              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
	
KẾ HOẠCH GIẢNG DẠY HỌC KỲ

Họ và tên giảng viên:	PHẠM THỊ THANH THÚY Môn học:  Nghiệp vụ chế biến bánh Việt Nam nâng cao
Lớp dạy:  24C2-KLB1
Học kỳ:  1	Năm học: 2025 - 2026
  Khối lượng giảng dạy trong học kỳ:             Số tiết thực hành: 60  tiết	               Số tiết lý thuyết:   15 tiết 
	T.T. tuần trong HK
	Từ ngày tháng……
Đến ngày tháng….
	Số tiết lý thuyết
	Số tiết
thực hành
	
TÊN CHƯƠNG, ĐỀ MỤC, NỘI DUNG GIẢNG DẠY
(Phải ghi đầy đủ, cụ thể theo đúng chương trình quy định hiện hành)

	1
	01/9 - 07/9/2025
	1
	2
	Chương 1: Chế biến các món bánh dùng trong dịp lễ tết

	
	01/9 - 07/9/2025
	
	4
	Chương 1: Chế biến các món bánh dùng trong dịp lễ tết

	2
	08/9 -14/9/2025
	1
	2
	Chương 1: Chế biến các món bánh dùng trong dịp lễ tết

	
	08/9 -14/9/2025
	
	4
	Chương 1: Chế biến các món bánh dùng trong dịp lễ tết

	3
	15/9 -21/9/2025
	1
	2
	Chương 1: Chế biến các món bánh dùng trong dịp lễ tết

	
	15/9 -21/9/2025
	
	4
	Chương 1: Chế biến các món bánh dùng trong dịp lễ tết

	4
	22/9 -28/9/2025
	1
	2
	Chương 1: Chế biến các món bánh dùng trong dịp lễ tết

	
	22/9 -28/9/2025
	
	4
	Chương 1: Chế biến các món bánh dùng trong dịp lễ tết

	5
	29/9 -05/10/2025
	1
	2
	Chương 1: Chế biến các món bánh dùng trong dịp lễ tết

	
	29/9 -05/10/2025
	
	4
	Chương 1: Chế biến các món bánh dùng trong dịp lễ tết

	6
	06/10 -12/10/2025
	1
	2
	Chương 1: Chế biến các món bánh dùng trong dịp lễ tết
Chương 2: Chế biến các món bánh sử dụng trong đám hiếu hỷ

	
	06/10 -12/10/2025
	
	4
	Chương 2: Chế biến các món bánh sử dụng trong đám hiếu hỷ

	7
	13/10 -19/10/2025
	1
	2
	Chương 1: Chế biến các món bánh dùng trong dịp lễ tết
Chương 2: Chế biến các món bánh sử dụng trong đám hiếu hỷ

	
	13/10 -19/10/2025
	
	4
	Chương 2: Chế biến các món bánh sử dụng trong đám hiếu hỷ

	8
	20/10 -26/10/2025
	1
	2
	KIỂM TRA CHƯƠNG 1
Chương 2: Chế biến các món bánh sử dụng trong đám hiếu hỷ

	
	20/10 -26/10/2025
	
	2
	Chương 2: Chế biến các món bánh sử dụng trong đám hiếu hỷ

	9
	27/10 -02/11/2025
	1
	2
	Chương 2: Chế biến các món bánh sử dụng trong đám hiếu hỷ
Chương 3: Chế biến các món bánh theo xu hướng ngày nay

	10
	03/11 -09/11/2025
	1
	2
	Chương 2: Chế biến các món bánh sử dụng trong đám hiếu hỷ
Chương 3: Chế biến các món bánh theo xu hướng ngày nay

	11
	10/11 -16/11/2025
	1
	2
	Chương 2: Chế biến các món bánh sử dụng trong đám hiếu hỷ
Chương 3: Chế biến các món bánh theo xu hướng ngày nay

	12
	17/11 -23/11/2025
	1
	[bookmark: _GoBack]2
	Chương 3: Chế biến các món bánh theo xu hướng ngày nay

	13
	24/11 -30/11/2025
	1
	2
	Chương 3: Chế biến các món bánh theo xu hướng ngày nay

	14
	01/12 -07/12/2025
	1
	2
	Chương 3: Chế biến các món bánh theo xu hướng ngày nay

	15
	08/12 -14/12/2025
	1
	2
	Chương 3: Chế biến các món bánh theo xu hướng ngày nay


													  Ngày ……… tháng …….. năm 202……….
	TRƯỞNG KHOA 	  TRƯỞNG BỘ MÔN	GIẢNG VIÊN
		
	



                                                                                                                   Phạm Thị Thanh Thúy
     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
	

KẾ HOẠCH GIẢNG DẠY HỌC KỲ

Họ và tên Giảng viên: PHẠM THỊ THANH THÚY - Môn học:  CHẾ BIẾN BÁNH VIỆT NAM
Lớp dạy:  22T4-KLB1 (Nhóm 1)
Học kỳ:  I					Năm học: 2024  –  2025
  Khối lượng giảng dạy trong học kỳ:		Số tiết thực hành:  60  tiết	           Số tiết lý thuyết:   0

	T.T. tuần trong HK
	Từ ngày tháng……
Đến ngày tháng….
	Số tiết lý thuyết
	Số tiết
thực hành
	

(Phải ghi đầy đủ, cụ thể theo đúng chương trình quy định hiện hành)

	1
	09/9 - 15/9/2024
	
	5
	Chương 3: Các kỹ thuật chế biến bánh Việt Nam
2.1. Kỹ thuật chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu - hấp

	2
	16/9 - 22/9/2024
	
	5
	Chương 3: Các kỹ thuật chế biến bánh Việt Nam
2.1. Kỹ thuật chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu - hấp

	3
	23/9 - 29/9/2024
	
	5
	2.1. Kỹ thuật chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu - hấp (tt)

	4
	30/9 - 06/10/2024
	
	5
	2.1. Kỹ thuật chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu - hấp (tt)

	5
	07/10 - 13/10/2024
	
	5
	2.1. Kỹ thuật chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu - hấp (tt)

	6
	14/10 - 20/10/2024
	
	5
	2.2. Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp chiên 

	7
	21/10 - 27/10/2024
	
	5
	2.3. Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp nướng

	8
	28/10 - 03/11/2024
	
	5
	2.3. Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp nướng (tt)

	9
	04/11 - 10/11/2024
	
	5
	2.4. Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp rang

	10
	11/11 - 17/11/2024
	
	5
	2.5.Kỹ thuật lấy trùng các loại bột và tạo hình bột.
Chương 4: Kỹ thuật chế biến các món xôi chè Việt Nam
2.1 Kỹ thuật chế biến các món xôi.

	11
	18/11 - 24/11/2024
	
	5
	2.1 Kỹ thuật chế biến các món xôi. (tt)

	12
	25/11 - 01/12/2024
	
	5
	2.1 Kỹ thuật chế biến các món chè

	Tổng số tiết (ca)
	
	60
	


		Ghi chú: GV soạn thành 3 bản: 1 bản nộp P. ĐT, 1 bản lưu tại Khoa, 1 bản tự lưu		
				Ngày       tháng  9  năm  202
	TRƯỞNG KHOA 	                            TRƯỞNG BỘ MÔN                                                   GIẢNG VIÊN
			

		
                                                                                                                                                                 Phạm Thị Thanh Thúy   




















   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
	

KẾ HOẠCH GIẢNG DẠY HỌC KỲ

Họ và tên Giảng viên: PHẠM THỊ THANH THÚY - Môn học:  CHẾ BIẾN BÁNH VIỆT NAM
Lớp dạy:  22T4-KLB1 (Nhóm 2)
Học kỳ:  I					Năm học: 2024  –  2025
  Khối lượng giảng dạy trong học kỳ:		Số tiết thực hành:  60  tiết	           Số tiết lý thuyết:    15 tiết 

	T.T. tuần trong HK
	Từ ngày tháng……
Đến ngày tháng….
	Số tiết lý thuyết
	Số tiết
thực hành
	

(Phải ghi đầy đủ, cụ thể theo đúng chương trình quy định hiện hành)

	1
	02/9 - 08/9/2024
	5
	
	Chương 1: Giới thiệu quà bánh truyền thống Việt Nam               
2.1. Xuất xứ và ý nghĩa một số quà bánh Việt Nam.
2. 2. Quà bánh Việt Nam qua các thời kỳ 
Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ
2.1. Các loại bột

	
	
	
	5
	Chương 3: Các kỹ thuật chế biến bánh Việt Nam
2.1. Kỹ thuật chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu - hấp

	2
	09/9 - 15/9/2024
	5
	
	Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ
2.1. Các loại bột
2.2. Các loại đậu
2.3. Các loại nếp
2.4. Nguyên liệu phụ
2.5. Các loại dụng cụ được sử dụng trong bánh Việt Nam 
2.6.  Cách sử dụng và bảo quản dụng cụ

	2
	09/9 - 15/9/2024
	
	5
	Chương 3: Các kỹ thuật chế biến bánh Việt Nam
2.1. Kỹ thuật chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu - hấp

	3
	16/9 - 22/9/2024
	5
	
	Chương 3: Các kỹ thuật chế biến bánh Việt Nam
2.1. Kỹ thuật chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu - hấp
2.2. Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp chiên 
2.3. Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp nướng, rang

	
	
	
	5
	2.1. Kỹ thuật chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu - hấp (tt)

	4
	23/9 - 29/9/2024
	
	5
	2.1. Kỹ thuật chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu - hấp (tt)

	5
	30/9 - 06/10/2024
	
	5
	2.1. Kỹ thuật chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu - hấp (tt)

	6
	07/10 - 13/10/2024
	
	5
	2.2. Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp chiên 

	7
	14/10 - 20/10/2024
	
	5
	2.3. Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp nướng

	8
	21/10 - 27/10/2024
	
	5
	2.3. Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp nướng (tt)

	9
	28/10 - 03/11/2024
	
	5
	2.4. Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp rang

	10
	04/11 - 10/11/2024
	
	5
	2.5.Kỹ thuật lấy trùng các loại bột và tạo hình bột.
Chương 4: Kỹ thuật chế biến các món xôi chè Việt Nam
2.1 Kỹ thuật chế biến các món xôi.

	11
	11/11 - 17/11/2024
	
	5
	2.2 Kỹ thuật chế biến các món chè

	12
	18/11 - 24/11/2024
	
	5
	ÔN TẬP, KIỂM TRA

	Tổng số tiết (ca)
	15
	60
	


		Ghi chú: GV soạn thành 3 bản: 1 bản nộp P. ĐT, 1 bản lưu tại Khoa, 1 bản tự lưu		
				Ngày       tháng  9  năm  202
	TRƯỞNG KHOA 	                            TRƯỞNG BỘ MÔN                                                   GIẢNG VIÊN
			
		                                                                                                                                   Phạm Thị Thanh Thúy   

   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
	

KẾ HOẠCH GIẢNG DẠY HỌC KỲ

Họ và tên Giảng viên: PHẠM THỊ THANH THÚY - Môn học:  CHẾ BIẾN BÁNH VIỆT NAM
Lớp dạy:  22T4-KLB2 
Học kỳ:  I					Năm học: 2024  –  2025
  Khối lượng giảng dạy trong học kỳ:		Số tiết thực hành:  60  tiết	           Số tiết lý thuyết:    15 tiết 

	T.T. tuần trong HK
	Từ ngày tháng……
Đến ngày tháng….
	Số tiết lý thuyết
	Số tiết
thực hành
	

(Phải ghi đầy đủ, cụ thể theo đúng chương trình quy định hiện hành)

	1
	09/9 - 15/9/2024
	1
	4
	Chương 1: Giới thiệu quà bánh truyền thống Việt Nam               
2.1. Xuất xứ và ý nghĩa một số quà bánh Việt Nam.
2. 2. Quà bánh Việt Nam qua các thời kỳ 
Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ
2.1. Các loại bột

	2
	16/9 - 22/9/2024
	1
	4
	Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ
2.1. Các loại bột
Chương 3: Các kỹ thuật chế biến bánh Việt Nam
2.1. Kỹ thuật chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu - hấp

	3
	23/9 - 29/9/2024
	1
	4
	Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ
2.1. Các loại bột
2.2. Các loại đậu
Chương 3: Các kỹ thuật chế biến bánh Việt Nam
2.1. Kỹ thuật chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu - hấp

	4
	30/9 - 06/10/2024
	1
	4
	Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ
2.1. Các loại bột
2.2. Các loại đậu
2.3. Các loại nếp
Chương 3: Các kỹ thuật chế biến bánh Việt Nam
2.1. Kỹ thuật chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu - hấp

	5
	07/10 - 13/10/2024
	1
	4
	Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ
2.1. Các loại bột
2.2. Các loại đậu
2.3. Các loại nếp
Chương 3: Các kỹ thuật chế biến bánh Việt Nam
2.1. Kỹ thuật chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu - hấp

	6
	14/10 - 20/10/2024
	1
	4
	Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ
2.1. Các loại bột
2.2. Các loại đậu
2.3. Các loại nếp
2.4. Nguyên liệu phụ
Chương 3: Các kỹ thuật chế biến bánh Việt Nam
2.1. Kỹ thuật chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu - hấp

	7
	21/10 - 27/10/2024
	1
	4
	Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ
2.1. Các loại bột
2.2. Các loại đậu
2.3. Các loại nếp
2.4. Nguyên liệu phụ
Chương 3: Các kỹ thuật chế biến bánh Việt Nam
2.2. Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp chiên 

	8
	28/10 - 03/11/2024
	1
	4
	Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ
2.1. Các loại bột
2.2. Các loại đậu
2.3. Các loại nếp
2.4. Nguyên liệu phụ
2.5. Các loại dụng cụ được sử dụng trong bánh Việt Nam 
Chương 3: Các kỹ thuật chế biến bánh Việt Nam
2.3. Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp nướng

	9
	04/11 - 10/11/2024
	1
	4
	Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ
2.1. Các loại bột
2.2. Các loại đậu
2.3. Các loại nếp
2.4. Nguyên liệu phụ
2.5. Các loại dụng cụ được sử dụng trong bánh Việt Nam 
Chương 3: Các kỹ thuật chế biến bánh Việt Nam
2.4. Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp rang
2.5.Kỹ thuật lấy trùng các loại bột và tạo hình bột.

	10
	11/11 - 17/11/2024
	1
	4
	Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ
2.1. Các loại bột
2.2. Các loại đậu
2.3. Các loại nếp
2.4. Nguyên liệu phụ
2.5. Các loại dụng cụ được sử dụng trong bánh Việt Nam 
2.6.  Cách sử dụng và bảo quản dụng cụ
Chương 4: Kỹ thuật chế biến các món xôi chè Việt Nam
2.1 Kỹ thuật chế biến các món xôi.

	11
	18/11 - 24/11/2024
	1
	4
	Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ
2.1. Các loại bột
2.2. Các loại đậu
2.3. Các loại nếp
2.4. Nguyên liệu phụ
2.5. Các loại dụng cụ được sử dụng trong bánh Việt Nam 
2.6.  Cách sử dụng và bảo quản dụng cụ
Chương 4: Kỹ thuật chế biến các món xôi chè Việt Nam
2.1 Kỹ thuật chế biến các món xôi.

	12
	25/11 - 01/12/2024
	1
	4
	Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ
Chương 4: Kỹ thuật chế biến các món xôi chè Việt Nam
2.2 Kỹ thuật chế biến các món chè

	13
	02/12 - 08/12/2024
	1
	4
	Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ
Chương 4: Kỹ thuật chế biến các món xôi chè Việt Nam
2.2 Kỹ thuật chế biến các món chè

	14
	09/12 - 15/12/2024
	1
	4
	Ôn tập, kiểm tra

	15
	16/12 - 22/12/2024
	1
	4
	Ôn tập, kiểm tra

	Tổng số tiết (ca)
	15
	60
	


		Ghi chú: GV soạn thành 3 bản: 1 bản nộp P. ĐT, 1 bản lưu tại Khoa, 1 bản tự lưu		
				Ngày       tháng  9  năm  202
	TRƯỞNG KHOA 	                            TRƯỞNG BỘ MÔN                                                   GIẢNG VIÊN
			


		
                    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
	

KẾ HOẠCH GIẢNG DẠY HỌC KỲ

Họ và tên Giảng viên: PHẠM THỊ THANH THÚY - Môn học:  NGHIỆP VỤ CHẾ BIẾN BÁNH VIỆT NAM
Lớp dạy:  24T4-KLB1 (Nhóm 1, 2)
Học kỳ:  I					Năm học: 2024  –  2025
  Khối lượng giảng dạy trong học kỳ:		Số tiết thực hành:  60  tiết	           Số tiết lý thuyết:    30 tiết

	T.T. tuần trong HK
	Từ ngày tháng……
Đến ngày tháng….
	Số tiết lý thuyết
	Số tiết
thực hành
	

(Phải ghi đầy đủ, cụ thể theo đúng chương trình quy định hiện hành)

	1
	02/9 - 08/9/2024
	5
	
	Chương 1: Giới thiệu quà bánh truyền thống Việt Nam               
2.1. Xuất xứ và ý nghĩa một số quà bánh Việt Nam.
2. 2. Quà bánh Việt Nam qua các thời kỳ 
Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ
2.1. Các loại bột

	
	
	
	5
	Chương 3: Chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu, hấp

	2
	09/9 - 15/9/2024
	5
	
	Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ
2.1. Các loại bột
2.2. Các loại đậu
2.3. Các loại nếp

	
	
	
	5
	Chương 3: Chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu, hấp (tt)

	3
	16/9 - 22/9/2024
	5
	
	Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ
2.4. Nguyên liệu phụ
2.5. Các loại dụng cụ được sử dụng trong bánh Việt Nam 
2.6.  Cách sử dụng và bảo quản dụng cụ

	
	
	
	5
	Chương 3: Chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu, hấp (tt)

	4
	23/9 - 29/9/2024
	5
	
	Chương 3: Chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu, hấp


	
	
	
	5
	Chương 3: Chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu, hấp (tt)

	5
	30/9 - 06/10/2024
	5
	
	Chương 3: Chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu, hấp


	
	
	
	5
	Chương 3: Chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu, hấp (tt)

	6
	07/10 - 13/10/2024
	5
	
	Chương 4: Chế biến các món bánh dùng dùng phương pháp chiên
Chương 5: Chế biến các món bánh dùng phương pháp nướng

	
	
	
	5
	Chương 3: Chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu, hấp (tt)

	7
	14/10 - 20/10/2024
	
	5
	Kiểm tra Chương 3

	8
	04/11 - 10/11/2024
	
	5
	Chương 4: Chế biến các món bánh dùng phương pháp chiên

	9
	11/11 - 17/11/2024
	
	5
	Chương 4: Chế biến các món bánh dùng phương pháp chiên (tt)

	10
	18/11 - 24/11/2024
	
	5
	Chương 5: Chế biến các món bánh dùng phương pháp nướng

	11
	25/11 - 01/12/2024
	
	5
	Chương 5: Chế biến các món bánh dùng phương pháp nướng

	12
	02/12 - 08/12/2024
	
	5
	Kiểm tra Chương 5

	Tổng số tiết (ca)
	30
	60
	


		Ghi chú: GV soạn thành 3 bản: 1 bản nộp P. ĐT, 1 bản lưu tại Khoa, 1 bản tự lưu		
				Ngày       tháng  9  năm  202
	TRƯỞNG KHOA 	                            TRƯỞNG BỘ MÔN                                                   GIẢNG VIÊN
			

		
                                                                                                                                                                 Phạm Thị Thanh Thúy   

































                  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
	

KẾ HOẠCH GIẢNG DẠY HỌC KỲ

Họ và tên Giảng viên: PHẠM THỊ THANH THÚY - Môn học:  NGHIỆP VỤ CHẾ BIẾN BÁNH VIỆT NAM (LT)
Lớp dạy:  24T4-KLB1 
Học kỳ:  I					Năm học: 2024  –  2025
  Khối lượng giảng dạy trong học kỳ:		Số tiết thực hành: 0          Số tiết lý thuyết:    30 tiết 

	T.T. tuần trong HK
	Từ ngày tháng……
Đến ngày tháng….
	Số tiết lý thuyết
	Số tiết
thực hành
	

(Phải ghi đầy đủ, cụ thể theo đúng chương trình quy định hiện hành)

	1
	02/9 - 08/9/2024
	5
	
	Chương 1: Giới thiệu quà bánh truyền thống Việt Nam               
2.1. Xuất xứ và ý nghĩa một số quà bánh Việt Nam.
2. 2. Quà bánh Việt Nam qua các thời kỳ 
Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ
2.1. Các loại bột

	2
	09/9 - 15/9/2024
	5
	
	Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ
2.1. Các loại bột
2.2. Các loại đậu
2.3. Các loại nếp

	3
	16/9 - 22/9/2024
	5
	
	Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ
2.4. Nguyên liệu phụ
2.5. Các loại dụng cụ được sử dụng trong bánh Việt Nam 
2.6.  Cách sử dụng và bảo quản dụng cụ

	4
	23/9 - 29/9/2024
	5
	
	Chương 3: Chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu, hấp


	5
	30/9 - 06/10/2024
	5
	
	Chương 3: Chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu, hấp (tt)


	6
	07/10 - 13/10/2024
	5
	
	Chương 4: Chế biến các món bánh dùng dùng phương pháp chiên
Chương 5: Chế biến các món bánh dùng phương pháp nướng

	Tổng số tiết (ca)
	30
	
	


		Ghi chú: GV soạn thành 3 bản: 1 bản nộp P. ĐT, 1 bản lưu tại Khoa, 1 bản tự lưu		
				Ngày       tháng  9  năm  202
	TRƯỞNG KHOA 	                            TRƯỞNG BỘ MÔN                                                   GIẢNG VIÊN
			

		
                                                                                                                                                                 Phạm Thị Thanh Thúy   















                   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
	

KẾ HOẠCH GIẢNG DẠY HỌC KỲ

Họ và tên Giảng viên: PHẠM THỊ THANH THÚY - Môn học:  CHẾ BIẾN BÁNH VIỆT NAM (LT)
Lớp dạy:  22T4-KLB1 
Học kỳ:  I					Năm học: 2024  –  2025
  Khối lượng giảng dạy trong học kỳ:		Số tiết thực hành: 0          Số tiết lý thuyết:    15 tiết 

	T.T. tuần trong HK
	Từ ngày tháng……
Đến ngày tháng….
	Số tiết lý thuyết
	Số tiết
thực hành
	

(Phải ghi đầy đủ, cụ thể theo đúng chương trình quy định hiện hành)

	1
	02/9 - 08/9/2024
	
	
	Chương 1: Giới thiệu quà bánh truyền thống Việt Nam               
2.1. Xuất xứ và ý nghĩa một số quà bánh Việt Nam.
2. 2. Quà bánh Việt Nam qua các thời kỳ 
Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ
2.1. Các loại bột


	2
	09/9 - 15/9/2024
	
	
	Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ
2.1. Các loại bột
2.2. Các loại đậu
2.3. Các loại nếp
2.4. Nguyên liệu phụ
2.5. Các loại dụng cụ được sử dụng trong bánh Việt Nam 
2.6.  Cách sử dụng và bảo quản dụng cụ

	3
	16/9 - 22/9/2024
	
	
	Chương 3: Các kỹ thuật chế biến bánh Việt Nam
2.1. Kỹ thuật chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu - hấp
2.2. Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp chiên 
2.3. Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp nướng, rang

	Tổng số tiết (ca)
	15
	
	


		Ghi chú: GV soạn thành 3 bản: 1 bản nộp P. ĐT, 1 bản lưu tại Khoa, 1 bản tự lưu		
				Ngày       tháng  9  năm  202
	TRƯỞNG KHOA 	                            TRƯỞNG BỘ MÔN                                                   GIẢNG VIÊN
			

		
                                                                                                                                                                 Phạm Thị Thanh Thúy   

                                                                                                                            
