàm thoại
Nhận xét
	

Lắng nghe
Đúc kết kinh nghiệm
	

20 phút

	5
	Hướng dẫn tự rèn luyện
	Thực hiện lại sản phẩm ở nhà
	



III. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: 
· Chất lượng sản phẩm:
· Kỹ năng
· Thao tác
	

Trưởng bộ môn


 
	
   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....
            Giảng viên


          Phạm Thị Thanh Thúy












	Giáo án số: 11
	Thời gian thực hiện: 5 tiết
Bài học trước
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………



Chương 2: KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN TRÁNG MIỆNG (tt)

Mục tiêu của bài: 
Sau khi học xong bài này người học có khả năng:
· Kiến thức:
- Mô tả được các đặc trưng của Bánh Crème brulee
- Trình bày được các yêu cầu kỹ thuật đối với Bánh Crème brulee
· Kỹ năng:
- Chuẩn bị đươc các loại nguyên liệu, dụng cụ cần thiết cho món bánh
- Thao tác chính xác các công đoạn làm Bánh 
· Thái độ:
- Có ý thức giữ gìn, bảo vệ dụng cụ, thiết bị
- Cẩn thận tỉ mỉ trong các công đoạn làm bánh
- Vận dụng kỹ năng đã học để tư duy sáng tạo bánh mới
Đồ dùng và trang thiết bị dạy học
· Đề cương chi tiết, giáo án, bảng, phấn, 
· Nguyên liệu làm bánh
· Dụng cụ làm bánh
· Thiết bị nhào bột, ủ, nướng bánh
Hình thức tổ chức dạy học: Nêu vấn đề, giải quyết vấn đề để tiếp cận nội dung bài học, hướng dẫn theo nhóm
I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút.
· Số học sinh vắng: ….  Tên:………………………………………….
· Kiểm tra vệ sinh xưởng
· Kiểm tra an toàn lao động
· Kiểm tra dụng cụ
· Nội dung nhắc nhở:
· Sinh viên đi học đều, tác phong nghiêm túc.
· Vào xưởng mặc đồng phục thực tập, gọn gàng, vật dụng để ngăn nắp.
· Có ý thức giữ gìn máy móc, chú ý an toàn lao động
II. Thực hiện bài học:
	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
· Đặt vấn đề giới thiệu bài thực hành
	

Đàm thoại
	

Lắng nghe
	10 phút

	2
	Hướng dẫn ban đầu
9. Bánh Crème brulee
9.1 Chuẩn bị nguyên liệu, dụng cụ
9.2. Quy trình thực hiện
9.3. Yêu cầu kỹ thuật
9.4. Nguyên nhân sai hỏng và biện pháp phòng ngừa
	

Thuyết trình
Đàm thoại
Diễn trình
Thao tác mẫu
Nhận xét
	


Lắng nghe
Ghi chép
Trả lời câu hỏi
Thao tác lại 1 số công đoạn
	


40
phút

	3
	Hướng dẫn thường xuyên
Theo dõi cách thao tác của học sinh và những vướng mắc   của học sinh. 
Quan tâm các học sinh yếu
Phát hiện sai sót, hướng dẫn cách khắc phục 
Nhắc nhở an toàn lao động
	


Uốn nắn
Nhắc nhở
	


Thao tác
Lắng nghe
	


145 phút

	4
	Huớng dẫn kết thúc
Nhận xét buổi thực tập 
· Thao tác của sinh viên
· Đánh giá kết quả sản phẩm..
Những công việc sinh viên cần chuẩn bị cho bài sau
	

Đàm thoại
Nhận xét
	

Lắng nghe
Đúc kết kinh nghiệm
	

20 phút

	5
	Hướng dẫn tự rèn luyện
	Thực hiện lại sản phẩm ở nhà
	



III. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: 
· Chất lượng sản phẩm:
· Kỹ năng
· Thao tác
	

Trưởng bộ môn


 
	
   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....
            Giảng viên


          Phạm Thị Thanh Thúy












	Giáo án số: 12
	Thời gian thực hiện: 5 tiết
Bài học trước
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………



Chương 2: KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN TRÁNG MIỆNG (tt)

Mục tiêu của bài: 
Sau khi học xong bài này người học có khả năng:
· Kiến thức:
- Mô tả được các đặc trưng của Sorbet
- Trình bày được các yêu cầu kỹ thuật đối với Sorbet
· Kỹ năng:
- Chuẩn bị đươc các loại nguyên liệu, dụng cụ cần thiết cho món kem
- Thao tác chính xác các công đoạn làm kem
· Thái độ:
- Có ý thức giữ gìn, bảo vệ dụng cụ, thiết bị
- Cẩn thận tỉ mỉ trong các công đoạn làm bánh
- Vận dụng kỹ năng đã học để tư duy sáng tạo bánh mới
Đồ dùng và trang thiết bị dạy học
· Đề cương chi tiết, giáo án, bảng, phấn, 
· Nguyên liệu làm bánh
· Dụng cụ làm bánh
· Thiết bị nhào bột, ủ, nướng bánh
Hình thức tổ chức dạy học: Nêu vấn đề, giải quyết vấn đề để tiếp cận nội dung bài học, hướng dẫn theo nhóm
I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút.
· Số học sinh vắng: ….  Tên:………………………………………….
· Kiểm tra vệ sinh xưởng
· Kiểm tra an toàn lao động
· Kiểm tra dụng cụ
· Nội dung nhắc nhở:
· Sinh viên đi học đều, tác phong nghiêm túc.
· Vào xưởng mặc đồng phục thực tập, gọn gàng, vật dụng để ngăn nắp.
· Có ý thức giữ gìn máy móc, chú ý an toàn lao động
II. Thực hiện bài học:
	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
· Đặt vấn đề giới thiệu bài thực hành
	

Đàm thoại
	

Lắng nghe
	10 phút

	2
	Hướng dẫn ban đầu
10. Sorbet
10.1 Chuẩn bị nguyên liệu, dụng cụ
10.2. Quy trình thực hiện
10.3. Yêu cầu kỹ thuật
10.4. Nguyên nhân sai hỏng và biện pháp phòng ngừa
	

Thuyết trình
Đàm thoại
Diễn trình
Thao tác mẫu
Nhận xét
	


Lắng nghe
Ghi chép
Trả lời câu hỏi
Thao tác lại 1 số công đoạn
	


40
phút

	3
	Hướng dẫn thường xuyên
Theo dõi cách thao tác của học sinh và những vướng mắc   của học sinh. 
Quan tâm các học sinh yếu
Phát hiện sai sót, hướng dẫn cách khắc phục 
Nhắc nhở an toàn lao động
	


Uốn nắn
Nhắc nhở
	


Thao tác
Lắng nghe
	


145 phút

	4
	Huớng dẫn kết thúc
Nhận xét buổi thực tập 
· Thao tác của sinh viên
· Đánh giá kết quả sản phẩm..
Những công việc sinh viên cần chuẩn bị cho bài sau
	

Đàm thoại
Nhận xét
	

Lắng nghe
Đúc kết kinh nghiệm
	

20 phút

	5
	Hướng dẫn tự rèn luyện
	Thực hiện lại sản phẩm ở nhà
	



III. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: 
· Chất lượng sản phẩm:
· Kỹ năng
· Thao tác
	

Trưởng bộ môn


 
	
   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....
            Giảng viên


              Phạm Thị Thanh Thúy
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