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Tên học phần: Thực tập Làm bánh Việt Nam
Mã học phần: 19
Thời gian thực hiện học phần: 60 giờ; (Lý thuyết: 0 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 60 giờ; Kiểm tra: 0 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 được nguyên vật liệu và dụng cụ làm bánh Việt Nam
Phân loại được các dạng bánh Việt Nam cơ bản 
Mô tả được hình dạng của các loại bánh Việt Nam
Nắm vững phương pháp thực hiện các loại bánh Việt Nam 
Liệt kê được yêu cầu thành phẩm và cách bảo quản các loại bánh Việt Nam
Nắm vững các hoạt động và yêu cầu trong nghiệp vụ làm bánh Việt 
Nắm vững kiến thức về môi trường và bảo vệ môi trường 
· Kỹ năng:
Phân biệt được thành phần và chức năng của các nguyên vật liệu làm bánh Việt Nam 
Nắm vững phương pháp gói bánh và trang trí bánh Việt
Nhận biết được các dạng biến kiểu của các loại bánh Việt 
Xác định được các nguyên nhân hư hỏng và nêu được các cách khắc phục trong làm bánh Việt 
Vẽ được qui trình và xác định được các mốc kiểm trong làm bánh Việt
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
Tìm hiểu được nhiều dạng bánh Việt mới . Từ đó, phân loại và nhận xét được tính khả quan của các phương pháp làm bánh đó
 Cập nhật các kỹ thuật làm bánh hiện đại, các dụng cụ, nguyên vật liệu làm bánh mới 
Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại
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:  Giới thiệu quà bánh truyền thống Việt Nam
	1
	
	1
	

	
	1.Xuất xứ và ý nghĩa một số quà bánh Việt Nam
	
	
	
	

	
	2. Quà bánh Việt Nam qua các thời kỳ 
	
	
	
	

	2
	Chương 2:  Nguyên liệu và dụng cụ
	1
	
	1
	

	
	1.Các loại bột
	
	
	
	

	
	2. Các loại đậu
	
	
	
	

	
	3.Các loại nếp
	
	
	
	

	
	4. Nguyên liệu phụ
	
	
	
	

	
	5.Các loại dụng cụ được sử dụng trong bánh Việt Nam 
	
	
	
	

	
	6.Cách sử dụng và bảo quản dụng cụ
	
	
	
	

	3
	Chương 3: Các kỹ thuật chế biến bánh Việt Nam
	2
	
	2
	

	
	1.Kỹ thuật chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu - hấp 
	
	
	
	

	
	2.Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp chiên
	
	
	
	

	
	3.Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp nướng
	
	
	
	

	
	4.Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp rang
	
	
	
	

	
	5.Kỹ thuật lấy trùng các loại bột và tạo hình bột.
	
	
	
	

	4
	Chương 4: Kỹ thuật chế biến các món xôi  chè Việt Nam
	2
	
	2
	

	
	1.Chế biến các món xôi theo phương pháp hấp bằng xửng và hấp bằng chỏ 
	
	
	
	

	
	2.Các món xôi theo khẩu vị ba miền: Bắc , Trung , Nam
	
	
	
	

	
	3.Kỹ thuật chế biến các món chè đậu
	
	
	
	

	
	4.Kỹ thuật chế biến các món chè có sử dụng bột
	
	
	
	

	
	5.Kỹ thuật chế biến các món chè có sử dụng nếp
	
	
	
	

	
	6.Kỹ thuật chế biến các món chè có sử dụng củ.
	
	
	
	

	5
	Chương 5: Các món bánh áp dụng phương pháp hấp hoặc nấu
	11
	
	11
	

	
	1.Cách chọn nguyên vật liệu
	
	
	
	

	
	2.Thao tác trộn bột
	
	
	
	

	
	3.Kỹ thuật làm chín bánh
	
	
	
	

	
	4.Kỹ thuật tạo hình bánh
	
	
	
	

	
	5.Khẩu phần
	
	
	
	

	6
	Chương 6: Các món bánh áp dụng phương pháp chiên
	11
	
	11
	

	
	1.Cách chọn nguyên vật liệu
	
	
	
	

	
	2.Thao tác trộn bột
	
	
	
	

	
	3.Kỹ thuật làm chín bánh
	
	
	
	

	
	4.Kỹ thuật tạo hình bánh
	
	
	
	

	
	5.Khẩu phần
	
	
	
	

	7
	Chương 7: Các món bánh áp dụng phương pháp rang
	11
	
	11
	

	
	1.Cách chọn nguyên vật liệu
	
	
	
	

	
	2.Thao tác trộn bột
	
	
	
	

	
	3.Kỹ thuật làm chín bánh
	
	
	
	

	
	4.Kỹ thuật tạo hình bánh
	
	
	
	

	
	5.Khẩu phần
	
	
	
	

	8
	Chương 8: Kỹ thuật chế biến các món xôi  
	11
	
	11
	

	
	1.Cách chọn nguyên vật liệu
	
	
	
	

	
	2.Thao tác trộn bột
	
	
	
	

	
	3.Kỹ thuật làm chín bánh
	
	
	
	

	
	4.Kỹ thuật tạo hình bánh
	
	
	
	

	
	5.Khẩu phần
	
	
	
	

	9
	Chương 9: Kỹ thuật chế biến các món chè
	10
	
	10
	

	
	1.Cách chọn nguyên vật liệu
	
	
	
	

	
	2.Thao tác trộn bột
	
	
	
	

	
	3.Kỹ thuật làm chín bánh
	
	
	
	

	
	4.Kỹ thuật tạo hình bánh
	
	
	
	

	
	5.Khẩu phần
	
	
	
	

	Tổng cộng
	60
	
	60
	


2. Nội dung chi tiết:
Bài mở đầu:
Chương 1 Giới thiệu quà bánh truyền thống Việt Nam                   Thời gian:1giờ
1. Mục tiêu:
· Phân loại được các dạng bánh Việt Nam cơ bản 
· Mô tả được hình dạng của các loại bánh Việt Nam
2. Nội dung chương:
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	Thời gian: 1 giờ
1. Mục tiêu:
Phân biệt được thành phần và chức năng của các nguyên vật liệu làm bánh Việt Nam 
Nắm vững phương pháp gói bánh và trang trí bánh Việt
Nhận biết được các dạng biến kiểu của các loại bánh Việt 
2. Nội dung chương:
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 3:  Các kỹ thuật chế biến bánh Việt Nam         	Thời gian: 2 giờ
1. Mục tiêu:
Xác định được các nguyên nhân hư hỏng và nêu được các cách khắc phục trong làm bánh Việt 
 Vẽ được qui trình và xác định được các mốc kiểm trong làm bánh Việt
2. Nội dung chương:
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
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.
Chương 4:  Kỹ thuật chế biến các món xôi  chè Việt Nam	   Thời gian: 2 giờ
1. Mục tiêu:
Nắm vững phương pháp thực hiện các loại bánh Việt Nam 
Phân biệt được thành phần và chức năng của các nguyên vật liệu làm bánh Việt Nam 
Nắm vững phương pháp gói bánh và trang trí bánh Việt
Nhận biết được các dạng biến kiểu của các loại bánh Việt 
Xác định được các nguyên nhân hư hỏng và nêu được các cách khắc phục trong làm bánh Việt 
2. Nội dung chương:
2.1 Chế biến các món xôi theo phương pháp hấp bằng xửng và hấp bằng chỏ
2.2 Các món xôi theo khẩu vị ba miền: Bắc , Trung , Nam
2.3 Kỹ thuật chế biến các món chè đậu
2.4 Kỹ thuật chế biến các món chè có sử dụng bột
2.5 Kỹ thuật chế biến các món chè có sử dụng nếp
2.6 Kỹ thuật chế biến các món chè có sử dụng củ
Chương 5:  Các món bánh áp dụng phương pháp hấp hoặc nấu	 Thời gian: 11 giờ 
1. Mục tiêu:
Liệt kê được yêu cầu thành phẩm và cách bảo quản các loại bánh Việt Nam
Nắm vững các hoạt động và yêu cầu trong nghiệp vụ làm bánh Việt 
Nắm vững kiến thức về môi trường và bảo vệ môi trường 
2. Nội dung chương:
2.1 Cách chọn nguyên vật liệu
2.2 Thao tác trộn bột
2.3  Kỹ thuật làm chín bánh
2.4 Kỹ thuật tạo hình bánh
2.5 Khẩu phần
Chương 6:  Các món bánh áp dụng phương pháp chiên	Thời gian: 11 giờ
1. Mục tiêu: 
Nắm vững phương pháp gói bánh và trang trí bánh Việt
Nhận biết được các dạng biến kiểu của các loại bánh Việt 
Xác định được các nguyên nhân hư hỏng và nêu được các cách khắc phục trong làm bánh Việt 
2. Nội dung chương:
2.1 Cách chọn nguyên vật liệu
2.2 Thao tác trộn bột
2.3  Kỹ thuật làm chín bánh
2.4 Kỹ thuật tạo hình bánh
2.5 Khẩu phần
Chương 7:  Các món bánh áp dụng phương pháp rang  	Thời gian: 11 giờ
1. Mục tiêu:
Nhận biết được các dạng biến kiểu của các loại bánh Việt 
Xác định được các nguyên nhân hư hỏng và nêu được các cách khắc phục trong làm bánh Việt 
Vẽ được qui trình và xác định được các mốc kiểm trong làm bánh Việt
2. Nội dung chương:
2.1 Cách chọn nguyên vật liệu
2.2 Thao tác trộn bột
2.3  Kỹ thuật làm chín bánh
2.4 Kỹ thuật tạo hình bánh
2.5 Khẩu phần
Chương 8:  Kỹ thuật chế biến các món xôi  	Thời gian: 11 giờ
1. Mục tiêu:
Tìm hiểu được nhiều dạng bánh Việt mới . Từ đó, phân loại và nhận xét được tính khả quan của các phương pháp làm bánh đó
 Cập nhật các kỹ thuật làm bánh hiện đại, các dụng cụ, nguyên vật liệu làm bánh mới 
Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại
2. Nội dung chương:
2.1 Cách chọn nguyên vật liệu
2.2 Thao tác trộn bột
2.3  Kỹ thuật làm chín bánh
2.4 Kỹ thuật tạo hình bánh
2.5 Khẩu phần
Chương 9:  Kỹ thuật chế biến các món chè	Thời gian: 10 giờ
1. Mục tiêu:
Nắm vững kiến thức về môi trường và bảo vệ môi trường 
Nhận biết được các dạng biến kiểu của các loại bánh Việt 
Xác định được các nguyên nhân hư hỏng và nêu được các cách khắc phục trong làm bánh Việt 
Vẽ được qui trình và xác định được các mốc kiểm trong làm bánh Việt
Tìm hiểu được nhiều dạng bánh Việt mới . Từ đó, phân loại và nhận xét được tính khả quan của các phương pháp làm bánh đó
 Cập nhật các kỹ thuật làm bánh hiện đại, các dụng cụ, nguyên vật liệu làm bánh mới 
2. Nội dung chương:
2.1 Cách chọn nguyên vật liệu
2.2 Thao tác trộn bột
2.3  Kỹ thuật làm chín bánh
2.4 Kỹ thuật tạo hình bánh
2.5 Khẩu phần
IV. Điều kiện thực hiện môn học:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: xưởng dinh dưỡng .
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:
Nhận biết được nguyên vật liệu và dụng cụ làm bánh Việt Nam
Phân loại được các dạng bánh Việt Nam cơ bản 
Mô tả được hình dạng của các loại bánh Việt Nam
Nắm vững phương pháp thực hiện các loại bánh Việt Nam 
Liệt kê được yêu cầu thành phẩm và cách bảo quản các loại bánh Việt Nam
Nắm vững các hoạt động và yêu cầu trong nghiệp vụ làm bánh Việt 
Nắm vững kiến thức về môi trường và bảo vệ môi trường 
· Kỹ năng:
Phân biệt được thành phần và chức năng của các nguyên vật liệu làm bánh Việt Nam 
Nắm vững phương pháp gói bánh và trang trí bánh Việt
Nhận biết được các dạng biến kiểu của các loại bánh Việt 
Xác định được các nguyên nhân hư hỏng và nêu được các cách khắc phục trong làm bánh Việt 
Vẽ được qui trình và xác định được các mốc kiểm trong làm bánh Việt
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
Tìm hiểu được nhiều dạng bánh Việt mới . Từ đó, phân loại và nhận xét được tính khả quan của các phương pháp làm bánh đó
 Cập nhật các kỹ thuật làm bánh hiện đại, các dụng cụ, nguyên vật liệu làm bánh mới 
Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại
2.Phương pháp: 
 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 thực tập 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: Nguyên liệu và dụng cụ
Chương 3:  Các kỹ thuật chế biến bánh Việt Nam
Chương 4:  Kỹ thuật chế biến các món xôi  chè Việt Nam
4. Tài liệu tham khảo:
- Sách, giáo trình chính:
[1]. Ths Trần Thị Bích Vân , giáo trình môn học Bánh truyền thống Việt Nam, ĐHSPKT, 2005
- Sách (TLTK) tham khảo:
[2]. Đức Văn Hoa , Quà bánh dân gian cổ truyền Việt Nam, NXB Thuận Hóa, 1992
[3].  Nguyễn Vũ Kim Dung & An NguyễnUyên Thanh, LVTN Kỹ thuật  biến các loại bột, ĐHSPKT, 1994
[4]. Trần Thụy Trang Anh & Trần Thị Thanh Thảo, LVTN Sử dụng màu thực phẩm từ rau củ quả, ĐHSPKT, 2000
[5].  Huỳnh Thị Thu Cúc & Lê Trần Diễm Phương, LVTN Các món bánh gói Việt Nam,  ĐHSPKT, 1999.
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