[bookmark: _GoBack]CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

· [bookmark: _Toc504984010]Tên môn học: NGHIỆP VỤ CHẾ BIẾN BÁNH Á 
· Mã môn học: ………………..
· Số tín chỉ: 03  (Lý thuyết: 15; Thực hành: 60)
· Thời gian thực hiện môn học:….. giờ (Lý thuyết:15..; thực hành, thí nghiêm, thảo luận, bài tập: 53. giờ; Kiểm tra: 07. giờ)
I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT CỦA MÔN HỌC:
1. Vị trí:
Môn học Nghiệp vụ chế biến bánh Á là môn học chuyên môn bắt buộc.
2. Tính chất:
Môn học Nghiệp vụ chế biến bánh Á là môn học tích hợp lý thuyết và thực hành.
II. MỤC TIÊU MÔN HỌC:
1. Kiến thức:
· [bookmark: _Toc384824017][bookmark: _Toc384824018]Trình bày được nguyên liệu chính, phụ trong chế biến bánh Á.
· Liệt kê được các phương pháp chế biến bánh Việt Nam và bánh châu Á.
2. Kỹ năng:
· [bookmark: _Toc384824020]Vận dụng các phương pháp nướng, hấp, chiên để chế biến được một số món bánh Việt – bánh Châu Á đúng yêu cầu kỹ thuật và an toàn vệ sinh thực phẩm. 
· [bookmark: _Toc384824021]Chế biến được một số món bánh Việt, bánh Á thông dụng tại các bếp bánh trong nhà hàng. 
3. Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
· [bookmark: _Toc384824023]Yêu thích nghiệp vụ chế biến bánh. 
· [bookmark: _Toc384824024]Có ý thức trong việc bảo quản vệ sinh an toàn thực phẩm.
III. NỘI DUNG MÔN HỌC:
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	BÀI 1: NGUYÊN LIỆU
1.1. Nguyên liệu chính:
1.1.1. Các loại bột
1.1.2. Các loại đường
1.1.3. Trứng
1.1.4. Thạch (rau câu)
1.2. Nguyên liệu phụ:
1.2.1. Mè
1.2.2. Khoai
1.2.3. Chất béo
1.2.4. Hương liệu
1.2.5. Màu thực phẩm
1.2.6. Lá gói
1.2.7. Hóa chất làm tăng giá trị cảm quan
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	BÀI 2: THIẾT BỊ - DỤNG CỤ
2.1. [bookmark: _Toc386201391]Phân loại thiết bị dụng cụ trong bếp bánh
2.1.1.  Thiết bị – dụng cụ thông dụng
2.1.2.  Thiết bị - dụng cụ chuyên dùng 
2.2. Sử dụng và bảo quản thiết bị dụng cụ
2.2.1.  Cách sử dụng và bảo quản thiết bị
2.2.2.  Cách sử dụng và bảo quản dụng cụ
	5
	4
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	BÀI 3: KỸ THUẬT CHẾ BIẾN BÁNH BẰNG PHƯƠNG PHÁP HẤP, NẤU.
3.1 . Kỹ thuật hấp
3.1.1. Kỹ thuật nấu bánh
3.1.2. Kỹ thuật hấp bánh
3.2. Thực hành chế biến bánh bằng phương pháp hấp nấu
	20
	2
	16
	2
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	BÀI 4: KỸ THUẬT CHẾ BIẾN BÁNH BẰNG PHƯƠNG PHÁP NƯỚNG
4.1. Kỹ thuật  nướng bánh
4.1.1. Kỹ thuật nướng lò
4.1.2. Kỹ thuật nướng khuôn chuyên dùng
4.2. Thực hành chế biến bánh bằng phương pháp nướng
	20
	2
	16
	2
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	Bài 5: KỸ THUẬT CHẾ BIẾN BÁNH BẰNG PHƯƠNG PHÁP CHIÊN
3.1. Kỹ thuật chiên bánh
3.1.1. Kỹ thuật sâu
3.1.2. Kỹ thuật chiên cạn
3.2. Thực hành chế biến bánh bằng phương pháp chiên
	10
	1
	8
	1
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	BÀI 6: KỸ THUẬT CHẾ BIẾN CÁC MÓN XÔI CHÈ
6.1. Món xôi
6.1.1. Kỹ thuật chế biến các món xôi
6.1.2. Thực hành các chế biến món xôi
6.2. Món chè 
6.2.1. Kỹ thuật chế biến món chè
6.2.2. Thực hành chế biến món chè
	15
	2
	12
	1

	Cộng: 
	75
	15
	53
	7



IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN MÔN HỌC: 
1. Phòng học chuyên môn/nhà xưởng:
Phòng thực hành bếp bánh có hệ thống cấp thoát nước, hệ thống thông gió, máy lạnh, hệ thống hút mùi.
2. Trang thiết bị máy móc:
· Thiết bị phục vụ giảng dạy : Máy vi tính, projector, bảng mica – bút lông
· Bếp gas; bếp điện từ; lò nướng; máy trộn bột; máy đánh trứng; lò vi sóng; máy xay thịt; máy xay sinh tố; tủ lạnh; tủ đông; nồi áp suất, nồi nấu, các loại khuôn và các dụng cụ chuyên dùng phục vụ giảng dạy MÔN HỌC chế biến bánh Á
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:
Các nguyên liệu, dụng cụ được chuẩn bị đầy đủ theo từng bài tập thực hành
4. Các điều kiện khác: 
· Đối với giảng viên
· Có trình độ chuyên môn  ( tốt nghiệp đại học chuyên ngành )
· Có giáo trình/ tài liệu môn học để cung cấp cho HSSV.
· Có kiến thức về chuyên ngành chế biến thực phẩm.
· Có mối quan  hệ  tốt với các bếp bánh của các nhà hàng khách sạn hoặc các công ty sản xuất bánh ngọt  để liên hệ đưa HSSV đi tham quan và thực tập
· Đối với HSSV:
· Tham gia đầy đủ các giờ học
· Thực hiện đầy đủ các bài thực hành
· Biết vận dụng các kiến thức đã học ở các môn học trước để học tốt MÔN HỌC này
V. ĐÁNH GIÁ MÔN HỌC:
1. Đánh giá quá trình:
	Hình thức
	Số lần
	Trọng số (%)
	Ghi chú

	Chuyên cần
	Thường xuyên
	10
	

	Thực hành bài 3
	1
	20
	

	Thực hành bài 4
	1
	25
	

	Thực hành bài 5
	1
	20
	

	Thực hành bài 6
	1
	25
	


2. Thi kết thúc môn học: Không thi
VI. HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN:
1. Về phương pháp giảng dạy, học tập:
· Trình bày vấn đề
· Phát vấn gợi mở vấn đề
· Hướng dẫn bài tập thực hành
· Tổ chức tham quan thực tế 
2. Những trọng tâm cần chú ý:
· Nguyên vật liệu làm bánh và cách bảo quản chúng
· Cách sử dụng và bảo quản các thiết bị dụng cụ làm bánh
· Kỹ thuật làm bánh bằng phương pháp hấp, nấu, nướng và chiên
3. Tài liệu tham khảo:
	Loại tài liệu
	Tên tài liệu
	Ghi chú

	Tài liệu bắt buộc
	Tổng cục du lịch, “Kỹ thuật chế biến món ăn Việt Nam”, Tiêu chuẩn VTOS  (2013)
	


4. Các lưu ý khác: Không


