
	UBND THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH

TRƯỜNG CAO ĐẲNG LÝ TỰ TRỌNG

THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH


	
	CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

Độc lập – Tự do – Hạnh phúc


ĐỀ THI KẾT THÚC MÔN HỌC

HỌC KỲ: I   
NĂM HỌC: 2025-2026
Bậc đào tạo: CAO ĐẲNG (C1)
Môn học: THỰC HÀNH CHẾ BIẾN MÓN TRÁNG MIỆNG

Khóa/Lớp: 
23C1-KLB1         
Ngày thi: ……………………

Thời gian thi: 150  phút/sinh viên
NỘI DUNG

1. Đề thi:

Sinh viên thực hành chế biến món tráng miệng dùng phương pháp làm lạnh.
2. Yêu cầu: (Các yêu cầu gồm: Kỹ thuật, tổ chức thao tác, thời gian, an toàn lao động....)

- Kỹ thuật: Sơ chế đúng kỹ thuật của từng loại nguyên liệu, chế biến đảm bảo đúng yêu cầu món ăn đã lựa chọn, trình bày đảm bảo các yêu cầu về kỹ thuật  và tính thẩm mỹ

- Vệ sinh: Đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh trước, trong và ngay sau khi chế biến tại khu vực đã thực hiện và khu vực vệ sinh chung.

- An toàn lao động: Đảm bảo sử dụng các dụng cụ ( Bếp, dao, chảo, muỗng, nĩa, chén đĩa…) đúng kỹ thuật và an toàn 

- Thời gian: Mỗi món thời gian sơ chế và chế biến không quá 150 phút

3. Điều kiện: (Không sử dụng phụ trợ, được sử dụng thiết bị hiện có của trường, được chuẩn bị nguyên liệu....)

- Dụng cụ và trang thiết bị: Đảm bảo sử dụng các dụng cụ (Bếp, lò nướng và các dụng cụ…) tại phòng thực hành, chỉ được phép mang các dụng cụ và trang thiết bị từ bên ngoài vào khi có sự đồng ý của giám thị.

- Nguyên liệu: Chuẩn bị các nguyên liệu theo bảng công thức đã xây dựng không được mua món ăn đã nấu sẵn từ bên ngoài vào.
4. Phân phối điểm:

     - Kỹ thuật: 7,0 điểm
     - Tổ chức: 1,0 điểm
     - Thao tác: 1,0 điểm
     - An toàn: 0,5 điểm
     - Thời gian: 0,5 điểm

---------------------- HẾT -------------------

GHI CHÚ: CÁN BỘ COI THI KHÔNG ĐƯỢC GIẢI THÍCH GÌ THÊM.

	TRƯỞNG KHOA
(Ký và ghi rõ họ tên)

Hồ Gia Bảo
	TRƯỞNG BỘ MÔN
(Ký và ghi rõ họ tên)


	GIẢNG VIÊN SOẠN ĐỀ
(Ký và ghi rõ họ tên)

Phạm Thị Thanh Thúy


	UBND THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH

TRƯỜNG CAO ĐẲNG LÝ TỰ TRỌNG

THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH


	
	CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

Độc lập – Tự do – Hạnh phúc


ĐÁP ÁN ĐỀ THI KẾT THÚC MÔN HỌC

HỌC KỲ: I

NĂM HỌC: 2025-2026
Bậc đào tạo: CAO ĐẲNG (C1)

Môn học: THỰC HÀNH CHẾ BIẾN MÓN TRÁNG MIỆNG

Khóa/Lớp: 
23C1-KLB1
Ngày thi:  ………………………………
 

Đáp án đề thi gồm 02 trang. 

NỘI DUNG

I. Điểm kỹ thuật (7.0 Điểm)
	TT
	Các yêu cầu kỹ thuật
	Điểm
	Ghi chú

	1
	Đạt yêu cầu kỹ thuật lựa chọn nguyên liệu và  sơ chế:

- Nguyên liệu: Tươi, đúng chủng loại sơ chế thích hợp với món ăn đã chọn

- Đảm bảo món ăn dinh dưỡng
	1
	

	2
	Đạt yêu cầu kỹ thuật chế biến

-Trạng thái: Tùy theo món ăn sẽ có yêu cầu cụ thể

- Mùi vị: Thơm ngon, mềm, mịn, đặc sắc, đúng khẩu vị và nổi bật nét tinh tế của món bánh

- Màu sắc: Thể hiện màu tự nhiên, bánh lên màu đẹp
- Sáng tạo: sáng tạo trong cách phối hợp với nguyên liệu
	4
	

	3
	Đạt yêu cầu kỹ thuật trang trí

- Trang trí: Đẹp mắt, hấp dẫn 

- Trình bày tiện dụng cho khách sử dụng
	2
	


II. Các điểm khác (3,0 Điểm)
  - Tổ chức nơi làm việc: gọn gàng, sạch (1 Điểm)


+ Trước khi sơ chế và chế biến, trong khi sơ chế và chế biến và sau khi hoàn tất món bánh đảm bảo sạch sẽ và gọn gàng: 0.5 điểm


+ Không đảm bảo gọn gàng và vệ sinh: 0 điểm

     - Thao tác: đúng quy trình, chuẩn xác (0.5 Điểm)


+ Thao tác trong khi chế biến đảm bảo đúng kỹ thuật: kỹ thuật trộn bột, kỹ thuật lấy trùng bột, kỹ thuật canh nhiệt độ : 0,5 điểm


+ Thao tác không đúng kỹ thuật: 0 điểm

     - An toàn: An toàn cho người, thiết bị (1 Điểm)


+ Sử dụng dao và các dụng cụ phòng bánh an toàn: 0,5 điểm


+ Sử dụng gây nguy hiểm: 0 điểm


Ví dụ: Cầm dao không đúng cách

     - Thời gian: đúng giờ, quá giờ…. (0.5 Điểm)


+ Thực hiện đúng hoặc trước 150 phút: 0,5 điểm


+ Thực hiện  hơn 150 phút: 0 điểm

---------------------- HẾT -------------------


TRƯỞNG KHOA/TRƯỞNG BỘ MÔN
GIẢNG VIÊN SOẠN ĐÁP ÁN

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

	UBND THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH

TRƯỜNG CAO ĐẲNG LÝ TỰ TRỌNG

THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH


	
	CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

Độc lập – Tự do – Hạnh phúc


ĐỀ THI KẾT THÚC MÔN HỌC

HỌC KỲ: I   
NĂM HỌC: 2025-2026

Bậc đào tạo: CAO ĐẲNG (C1)

Môn học: THỰC HÀNH CHẾ BIẾN MÓN TRÁNG MIỆNG

Khóa/Lớp: 
23C1-KLB1         
Ngày thi: ……………………

Thời gian thi: 150  phút/sinh viên
NỘI DUNG

1. Đề thi:

Sinh viên thực hành chế biến món tráng miệng dùng phương pháp chiên áp chảo, nướng. 
2. Yêu cầu: (Các yêu cầu gồm: Kỹ thuật, tổ chức thao tác, thời gian, an toàn lao động....)

- Kỹ thuật: Sơ chế đúng kỹ thuật của từng loại nguyên liệu, chế biến đảm bảo đúng yêu cầu món ăn đã lựa chọn, trình bày đảm bảo các yêu cầu về kỹ thuật  và tính thẩm mỹ

- Vệ sinh: Đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh trước, trong và ngay sau khi chế biến tại khu vực đã thực hiện và khu vực vệ sinh chung.

- An toàn lao động: Đảm bảo sử dụng các dụng cụ ( Bếp, dao, chảo, muỗng, nĩa, chén đĩa…) đúng kỹ thuật và an toàn 

- Thời gian: Mỗi món thời gian sơ chế và chế biến không quá 150 phút

3. Điều kiện: (Không sử dụng phụ trợ, được sử dụng thiết bị hiện có của trường, được chuẩn bị nguyên liệu....)

- Dụng cụ và trang thiết bị: Đảm bảo sử dụng các dụng cụ (Bếp, lò nướng và các dụng cụ…) tại phòng thực hành, chỉ được phép mang các dụng cụ và trang thiết bị từ bên ngoài vào khi có sự đồng ý của giám thị.

- Nguyên liệu: Chuẩn bị các nguyên liệu theo bảng công thức đã xây dựng không được mua món ăn đã nấu sẵn từ bên ngoài vào.
4. Phân phối điểm:

     - Kỹ thuật: 7,0 điểm
     - Tổ chức: 1,0 điểm
     - Thao tác: 1,0 điểm
     - An toàn: 0,5 điểm
     - Thời gian: 0,5 điểm

---------------------- HẾT -------------------

GHI CHÚ: CÁN BỘ COI THI KHÔNG ĐƯỢC GIẢI THÍCH GÌ THÊM.

	TRƯỞNG KHOA
(Ký và ghi rõ họ tên)

Hồ Gia Bảo
	TRƯỞNG BỘ MÔN
(Ký và ghi rõ họ tên)


	GIẢNG VIÊN SOẠN ĐỀ
(Ký và ghi rõ họ tên)

Phạm Thị Thanh Thúy


	UBND THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH

TRƯỜNG CAO ĐẲNG LÝ TỰ TRỌNG

THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH


	
	CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

Độc lập – Tự do – Hạnh phúc


ĐÁP ÁN ĐỀ THI KẾT THÚC MÔN HỌC

HỌC KỲ: I

NĂM HỌC: 2025-2026

Bậc đào tạo: CAO ĐẲNG (C1)

Môn học: THỰC HÀNH CHẾ BIẾN MÓN TRÁNG MIỆNG

Khóa/Lớp: 
23C1-KLB1
Ngày thi:  ………………………………
 

Đáp án đề thi gồm 02 trang. 

NỘI DUNG

I. Điểm kỹ thuật (7.0 Điểm)
	TT
	Các yêu cầu kỹ thuật
	Điểm
	Ghi chú

	1
	Đạt yêu cầu kỹ thuật lựa chọn nguyên liệu và  sơ chế:

- Nguyên liệu: Tươi, đúng chủng loại sơ chế thích hợp với món ăn đã chọn

- Đảm bảo món ăn dinh dưỡng
	1
	

	2
	Đạt yêu cầu kỹ thuật chế biến

-Trạng thái: Tùy theo món ăn sẽ có yêu cầu cụ thể

- Mùi vị: Thơm ngon, mềm, mịn, đặc sắc, đúng khẩu vị và nổi bật nét tinh tế của món bánh

- Màu sắc: Thể hiện màu tự nhiên, bánh lên màu đẹp
- Sáng tạo: sáng tạo trong cách phối hợp với nguyên liệu
	4
	

	3
	Đạt yêu cầu kỹ thuật trang trí

- Trang trí: Đẹp mắt, hấp dẫn 

- Trình bày tiện dụng cho khách sử dụng
	2
	


II. Các điểm khác (3,0 Điểm)
  - Tổ chức nơi làm việc: gọn gàng, sạch (1 Điểm)


+ Trước khi sơ chế và chế biến, trong khi sơ chế và chế biến và sau khi hoàn tất món bánh đảm bảo sạch sẽ và gọn gàng: 0.5 điểm


+ Không đảm bảo gọn gàng và vệ sinh: 0 điểm

     - Thao tác: đúng quy trình, chuẩn xác (0.5 Điểm)


+ Thao tác trong khi chế biến đảm bảo đúng kỹ thuật: kỹ thuật trộn bột, kỹ thuật lấy trùng bột, kỹ thuật canh nhiệt độ : 0,5 điểm


+ Thao tác không đúng kỹ thuật: 0 điểm

     - An toàn: An toàn cho người, thiết bị (1 Điểm)


+ Sử dụng dao và các dụng cụ phòng bánh an toàn: 0,5 điểm


+ Sử dụng gây nguy hiểm: 0 điểm


Ví dụ: Cầm dao không đúng cách

     - Thời gian: đúng giờ, quá giờ…. (0.5 Điểm)


+ Thực hiện đúng hoặc trước 150 phút: 0,5 điểm


+ Thực hiện  hơn 150 phút: 0 điểm

---------------------- HẾT -------------------


TRƯỞNG KHOA/TRƯỞNG BỘ MÔN
GIẢNG VIÊN SOẠN ĐÁP ÁN

(Ký và ghi rõ họ tên)
(Ký và ghi rõ họ tên)
	UBND THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH

TRƯỜNG CAO ĐẲNG LÝ TỰ TRỌNG

THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH


	
	CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

Độc lập – Tự do – Hạnh phúc


ĐỀ THI KẾT THÚC MÔN HỌC

HỌC KỲ: I    
NĂM HỌC: 2023-2024

Bậc đào tạo: Trung cấp

Môn học: CHẾ BIẾN BÁNH VIỆT NAM

Khóa/Lớp: 
21T4-KLB1 
Ngày thi:        /12/2023
Thời gian thi: 150  phút/sinh viên
NỘI DUNG

1. Đề thi:

Sinh viên thực hành chế biến bánh bột lọc

2. Yêu cầu: (Các yêu cầu gồm: Kỹ thuật, tổ chức thao tác, thời gian, an toàn lao động....)

- Kỹ thuật: Sơ chế đúng kỹ thuật của từng loại nguyên liệu, chế biến đảm bảo đúng yêu cầu món ăn đã lựa chọn, trình bày đảm bảo các yêu cầu về kỹ thuật  và tính thẩm mỹ

- Vệ sinh: Đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh trước, trong và ngay sau khi chế biến tại khu vực đã thực hiện và khu vực vệ sinh chung.

- An toàn lao động: Đảm bảo sử dụng các dụng cụ ( Bếp, dao, chảo, muỗng, nĩa, chén đĩa…) đúng kỹ thuật và an toàn 

- Thời gian: Mỗi món thời gian sơ chế và chế biến không quá 150 phút

3. Điều kiện: (Không sử dụng phụ trợ, được sử dụng thiết bị hiện có của trường, được chuẩn bị nguyên liệu....)

- Dụng cụ và trang thiết bị: Đảm bảo sử dụng các dụng cụ (Bếp, lò nướng và các dụng cụ…) tại phòng thực hành, chỉ được phép mang các dụng cụ và trang thiết bị từ bên ngoài vào khi có sự đồng ý của giám thị.

- Nguyên liệu: Chuẩn bị các nguyên liệu theo bảng công thức đã xây dựng không được mua món ăn đã nấu sẵn từ bên ngoài vào. 

4. Phân phối điểm:

     - Kỹ thuật: 7,0 điểm
     - Tổ chức: 1,0 điểm
     - Thao tác: 1,0 điểm
     - An toàn: 0,5 điểm
     - Thời gian: 0,5 điểm

---------------------- HẾT -------------------

GHI CHÚ: CÁN BỘ COI THI KHÔNG ĐƯỢC GIẢI THÍCH GÌ THÊM.

	TRƯỞNG KHOA
(Ký và ghi rõ họ tên)

Hồ Gia Bảo
	TRƯỞNG BỘ MÔN
(Ký và ghi rõ họ tên)


	GIẢNG VIÊN SOẠN ĐỀ
(Ký và ghi rõ họ tên)

Phạm Thị Thanh Thúy


	UBND THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH

TRƯỜNG CAO ĐẲNG LÝ TỰ TRỌNG

THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH


	
	CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

Độc lập – Tự do – Hạnh phúc


ĐÁP ÁN ĐỀ THI KẾT THÚC MÔN HỌC

HỌC KỲ: I

NĂM HỌC: 2023-2024

Bậc đào tạo: Trung cấp

Môn học: CHẾ BIẾN BÁNH VIỆT NAM

Khóa/Lớp: 
21T4-KLB1
Ngày thi:      /12/2023
 

Đáp án đề thi gồm 02 trang. 

NỘI DUNG

I. Điểm kỹ thuật (7.0 Điểm)
	TT
	Các yêu cầu kỹ thuật
	Điểm
	Ghi chú

	1
	Đạt yêu cầu kỹ thuật lựa chọn nguyên liệu và  sơ chế:

- Nguyên liệu: Tươi, đúng chủng loại sơ chế thích hợp với món ăn đã chọn

- Đảm bảo món ăn dinh dưỡng
	1
	

	2
	Đạt yêu cầu kỹ thuật chế biến

-Trạng thái: Tùy theo món ăn sẽ có yêu cầu cụ thể

Vỏ bánh dai, dẻo vửa phải
Vỏ bánh mịn, trong suốt

Vỏ bánh không nhão, không bị cứng

Hình dạng đẹp (hình bán nguyệt)
- Mùi vị: Nhân bánh giòn giòn của tôm và vị đậm đà. Nước mắm ngọt, hơi cay và nổi bật nét tinh tế của món bánh

- Màu sắc: Thể hiện màu tự nhiên, bánh và nhân lên màu đẹp
- Sáng tạo: sáng tạo trong cách phối hợp với nguyên liệu
	4
	

	3
	Đạt yêu cầu kỹ thuật trang trí

- Trang trí: Đẹp mắt, hấp dẫn với  đầy đủ mỡ hành, hành phi thơm ngon
- Trình bày tiện dụng cho khách sử dụng
	2
	


II. Các điểm khác (3,0 Điểm)
    - Tổ chức nơi làm việc: gọn gàng, sạch (1 Điểm)


+ Trước khi sơ chế và chế biến, trong khi sơ chế và chế biến và sau khi hoàn tất món bánh đảm bảo sạch sẽ và gọn gàng: 0.5 điểm


+ Không đảm bảo gọn gàng và vệ sinh: 0 điểm

     - Thao tác: đúng quy trình, chuẩn xác (0.5 Điểm)


+ Thao tác trong khi chế biến đảm bảo đúng kỹ thuật: kỹ thuật trộn bột, kỹ thuật lấy trùng bột, kỹ thuật canh nhiệt độ: 0,5 điểm


+ Thao tác không đúng kỹ thuật: 0 điểm

     - An toàn: An toàn cho người, thiết bị (1 Điểm)


+ Sử dụng dao và các dụng cụ phòng bánh an toàn: 0,5 điểm


+ Sử dụng gây nguy hiểm: 0 điểm


Ví dụ: Cầm dao không đúng cách

     - Thời gian: đúng giờ, quá giờ…. (0.5 Điểm)


+ Thực hiện đúng hoặc trước 150 phút: 0,5 điểm


+ Thực hiện hơn 150 phút: 0 điểm

---------------------- HẾT -------------------


TRƯỞNG KHOA/TRƯỞNG BỘ MÔN
GIẢNG VIÊN SOẠN ĐÁP ÁN

(Ký và ghi rõ họ tên)
                               (Ký và ghi rõ họ tên)
Đề số: 01








Đáp án đề 01 11111111số: ......
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