CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN


Tên học phần: Nấu ăn Việt Nam
Mã học phần: 15
Thời gian thực hiện học phần: 75 giờ; (Lý thuyết: 13 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 60 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của học phần:
· Vị trí: không có môn học trước.
· Tính chất: đây là môn học cơ bản, cần thiết trong chương trình trung cấp ngành Kinh tế gia đình.
II. Mục tiêu học phần:
· Kiến thức:
Nhận biết, phân loại, lựa chọn và bảo quản thực phẩm trong nấu ăn Việt Nam;
Phân loại được các phương pháp chế biến các món ăn trong nấu ăn Việt Nam;
Nguyên tắc vận hành cơ bản các trang thiết bị bếp
· Kỹ năng:
Thiết kế phát triển và thực nghiệm các qui trình chế biến nấu ăn Việt Nam
Phân tích, tổng hợp được các kiến thức về dinh dưỡng và xây dựng thực đơn Việt Nam;
 Giải thích được các hiện tượng hư hỏng trong quá trình chế biến món ăn Việt Nam 
 Nhận biết được các phương pháp tổ chức bếp ăn công nghiệp và vệ sinh an toàn thực phẩm
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
Xây dựng kế hoạch học tập và thái dộ học tập phù hợp trong lĩnh vực nấu ăn Việt Nam
Tham khảo, tổng hợp các tài liệu liên quan đến nấu ăn Việt Nam
Trình bày được các nguyên tắc đạo đức trong nấu ăn Việt Nam, 
Đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, trung thực trong nấu nướng, đảm bảo chất lượng trong lĩnh vực nấu ăn Việt Nam, có tác phong công nghiệp; tự tin và tôn trọng tập thể
III. Nội dung học phần:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:
	Số TT
	Tên các bài trong học phần
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng
số
	Lý thuyết
	Thực hành / thực tập/ thí nghiệm/ bài tập/ thảo luận
	Kiểm
tra

	1
	Chương 1:  Kỹ thuật chọn lựa nguyên liệu
	5
	5
	
	

	
	1.Phân loại nguyên liệu
	
	
	
	

	
	2.Tầm quan trọng của việc lựa chọn nguyên liệu
	
	
	
	

	
	3.Bảo quản và cất trữ nguyên liệu
	
	
	
	

	
	4.Nguyên nhân gây ra sự biến chất của nguyên liệu
	
	
	
	

	2
	Chương 2:  Kỹ thuật chế biến món ăn    
	6
	5
	
	1

	
	1.Kỹ thuật làm chín thực phẩm
	
	
	
	

	
	2.Kỹ thuật phối hợp nguyên liệu và gia vị
	
	
	
	

	
	3.Trang thiết bị sử dụng trong chế biến
	
	
	
	

	
	4.Các phương pháp làm chín thực phẩm
	
	
	
	

	3
	Chương 3: Kỹ thuật pha chế nước chấm     
	4
	3
	
	1

	
	1. Kỹ thuật pha chế nước chấm
	
	
	
	

	
	2. Kỹ thuật làm nước sốt ( sauce)
	
	
	
	

	4
	Chương 4: Món ăn miền Bắc     
	20
	
	20
	

	
	1.Phân biệt, lựa chọn các nguyên liệu trong chế biến các món ăn miền Bắc
	
	
	
	

	
	2.Nắm vững các kỹ thuật sơ chế, chế biến, trình bày và các yêu cầu thành phẩm của các món ăn miền Bắc
	
	
	
	

	
	3.Nắm vững kỹ thuật nấu nước dùng của món ăn miền Bắc
	
	
	
	

	
	4.Kỹ thuật  chế biến món khai vi
	
	
	
	

	
	5.Kỹ thuật  chế biến món mặn, món chiên, món nướng
	
	
	
	

	
	6.Kỹ thuật  chế biến món phở, món nước, món cuốn
	
	
	
	

	5
	Chương 5: Món ăn miền Trung     
	20
	
	20
	

	
	1.Phân biệt, lựa chọn các nguyên liệu trong chế biến các món ăn miền Trung
	
	
	
	

	
	2.Nắm vững các kỹ thuật sơ chế, chế biến, trình bày và các yêu cầu thành phẩm của các món ăn miền Trung
	
	
	
	

	
	3.Nắm vững kỹ thuật nấu nước dùng của món ăn miền Trung
	
	
	
	

	
	4.Kỹ thuật  chế biến món khai vi
	
	
	
	

	
	5.Kỹ thuật  chế biến món mặn, món chiên, món nướng
	
	
	
	

	
	6.Kỹ thuật  chế biến món phở, món nước, món cuốn
	
	
	
	

	6
	Chương6: Món ăn miền Nam     
	20
	
	20
	

	
	1.Phân biệt, lựa chọn các nguyên liệu trong chế biến các món ăn miền Nam
	
	
	
	

	
	2.Nắm vững các kỹ thuật sơ chế, chế biến, trình bày và các yêu cầu thành phẩm của các món ăn miền Nam
	
	
	
	

	
	3.Nắm vững kỹ thuật nấu nước dùng của món ăn miền Nam
	
	
	
	

	
	4.Kỹ thuật  chế biến món khai vi
	
	
	
	

	
	5.Kỹ thuật  chế biến món mặn, món chiên, món nướng
	
	
	
	

	
	6.Kỹ thuật  chế biến món phở, món nước, món cuốn
	
	
	
	

	Tổng cộng
	75
	13
	60
	2


2. Nội dung chi tiết:
Bài mở đầu:
Chương 1: Kỹ thuật chọn lựa nguyên liệu                                        Thời gian:5giờ
1. Mục tiêu:
· Nhận biết, phân loại, lựa chọn và bảo quản thực phẩm trong nấu ăn Việt Nam;
· Xây dựng ý tưởng . phân tích hình thành các phương pháp giải quyết trong lĩnh vực nấu ăn Việt Nam
· Phân tích các hư hỏng và đưa ra cách khắc phục trong nấu ăn Việt Nam
· Xây dựng kế hoạch học tập và thái dộ học tập phù hợp trong lĩnh vực nấu ăn Việt Nam
2. Nội dung chương:
2.1. Phân loại nguyên liệu
2.2 Tầm quan trọng của việc lựa chọn nguyên liệu
2.3  Bảo quản và cất trữ nguyên liệu
2.4 Nguyên nhân gây ra sự biến chất của nguyên liệu 
Chương 2: Kỹ thuật chế biến món ăn    	Thời gian: 6giờ
1. Mục tiêu:
Phân loại được các phương pháp chế biến các món ăn trong nấu ăn Việt Nam;
Đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, trung thực trong nấu nướng, đảm bảo chất lượng trong lĩnh vực nấu ăn Việt Nam tác phong công nghiệp; tự tin và tôn trọng tập thể
Phân tích được qui trình nấu ăn Việt Nam
2. Nội dung chương:
2.1. Kỹ thuật làm chín thực phẩm
2.2 Kỹ thuật phối hợp nguyên liệu và gia vị
2.3 Trang thiết bị sử dụng trong chế biến 
2.4 Các phương pháp làm chín thực phẩm
Chương 3:  Kỹ thuật pha chế nước chấm         	Thời gian: 4 giờ
1. Mục tiêu:
Nguyên tắc vận hành cơ bản các trang thiết bị bếp
Trình bày được các nguyên tắc đạo đức trong nấu ăn Việt Nam, 
Đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, trung thực trong nấu nướng, đảm bảo chất lượng trong lĩnh vực nấu ăn Việt Nam tác phong công nghiệp; tự tin và tôn trọng tập thể
Tham khảo, tổng hợp các tài liệu liên quan đến nấu ăn Việt Nam
2. Nội dung chương:
2.1 1. Kỹ thuật pha chế nước chấm
2.2 Kỹ thuật làm nước sốt ( sauce)
Chương 4:  Món ăn miền Bắc     	Thời gian: 20giờ
1. Mục tiêu:
Thiết kế các qui trình chế biến sản phẩm mới trong kĩnh vực nấu ăn Việt Nam
Đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, trung thực trong nấu nướng, đảm bảo chất lượng trong lĩnh vực nấu ăn Việt Nam, có tác phong công nghiệp; tự tin và tôn trọng tập thể
Phân tích được qui trình nấu ăn Việt Nam 
Phân tích các hư hỏng và đưa ra cách khắc phục trong nấu ăn Việt Nam 
2. Nội dung chương:
2.1 Phân biệt, lựa chọn các nguyên liệu trong chế biến các món ăn miền Bắc
2.2 Nắm vững các kỹ thuật sơ chế, chế biến, trình bày và các yêu cầu thành phẩm của các món ăn miền Bắc
2.3  Nắm vững kỹ thuật nấu nước dùng của món ăn miền Bắc
 2.4 Kỹ thuật  chế biến món khai vi, món súp: nộm đu đủ, ốc hấp lá gừng, chân giò bó thỏ, chả cua chiên vàng, tôm chiên cốm, súp hải sâm mọc tôm, súp rau óc đậu, súp gà nấm hương…
 2.5 Kỹ thuật  chế biến món mặn, món chiên, món nướng: Gà nướng lá chanh, gà quay chảo, vịt nấu cam, vịt nấu ba món, chả cá Lã vọng. cá nướng, cuốn tôm Hồ tây, Thỏ rán tẩm trứng, thỏ nấu sốt vang, Chả chim, Chim hầm cốm …
2.6 Kỹ thuật  chế biến món phở, món nước, món cuốn: Phở Bắc, phở sốt vang, phở gà, miến gà, bún riêu, bún ốc, nấm nấu thả, nem phùng, nem rán, phở cuốn…
Chương 5:  Món ăn miền Trung	Thời gian: 20giờ 
1. Mục tiêu:
Thiết kế các qui trình chế biến sản phẩm mới trong kĩnh vực nấu ăn Việt Nam
Đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, trung thực trong nấu nướng, đảm bảo chất lượng trong lĩnh vực nấu ăn Việt Nam, có tác phong công nghiệp; tự tin và tôn trọng tập thể
Phân tích được qui trình nấu ăn Việt Nam 
Phân tích các hư hỏng và đưa ra cách khắc phục trong nấu ăn Việt Nam 
2. Nội dung chương:
2.1 Phân biệt, lựa chọn các nguyên liệu trong chế biến các món ăn miền Trung
2.2 Nắm vững các kỹ thuật sơ chế, chế biến, trình bày và các yêu cầu thành phẩm của các món ăn miền Trung
2.3  Nắm vững kỹ thuật nấu nước dùng của món ăn miền Trung
2.4 Kỹ thuật  chế biến món khai vi
2.5 Kỹ thuật  chế biến món mặn, món chiên, món nướng
2.6 Kỹ thuật  chế biến món nước, món cuốn, món cơm
Chương 6:  Món ăn miền Nam	Thời gian: 20giờ
1. Mục tiêu:
Thiết kế các qui trình chế biến sản phẩm mới trong kĩnh vực nấu ăn Việt Nam
Đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, trung thực trong nấu nướng, đảm bảo chất lượng trong lĩnh vực nấu ăn Việt Nam, có tác phong công nghiệp; tự tin và tôn trọng tập thể
Phân tích được qui trình nấu ăn Việt Nam 
Phân tích các hư hỏng và đưa ra cách khắc phục trong nấu ăn Việt Nam 
2. Nội dung chương:
2.1 Phân biệt, lựa chọn các nguyên liệu trong chế biến các món ăn miền Nam
2.2 Nắm vững các kỹ thuật sơ chế, chế biến, trình bày và các yêu cầu thành phẩm của các món ăn miền Nam
2.3  Nắm vững kỹ thuật nấu nước dùng của món ăn miền Nam
2.4 Kỹ thuật  chế biến món khai vi
2.5 Kỹ thuật  chế biến món mặn, món chiên, món nướng
2.6 Kỹ thuật  chế biến món nước, món cuốn, món cơm
IV. Điều kiện thực hiện môn học:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: phòng học lý thuyết và bếp ăn .
2. Trang thiết bị máy móc: các thiết bị làm bếp cơ bản
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: tùy từng món ăn mà chuẩn bị các nguyên vật liệu phù hợp để chế biến.
4. Các điều kiện khác: nguồn điện
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 
1. Nội dung:
- Kiến thức:
Cung cấp kiến thức chung về dinh dưỡng và kỹ thuật trong  nấu ăn Việt Nam
 Nhận biết, phân loại, lựa chọn và bảo quản thực phẩm trong nấu ăn Việt Nam
Kỹ năng:
Thực hành nấu được các món Việt Nam
Vận hành cơ bản các trang thiết bị bếp
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
Hình thành ý tưởng  các sản phẩm mới trong kĩnh vực nấu ăn Việt Nam
Đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, trung thực trong nấu nướng, đảm bảo chất lượng trong lĩnh vực nấu ăn , Việt Nam có tác phong công nghiệp; tự tin và tôn trọng tập thể.
2.Phương pháp: 
· Vấn đáp, trắc nghiệm, viết: Sử dụng các câu hỏi về phương pháp xây dựng bản tiêu chuẩn kỹ thuật, lập quy trình công nghệ may sản phẩmvà thiết kế dây chuyền may để kiểm tra  mức độ tiếp thu bài học của sinh viên;
· Thực hành: Sử dụng các dạng bài tập xây dựng bản tiêu chuẩn kỹ thuật, lập quy trình công nghệ may sản phẩmvà thiết kế dây chuyền may trong chương trình mô đun đã học.
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học:
1. Phạm vi áp dụng môn học: Chương trình học phần nấu ăn Việt Nam  sử dụng để giảng dạy trình độ trung cấp ngành Kinh tế gia đình.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:
- Đối với giáo viên, giảng viên:
· Phương pháp giảng dạy mang tính tích hợp giữa giảng dạy lý thuyết và thực hành, kết hợp các phương pháp dạy học chủ yếu là thuyết trình, phân tích, trực quan, đàm thoại, thao tác mẫu để sinh viên dễ tiếp thu bài và vận dụng kiến thức lý thuyết vào làm các bài tập thực hành có hiệu quả;
· Giảng viên chia nhóm sinh viên để hướng dẫn thực hành và thao tác mẫu;
· Bố trí từng sinh viên luyện tập tại vị trí được phân công, giảng viên quan sát uốn nắn.
- Đối với người học:	
Có thái độ tích cực trong học tập, nâng cao năng lực chuyên môn để đáp ứng yêu cầu môn học
3.Những trọng tâm cần chú ý:
Chương 2: Kỹ thuật chế biến món ăn 
Chương 3:  Kỹ thuật pha chế nước chấm
Chương 4:  Món ăn miền Bắc 
4. Tài liệu tham khảo:
[bookmark: _GoBack]Tài liệu học tập chính
[1] Giáo trình:  Phạm Thị  Hưng ,  Giáo trình  môn học Nấu ăn Việt Nam, ĐHSPKT	
Sách tham khảo
[2]- Triệu Thị Chơi. Thức ăn Việt Nam,NXB Tổng hợp Tp. Hồ Chí Minh
[3]- Nguyễn Doãn Cẩm Vân, Món ăn chế biến từ cá. NXB Văn hóa Sài gòn
[4]- Hà Nguyễn, Món ngon Hà nội, NXB Thông tin và truyền thông
[5]- Nguyễn Nhã, Độc đáo ẩm thực Huế, NXB Thông tấn
[6]-Bùi Thị Sương, Phở và các món nước, NXB Phụ Nữ 
[7]-Bùi Thị Sương, Tinh hoa món cuốn Việt , NXB Phụ Nữ 

