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Bộ môn: Nghề nấu ăn – Khối 11


	TUẦN
	TIẾT

PPCT
	TÊN BÀI GIẢNG
	GHI CHÚ

	1
	LT: 1

TH: 2,3
	Bài mở đầu, Thực hành: sự biến đổi của protein và gluxit trong quá trình chế biến thực phẩm
	

	2
	LT: 4,5,6
	Bài 2: Sự biến đổi của protein và gluxit trong quá trình chế biến thực phẩm
	Kiểm tra 15 phút


	3
	LT: 7,8

TH: 9
	Bài 3: Sự biến đổi của lipit và vitamin trong quá trình chế biến thực phẩm
	

	4
	LT:10,11

TH: 12
	Bài 4: Phương pháp lựa chọn các loại thực phẩm
	Kiểm tra 15 phút

	5
	LT: 13,14

TH:15
	Bài 5: Phương pháp bảo quản các loại thực phẩm
	

	6
	TH: 16,17

LT: 18
	Bài 4 và Bài 5 tiếp theo

Kiển tra 1 tiết
	Kiểm tra 1 tiết

	7
	LT: 19,20,21
	Bài 6: Yêu cầu sơ chế nguyên liệu thực phẩm và phương pháp sơ chế thực phẩm tươi sống
	

	8
	TH:22,23,24
	Bài 6: tiếp theo
	

	9
	LT: 25

TH: 26,27
	Bài 7: Phương pháp sơ chế thực phẩm khô và ướp lạnh
	

	10
	LT: 28

TH: 29,30
	Bài 8: Phương pháp pha thái và cắt tỉa thực phẩm
	Kiểm tra 15 phút

	11
	TH:31,32,33
	Bài 8: tiếp theo
	

	12
	LT: 34

TH: 35,36
	Bài 9: Phương pháp cắt tỉa một số hình khối trang trí món ăn và bàn tiệc 
	Kiểm tra 1 tiết

	13
	TH:37,38,39
	Bài 9: tiếp theo
	

	14
	40,41,42
	Ôn tập- Thi học kỳ 1
	

	15
	LT:43,44,45
	Bài 10: Đại cương về các phương pháp chế biến
	

	16
	TH:46,47,48
	Bài 11:Thực hành chế biến món ăn bằng phương pháp chế biến nóng ướt
	

	17
	TH: 49, 50,51
	Bài 12: Thực hành chế biến món ăn bằng phương pháp chế biến nóng khô
	

	18
	TH:52, 53, 54
	Bài 13:Thực hành chế biến món ăn bằng phương pháp chế biến nóng khô
	

	19
	LT:55, 56, 57
	Bài 14:Kỹ thuật trang trí món ăn
	

	20
	TH:58, 59, 60
	Thực hành: Chế biến món ăn khai vị
	

	21
	TH:61, 62, 63
	Thực hành: Chế biến món ăn khai vị
	Kiểm tra 15 phút

	22
	TH:64, 65, 66
	Thực hành: Chế biến món ăn kế sau khai vị
	

	23
	TH:67, 68, 69
	Thực hành: Chế biến món ăn kế sau khai vị
	Kiểm tra 1 tiết 

	24
	TH:70, 71, 72
	Thực hành: Chế biến món ăn no
	

	25
	TH:73, 74, 75
	Thực hành: Chế biến món ăn no
	

	26
	TH:76, 77, 78
	Thực hành: Chế biến món bánh, mứt, giải khát
	Kiểm tra 15 phút

	27
	TH:79, 80, 81
	Thực hành: Chế biến món bánh, mứt, giải khát
	

	28
	TH:82, 83, 84
	Thực hành: Chế biến món ăn bằng phương pháp cơ học và lên men
	

	29
	TH:85, 86, 87
	Thực hành: Chế biến món ăn bằng phương pháp cơ học và lên men
	

	30
	TH:88, 89, 90
	Kiểm tra 1 tiết
	Kiểm tra 1 tiết

	31
	LT:91, 92, 93
	Bài: Xây dựng thực đơn
	

	32
	TH:94,95, 96
	Thực hành: Xây dựng thực đơn
	

	33
	LT:97, 98, 99
	Bài: Kỹ thuật phục vụ bàn
	Kiểm tra 15 phút

	34
	LT+TH 100,101,102
	Ôn tập - Thi học kỳ II
	

	35
	LT: 103,104,105
	Bài:Tìm hiểu nghề nấu ăn
	


BGH  DUYỆT

Ngày 15 tháng 8 năm 2015


TTCM

