	GIÁO ÁN SỐ: ........01....
	Thời gian thực hiện:.................

Bài học trước: Thịt rim mật 

Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………


TÊN BÀI: KỸ THUẬT LÀM MÓN THỊT GÀ XÉ PHAY 

MỤC TIÊU CỦA BÀI: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 


- Nhắc được kỹ thuật làm món Thịt gà xé phay


- Vận dụng kiến thức đã học để làm được món Thịt gà xé phay


- Thái độ nghiêm túc trong làm việc, đảm bảo an toàn về sinh lao động và an toàn thực phẩm

 ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC


- Tài liệu, giáo án, giáo trình và máy chiếu, một số nguyên vật liệu và dụng cụ chuyên dụng phục vụ cho kỹ thuật làm món Thịt gà xé phay HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC

- Hướng dẫn cả lớp về những vấn đề cơ bản của bài học

- Hướng dẫn theo nhóm về quy trình, thao tác kỹ thuật chế biến

- Hướng dẫn từng cá nhân làm sản phẩm

I. ỔN ĐỊNH LỚP HỌC:                                                          Thời gian 02 phút


- Kiểm tra vệ sinh, an toàn lớp học


- Kiểm tra sĩ số 

II. THỰC HIỆN BÀI HỌC

	TT
	NỘI DUNG
	HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	HOẠT ĐỘNG CỦA GIÁO VIÊN
	HOẠT ĐỘNG CỦA HỌC SINH
	

	1
	Dẫn nhập
 Món Thịt gà xé phay - Một trong những món ăn thông dụng nhất trong bữa ăn hàng ngày của người Việt
	Thuyết trình, Giảng giải 
	Chú ý lắng nghe để định hướng vào bài học
	03

phút

	2
	Giới thiệu chủ đề

Món Thịt gà xé phay
- Nguyên liệu

- Cách làm

- Cảm quan
	Thuyết trình, Giảng giải
	Chú ý lắng nghe, ghi chép đầy đủ và chuẩn bị phát biểu ý kiến đóng góp xây dựng bài
	70 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

1. Nguyên liệu (cho 1 đĩa)

Thịt gà sơ chế 500g; Giá đỗ 100g; Hoa chuối tây 100g; Hành tây 100g. Gia vị: Chanh quả, lá chanh, rau thơm, rau mùi, rau răm, ớt, muối, dấm, đường, hành, tỏi khô, hạt tiêu, phèn chua, vừng trắng.

2. Cách làm:

- Gà sơ chế sạch, cho chút muối vào xoong nước đun nóng khoảng 300C rồi thả gà vào luộc. Khi gà chín tới vớt ra để nguội, lọc lấy thịt và xé miếng to vừa, ướp gia vị, hạt tiêu và lá chanh thái chỉ.

- Hoa chuối tây thái mỏng ngâm với nước phèn chua rồi rửa sạch, hành tây thái miếng mỏng vừa. Vừng rang thơm

- Hoa chuối, giá đỗ, hành tây ngâm dấm, muối, đường, tỏi, ớt thái chỉ. Rau thơm, rau mùi và rau răm nhặt rửa sạch, cắt khúc ngắn khoảng 2cm.

- Dùng khay hoặc chậu sạch cho hoa chuối, giá đỗ, hành tây đã ngâm dấm, đường, tỏi, ớt, gạn bỏ hết nước, trộn với thịt gà, vắt chanh, cho tiếp rau mùi và rau răm trộn đều, trộn thêm vừng bày ra đĩa. Trang trí bằng ớt tỉa hoa

3. Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái: Thịt gà mềm, chân tẩy giòn, không có nước.

- Màu sắc: Biến đổi tự nhiên của nguyên liệu

- Mùi vị: Thơm của rau răm, lá chanh, vị chua, cay, mặn, ngọt cân đối
	Thuyết trình, Giảng giải
Làm mẫu và hướng dẫn học sinh thực hành (quan sát, uốn nắn, chỉnh sửa)
	Nghe, quan sát các thao tác của giáo viên và làm theo hướng dẫn của giáo viên để có sản phẩm cuối cùng
	10 phút



	4
	Kết thúc vấn đề

- Đánh giá kết quả sản phẩm của học sinh

- Kiểm tra quá trình thực hành, mức độ an toàn, thời gian và sản phẩm cuối cùng

- Dọn vệ sinh công nghiệp


	Đánh giá kết quả bài học. Những ưu điểm, nhược điểm, những sai hỏng thường gặp. Nguyên nhân và cách khắc phục
	Lắng nghe, quan sát và ghi chép lại những vấn đề còn sai sót để rút kinh nghiệm cho bài học sau
	

	5
	Huớng dẫn tự học 

- Hướng đẫn học sinh cách tiếp cận vấn đề đã học, cho bài tập về nhà

- Hướng dẫn học sinh tự tìm hiểu những vấn đề mình đã học trong bài được vận dụng trong đời sống và chuẩn bị cho bài học sau.

- Nhận xét tinh thần thái độ và ý thức của học sinh trong giờ học
	Thuyết trình, Giảng giải
	Lắng nghe và ghi chép để về nhà tự học, tự nghiên cứu
	05 phút



	6
	Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện


	


TRƯỞNG KHOA/ TRƯỞNG TỔ MÔN                             Ngày.....tháng ........năm........

                                                                                          GIÁO VIÊN

	GIÁO ÁN SỐ: ...02......
	Thời gian thực hiện:. ........... 

Bài học trước: ..............................................

Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………


TÊN BÀI: KỸ THUẬT LÀM MÓN NEM RÁN

MỤC TIÊU CỦA BÀI: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 


- Nhắc được kỹ thuật làm nem rán


- Vận dụng kiến thức đã học để làm được món nem rán


- Thái độ nghiêm túc trong làm việc, đảm bảo an toàn về sinh lao động và an toàn thực phẩm

 ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC


- Tài liệu, giáo án, giáo trình và máy chiếu, một số nguyên vật liệu và dụng cụ chuyên dụng phục vụ cho kỹ thuật làm món nem rán

HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC

- Hướng dẫn cả lớp về những vấn đề cơ bản của bài học

- Hướng dẫn theo nhóm về quy trình, thao tác kỹ thuật chế biến

- Hướng dẫn từng cá nhân làm sản phẩm

I. ỔN ĐỊNH LỚP HỌC:                                                          Thời gian 02 phút


- Kiểm tra vệ sinh, an toàn lớp học


- Kiểm tra sĩ số 

II. THỰC HIỆN BÀI HỌC

	TT
	NỘI DUNG
	HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	HOẠT ĐỘNG CỦA GIÁO VIÊN
	HOẠT ĐỘNG CỦA HỌC SINH
	

	1
	Dẫn nhập
.Trong vô vàn các món ăn Việt Nam, từ Bắc, Trung Nam. Món nem rán là món quen thuộc mà cả 3 miền đều là món thông dụng
	Thuyết trình, Giảng giải 
	Chú ý lắng nghe để định hướng vào bài học
	03 phút

	2
	Giới thiệu chủ đề

Món nem rán Việt nam

- Nguyên liệu

- Cách làm

- Cảm quan
	Thuyết trình, Giảng giải
	Chú ý lắng nghe, ghi chép đầy đủ và chuẩn bị phát biểu ý kiến đóng góp xây dựng bài
	70

phút

	3
	Giải quyết vấn đề 

1.Nguyên liệu (cho 1 đĩa): 

Thịt lợn nạc vai 200g;  Bộtlion 10g

Miến dong  20g ; Thịt cua bể  100g

Trứng vịt1 quả ;  Giá đỗ, củ đậu150g

Mỡ nước 150g ; Bánh đa nem 30lá

Gia vị: Nước mắm, mì chính, muối, hạt tiêu, hành, tỏi khô,, ớt tươi, đường, dấm, đu đủ, cà rốt, xà lách, rau thơm, mùi

2. Cách làm:

- Các nguyên liệu sơ chế sạch

- Thịt lợn băm nhỏ

- Cua bể luộc chin gỡ lấy thịt (nếu là tôm bóc vỏ, bỏ đầu)  băm nhỏ lẫn với thịt

- Miến ngâm nước ấm, vớt ra cắt khúc 1cm

- Mộc nhĩ, nấm hương thái nhỏ

- Giá đỗ, củ đậu cắt khúc ngắn

- Tỏi ớt băm nhỏ ngâm dấm (khoảng 30 phút), đu đủ, cà rốt cắt tỉa thái mỏng bóp muối, rửa sạch để ráo nước, ngâm dấm đường, tỏi ớt làm dưa góp

- Trộn đều thịt lợn, cua bể, miến, giá đỗ (xu hào, củ đậu) mộc nhĩ, nấm hương, hành khô, trứng, mì chính, hạt tiêu vừa ăn

- Bánh đa nem cắt làm đôi. Hòa một bát nước gồm dấm, đường hoặc bia xoa mặt ngoài bánh đa nem làm cho bánh đa mềm dễ cuốn, đồng thời tạo được màu vàng đẹp. Cho nhân vào giữa lá bánh, cuộn tròn lại giống như nem Sài Gòn

- Đun sôi mỡ, thả nem vào chảo rán vàng, vớt ra để róc mỡ, bày vào đĩa và ăn kèm với rau thơm, xà lách và dưa góp

- Nước chấm: Hòa nước sôi để nguội với nước mắm, dấm, đường, tỏi, ớt, mì chính, có vị chua, cay, mặn ngọt cân đối

3. Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái: Nem cuốn đề chặt tay, không vỡ, ăn giòn, xốp, nhân không bã

- Màu sắc: Màu vàng đều

- Mùi vị: Nổi mùi thơm cua bể, độ ngọt cao, nước chấm chua, cay, mặn, ngọt cân đối
	Thuyết trình, Giảng giải
Làm mẫu và hướng dẫn học sinh thực hành (quan sát, uốn nắn, chỉnh sửa)
	Nghe, quan sát các thao tác của giáo viên và làm theo hướng dẫn của giáo viên để có sản phẩm cuối cùng
	10 phút



	4
	Kết thúc vấn đề

- Đánh giá kết quả sản phẩm của học sinh

- Kiểm tra quá trình thực hành, mức độ an toàn, thời gian và sản phẩm cuối cùng

- Dọn vệ sinh công nghiệp


	Đánh giá kết quả bài học. Những ưu điểm, nhược điểm, những sai hỏng thường gặp. Nguyên nhân và cách khắc phục
	Lắng nghe, quan sát và ghi chép lại những vấn đề còn sai sót để rút kinh nghiệm cho bài học sau
	

	5
	Huớng dẫn tự học 

- Hướng đẫn học sinh cách tiếp cận vấn đề đã học, cho bài tập về nhà

- Hướng dẫn học sinh tự tìm hiểu những vấn đề mình đã học trong bài được vận dụng trong đời sống và chuẩ bị cho bài học sau.

- Nhận xét tinh thần thái độ và ý thức của học sinh trong giờ học
	Thuyết trình, Giảng giải
	Lắng nghe và ghi chép để về nhà tự học, tự nghiên cứu
	05 phút



	6
	
	

	TRƯỞNG KHOA/ TRƯỞNG TỔ MÔN
	Ngày.....tháng ........năm........

                     GIÁO VIÊN 

	
	

	GIÁO ÁN SỐ: ....03.............
	Thời gian thực hiện:. ................

Bài học trước: Nộm hoa chuối 

Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………

	
	


TÊN BÀI: KỸ THUẬT LÀM MÓN NỘM CHUA NGỌT
MỤC TIÊU CỦA BÀI: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 


- Nhắc được kỹ thuật làm món Nộm chua ngọt


- Vận dụng kiến thức đã học để làm được món nộm chua ngọt


- Thái độ nghiêm túc trong làm việc, đảm bảo an toàn về sinh lao động và an toàn thực phẩm

 ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC


- Tài liệu, giáo án, giáo trình và máy chiếu, một số nguyên vật liệu và dụng cụ chuyên dụng phục vụ cho kỹ thuật làm món Nộm chua ngọt

HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC

- Hướng dẫn cả lớp về những vấn đề cơ bản của bài học

- Hướng dẫn theo nhóm về quy trình, thao tác kỹ thuật chế biến

- Hướng dẫn từng cá nhân làm sản phẩm

I. ỔN ĐỊNH LỚP HỌC:                                                          Thời gian 02 phút


- Kiểm tra vệ sinh, an toàn lớp học


- Kiểm tra sĩ số 

II. THỰC HIỆN BÀI HỌC

	TT
	NỘI DUNG
	HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	HOẠT ĐỘNG CỦA GIÁO VIÊN
	HOẠT ĐỘNG CỦA HỌC SINH
	

	1
	Dẫn nhập
 Món Nộm chua ngọt trong những món ăn thông dụng nhất trong bữa ăn hàng ngày của người Việt
	Thuyết trình, Giảng giải 
	Chú ý lắng nghe để định hướng vào bài học
	03

phút

	2
	Giới thiệu chủ đề

Món Nộm chua ngọt
- Nguyên liệu

- Cách làm

- Cảm quan
	Thuyết trình, Giảng giải
	Chú ý lắng nghe, ghi chép đầy đủ và chuẩn bị phát biểu ý kiến đóng góp xây dựng bài
	70 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

1. Nguyên liệu (cho 1 đĩa)

Đu đủ, cà rốt nạo 200g; Giá đỗ100g; Dưa chuột tươi100g; giò lụa 50g; Lạc nhân100g; Vừng trắng; 20g ; Thịt nac mông 100g; Trứng vịt ½ quả. Gia vị: Muối, dấm, tỏi, ớt, rau thơm, mùi, kinh giới, đường, nước mắm.

2. Cách làm:

- Các nguyên liệu sơ chế sạch

- Thịt lợn băm nhỏ

- Cua bể luộc chin gỡ lấy thịt (nếu là tôm bóc vỏ, bỏ đầu)  băm nhỏ lẫn với thịt

- Miến ngâm nước ấm, vớt ra cắt khúc 1cm

- Mộc nhĩ, nấm hương thái nhỏ

- Giá đỗ, củ đậu cắt khúc ngắn

- Tỏi ớt băm nhỏ ngâm dấm (khoảng 30 phút), đu đủ, cà rốt cắt tỉa thái mỏng bóp muối, rửa sạch để ráo nước, ngâm dấm đường, tỏi ớt làm dưa góp

- Trộn đều thịt lợn, cua bể, miến, giá đỗ (xu hào, củ đậu) mộc nhĩ, nấm hương, hành khô, trứng, mì chính, hạt tiêu vừa ăn

- Bánh đa nem cắt làm đôi. Hòa một bát nước gồm dấm, đường hoặc

bia xoa mặt ngoài bánh đa nem làm cho bánh đa mềm dễ cuốn, đồng thời tạo được màu vàng đẹp. Cho nhân vào giữa lá bánh, cuộn tròn lại giống như nem Sài Gòn

- Đun sôi mỡ, thả nem vào chảo rán vàng, vớt ra để róc mỡ, bày vào đĩa và ăn kèm với rau thơm, xà lách và dưa góp

- Nước chấm: Hòa nước sôi để nguội với nước mắm, dấm, đường, tỏi, ớt, mì chính, có vị chua, cay, mặn ngọt cân đối

3. Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái: Nem cuốn đề chặt tay, không vỡ, ăn giòn, xốp, nhân không bã

- Màu sắc: Màu vàng đều

- Mùi vị: Nổi mùi thơm cua bể, độ ngọt cao, nước chấm chua, cay, mặn, ngọt cân đối
	Thuyết trình, Giảng giải
Làm mẫu và hướng dẫn học sinh thực hành (quan sát, uốn nắn, chỉnh sửa)
	Nghe, quan sát các thao tác của giáo viên và làm theo hướng dẫn của giáo viên để có sản phẩm cuối cùng
	10 phút



	4
	Kết thúc vấn đề

- Đánh giá kết quả sản phẩm của học sinh

- Kiểm tra quá trình thực hành, mức độ an toàn, thời gian và sản phẩm cuối cùng

- Dọn vệ sinh công nghiệp


	Đánh giá kết quả bài học. Những ưu điểm, nhược điểm, những sai hỏng thường gặp. Nguyên nhân và cách khắc phục
	Lắng nghe, quan sát và ghi chép lại những vấn đề còn sai sót để rút kinh nghiệm cho bài học sau
	

	5
	Huớng dẫn tự học 

- Hướng đẫn học sinh cách tiếp cận vấn đề đã học, cho bài tập về nhà

- Hướng dẫn học sinh tự tìm hiểu những vấn đề mình đã học trong bài được vận dụng trong đời sống và chuẩn bị cho bài học sau.

- Nhận xét tinh thần thái độ và ý thức của học sinh trong giờ học
	Thuyết trình, Giảng giải
	Lắng nghe và ghi chép để về nhà tự học, tự nghiên cứu
	05 phút



	6
	Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện


	

	TRƯỞNG KHOA/ TRƯỞNG TỔ MÔN
	Ngày.....tháng ........năm........

                     GIÁO VIÊN 




	GIÁO ÁN SỐ: ......04...........
	Thời gian thực hiện:. ................

Bài học trước: Nộm chua ngọt
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………

	
	


TÊN BÀI: KỸ THUẬT LÀM MÓN DÙNG GÀ CUA BỂ
MỤC TIÊU CỦA BÀI: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 


- Nhắc được kỹ thuật làm món dùng gà cua bể


- Vận dụng kiến thức đã học để làm được món dùng gà cua bể


- Thái độ nghiêm túc trong làm việc, đảm bảo an toàn về sinh lao động và an toàn thực phẩm

 ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC


- Tài liệu, giáo án, giáo trình và máy chiếu, một số nguyên vật liệu và dụng cụ chuyên dụng phục vụ cho kỹ thuật làm món dùng gà cua bể

HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC

- Hướng dẫn cả lớp về những vấn đề cơ bản của bài học

- Hướng dẫn theo nhóm về quy trình, thao tác kỹ thuật chế biến

- Hướng dẫn từng cá nhân làm sản phẩm

I. ỔN ĐỊNH LỚP HỌC:                                                          Thời gian 02 phút


- Kiểm tra vệ sinh, an toàn lớp học


- Kiểm tra sĩ số 

II. THỰC HIỆN BÀI HỌC

	TT
	NỘI DUNG
	HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	HOẠT ĐỘNG CỦA GIÁO VIÊN
	HOẠT ĐỘNG CỦA HỌC SINH
	

	1
	Dẫn nhập
 Món dùng gà cua bể là một trong những món ăn thông dụng nhất trong bữa ăn hàng ngày của người Việt
	Thuyết trình, Giảng giải 
	Chú ý lắng nghe để định hướng vào bài học
	03

phút


	2
	Giới thiệu chủ đề

Món dùng gà cua bể
- Nguyên liệu

- Cách làm

- Cảm quan
	Thuyết trình, Giảng giải
	Chú ý lắng nghe, ghi chép đầy đủ và chuẩn bị phát biểu ý kiến đóng góp xây dựng bài
	70 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

1. Nguyên liệu (cho 1 đĩa)

Nước dùng gà 2.0 lít, cua tươi 1 con, thăn gà 100g, trứng gà 01 quả , rau mùi 1 mớ. tiêu bột, mỳ chính, muối, bột đạo.

2. Cách làm:

- Các nguyên liệu sơ chế sạch

- Thăn gà luộc chín thái chỉ. Trứng đập ra bát đánh tan.

- .Cua lộc chín gỡi lấy thịt.

- Rau mùi rửa sạch.

- Đun sôi nước dùng cho thịt cua, thịt gà vào đụn sôi, hớt bỏ bọt,xuống đao, quấy đều tay cho chín.

- Rót trứng từ từ vào nồi dùng quấy đều tay cho nổi vân hoa, múc ra bát , tiêu, rau mùi thái nhỏ, ăn nóng.

3. Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái:, sánh vừa, không vữa, 
- Màu sắc: Dùng trong
- Mùi vị: Không có vị tanh vị vừa ngọt mát 
	Thuyết trình, Giảng giải
Làm mẫu và hướng dẫn học sinh thực hành (quan sát, uốn nắn, chỉnh sửa)
	Nghe, quan sát các thao tác của giáo viên và làm theo hướng dẫn của giáo viên để có sản phẩm cuối cùng
	10 phút



	4
	Kết thúc vấn đề

- Đánh giá kết quả sản phẩm của học sinh

- Kiểm tra quá trình thực hành, mức độ an toàn, thời gian và sản phẩm cuối cùng

- Dọn vệ sinh công nghiệp


	Đánh giá kết quả bài học. Những ưu điểm, nhược điểm, những sai hỏng thường gặp. Nguyên nhân và cách khắc phục
	Lắng nghe, quan sát và ghi chép lại những vấn đề còn sai sót để rút kinh nghiệm cho bài học sau
	

	5
	Huớng dẫn tự học 

- Hướng đẫn học sinh cách tiếp cận vấn đề đã học, cho bài tập về nhà

- Hướng dẫn học sinh tự tìm hiểu những vấn đề mình đã học trong bài được vận dụng trong đời sống và chuẩn bị cho bài học sau.

- Nhận xét tinh thần thái độ và ý thức của học sinh trong giờ học
	Thuyết trình, Giảng giải
	Lắng nghe và ghi chép để về nhà tự học, tự nghiên cứu
	05 phút



	6
	Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện


	

	TRƯỞNG KHOA/ TRƯỞNG TỔ MÔN
	Ngày.....tháng ........năm........

                     GIÁO VIÊN 




	GIÁO ÁN SỐ: .....05............
	Thời gian thực hiện:. ................

Bài học trước: Dùng gà cua bể
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………

	
	


TÊN BÀI: KỸ THUẬT LÀM MÓN PHỞ BÒ TÁI 
MỤC TIÊU CỦA BÀI: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 


- Nhắc được kỹ thuật làm món phở bò tái 

- Vận dụng kiến thức đã học để làm được món phỏ bò tái.

- Thái độ nghiêm túc trong làm việc, đảm bảo an toàn về sinh lao động và an toàn thực phẩm

 ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC


- Tài liệu, giáo án, giáo trình và máy chiếu, một số nguyên vật liệu và dụng cụ chuyên dụng phục vụ cho kỹ thuật làm món phở bò tái 
HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC

- Hướng dẫn cả lớp về những vấn đề cơ bản của bài học

- Hướng dẫn theo nhóm về quy trình, thao tác kỹ thuật chế biến

- Hướng dẫn từng cá nhân làm sản phẩm

I. ỔN ĐỊNH LỚP HỌC:                                                          Thời gian 02 phút


- Kiểm tra vệ sinh, an toàn lớp học


- Kiểm tra sĩ số 

II. THỰC HIỆN BÀI HỌC

	TT
	NỘI DUNG
	HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	HOẠT ĐỘNG CỦA GIÁO VIÊN
	HOẠT ĐỘNG CỦA HỌC SINH
	

	1
	Dẫn nhập
 Món phở bò tái là một trong những món ăn thông dụng nhất trong bữa ăn sáng của người dân Việt Nam
	Thuyết trình, Giảng giải 
	Chú ý lắng nghe để định hướng vào bài học
	03

phút

	2
	Giới thiệu chủ đề

Món phở bò tái
- Nguyên liệu

- Cách làm

- Cảm quan
	Thuyết trình, Giảng giải
	Chú ý lắng nghe, ghi chép đầy đủ và chuẩn bị phát biểu ý kiến đóng góp xây dựng bài
	70 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

1. Nguyên liệu (cho 1 đĩa)

Bánh phở thái 1,5kg, thịt bò loại 500g nước 3,0lít, giấm 100ml, tiêu bột 5g, hành hoa 100g, nước mắm 100ml, muối 20g, thảo quả, hồi , quế một ít, hành khô 30g, hành tây 30g, chanh 2 quả, tương ớt một ít , gừng 30g, rua mùi 2 mớ, ớt tươi 2 quả, mỳ chính 10g.
2. Cách làm:

- Các nguyên liệu sơ chế ,rửa sạch để riêng
- Nước dùng nấu như đã trình bày trong món phở bò chín.
- Hành hoa nhặt rửa sạch, phần gốc cắt hơi dài chần qua, còn dọc hành cùng rau mùi thái nhỏ.

- Lấy bánh phở đã thái nhúng vào nước nóng 70-80oC khuấy toei bánh phở, để ráo nước cho vào bát to.

- Hành tây rửa sạch thái mỏng theo chiều ngang củ.

- Thịt bò thái to bản, ngang thớ thật mỏng tieu muối chàn qua nước dùng sôi bày lên bánh, thêm ít gừng thái chỉ, hành chần, hành tây thái chỉ, rắc hành hoa, rau mùi, chan nước dùng ngậm bánh, rắc tiêu ăn nóng. Khi bày nước mắm, chanh ớt, giấm trên bàn để nguwoif ăn tự chế theo sở thích.
3. Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái: Thịt bò tái chín, không quá sống, ăn mềm , không dai, bánh phở giòn không nát.
- Màu sắc: Dùng trong,
- Mùi vị: Ngọt, thơm đặc trưng, vị vừa ăn.
	Thuyết trình, Giảng giải
Làm mẫu và hướng dẫn học sinh thực hành (quan sát, uốn nắn, chỉnh sửa)
	Nghe, quan sát các thao tác của giáo viên và làm theo hướng dẫn của giáo viên để có sản phẩm cuối cùng
	10 phút



	4
	Kết thúc vấn đề

- Đánh giá kết quả sản phẩm của học sinh

- Kiểm tra quá trình thực hành, mức độ an toàn, thời gian và sản phẩm cuối cùng

- Dọn vệ sinh công nghiệp


	Đánh giá kết quả bài học. Những ưu điểm, nhược điểm, những sai hỏng thường gặp. Nguyên nhân và cách khắc phục
	Lắng nghe, quan sát và ghi chép lại những vấn đề còn sai sót để rút kinh nghiệm cho bài học sau
	

	5
	Huớng dẫn tự học 

- Hướng đẫn học sinh cách tiếp cận vấn đề đã học, cho bài tập về nhà

- Hướng dẫn học sinh tự tìm hiểu những vấn đề mình đã học trong bài được vận dụng trong đời sống và chuẩn bị cho bài học sau.

- Nhận xét tinh thần thái độ và ý thức của học sinh trong giờ học
	Thuyết trình, Giảng giải
	Lắng nghe và ghi chép để về nhà tự học, tự nghiên cứu
	05 phút



	6
	Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện


	

	TRƯỞNG KHOA/ TRƯỞNG TỔ MÔN
	Ngày.....tháng ........năm........

                     GIÁO VIÊN 




	GIÁO ÁN SỐ: ....06.............
	Thời gian thực hiện:. ................

Bài học trước: Phở bò tái
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………

	
	


TÊN BÀI: KỸ THUẬT LÀM MÓN BÚN THANG
MỤC TIÊU CỦA BÀI: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 


- Nhắc được kỹ thuật làm món bún thang.


- Vận dụng kiến thức đã học để làm được món bún thang.


- Thái độ nghiêm túc trong làm việc, đảm bảo an toàn về sinh lao động và an toàn thực phẩm

 ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC


- Tài liệu, giáo án, giáo trình và máy chiếu, một số nguyên vật liệu và dụng cụ chuyên dụng phục vụ cho kỹ thuật làm món bún thang

HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC

- Hướng dẫn cả lớp về những vấn đề cơ bản của bài học

- Hướng dẫn theo nhóm về quy trình, thao tác kỹ thuật chế biến

- Hướng dẫn từng cá nhân làm sản phẩm

I. ỔN ĐỊNH LỚP HỌC:                                                          Thời gian 02 phút


- Kiểm tra vệ sinh, an toàn lớp học


- Kiểm tra sĩ số 

II. THỰC HIỆN BÀI HỌC

	TT
	NỘI DUNG
	HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	HOẠT ĐỘNG CỦA GIÁO VIÊN
	HOẠT ĐỘNG CỦA HỌC SINH
	

	1
	Dẫn nhập
 Món bún tháng là một trong những món ăn phổ biến của người dân Việt Nam
	Thuyết trình, Giảng giải 
	Chú ý lắng nghe để định hướng vào bài học
	03

phút

	2
	Giới thiệu chủ đề

Món bún tháng
- Nguyên liệu

- Cách làm

- Cảm quan
	Thuyết trình, Giảng giải
	Chú ý lắng nghe, ghi chép đầy đủ và chuẩn bị phát biểu ý kiến đóng góp xây dựng bài
	70 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

1. Nguyên liệu (cho 1 đĩa)

- Bún 1.5kg, thịt gà 300g, thịt vịt 300g, giò lụa 100g, tôm nõn khô 100g, Xương lợn 100g, trứng vịt 2 quả, trứng vịt muối 3 quả , nước mắm 20ml, nước dùng gà 3 lít, muối 20g, mắm tôm 20 g, tiêu bột 3g, hành hoa 50g, cà cuống một ít, tương ớt một ít, rua mùi, răm 2 mớ, gừng 20g, mỳ chính 5 g, chanh quả 3 quả, ớt tươi 3 1 quả.

2. Cách làm:

- Thịt gà, vịt cho vào nước dùng luộc chín vớt ra thái chỉ,giò lụa thái chỉ, ½  tôm khô ngam nước cho mềm, để ráo nước, rang chín giã bông. Trứng muối luộc chín bỏ long trắng, lòng đỏ thái khoanh mỏng.
- Trứng đánh tan tráng mỏng thái chỉ để riêng. Hành răm rửa sạch thái rối. 

- Xương cho vào nồi nấu nước dùng thật trong, cho nốt số tôm nõn khô còn lại nấu cùng nước dùng .

- Gừng, hành nướng chín vàng, thơm sau đó đạp dập cho vào nước dùng. Lọc nêm vị nước mắm, mì chính, đụn sôi.

- Bày bún vào bát, phia trên bày thịt gà, thịt vịt, giò lụa, tôm khô, trứng tráng mỏng thái chỉ. Mỗi thứ một góc. Chính bày mnootj lát lòng đỏ trứng muối đã luộc chín. Rắc rau thơm mùi lên trên. Chan nước dùng sôi lên trên ăn nóng kèm chanh, ớt, mắm tôm, nước mắm có tinh dàu cà cuống. 
3. Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái:  Nước dùng trong

- Màu sắc: Bát bún nhân có màu sắc đẹp, hài hòa
- Mùi vị: Mùi thơm, vị ngọt, các nguyên liệu chín mềm không xác.
	Thuyết trình, Giảng giải
Làm mẫu và hướng dẫn học sinh thực hành (quan sát, uốn nắn, chỉnh sửa)
	Nghe, quan sát các thao tác của giáo viên và làm theo hướng dẫn của giáo viên để có sản phẩm cuối cùng
	10 phút



	4
	Kết thúc vấn đề

- Đánh giá kết quả sản phẩm của học sinh

- Kiểm tra quá trình thực hành, mức độ an toàn, thời gian và sản phẩm cuối cùng

- Dọn vệ sinh công nghiệp


	Đánh giá kết quả bài học. Những ưu điểm, nhược điểm, những sai hỏng thường gặp. Nguyên nhân và cách khắc phục
	Lắng nghe, quan sát và ghi chép lại những vấn đề còn sai sót để rút kinh nghiệm cho bài học sau
	

	5
	Huớng dẫn tự học 

- Hướng đẫn học sinh cách tiếp cận vấn đề đã học, cho bài tập về nhà

- Hướng dẫn học sinh tự tìm hiểu những vấn đề mình đã học trong bài được vận dụng trong đời sống và chuẩn bị cho bài học sau.

- Nhận xét tinh thần thái độ và ý thức của học sinh trong giờ học
	Thuyết trình, Giảng giải
	Lắng nghe và ghi chép để về nhà tự học, tự nghiên cứu
	05 phút



	6
	Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện


	

	TRƯỞNG KHOA/ TRƯỞNG TỔ MÔN
	Ngày.....tháng ........năm........

                     GIÁO VIÊN 




	GIÁO ÁN SỐ: ...07..............
	Thời gian thực hiện:. ................

Bài học trước: Bún tháng
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………

	
	


TÊN BÀI: KỸ THUẬT LÀM MÓN DÊ TÁI CHANH
MỤC TIÊU CỦA BÀI: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 


- Nhắc được kỹ thuật làm món dê tái chanh


- Vận dụng kiến thức đã học để làm được món dê tái chanh.


- Thái độ nghiêm túc trong làm việc, đảm bảo an toàn về sinh lao động và an toàn thực phẩm

 ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC


- Tài liệu, giáo án, giáo trình và máy chiếu, một số nguyên vật liệu và dụng cụ chuyên dụng phục vụ cho kỹ thuật làm món dê tái chanh

HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC

- Hướng dẫn cả lớp về những vấn đề cơ bản của bài học

- Hướng dẫn theo nhóm về quy trình, thao tác kỹ thuật chế biến

- Hướng dẫn từng cá nhân làm sản phẩm

I. ỔN ĐỊNH LỚP HỌC:                                                          Thời gian 02 phút


- Kiểm tra vệ sinh, an toàn lớp học


- Kiểm tra sĩ số 

II. THỰC HIỆN BÀI HỌC

	TT
	NỘI DUNG
	HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	HOẠT ĐỘNG CỦA GIÁO VIÊN
	HOẠT ĐỘNG CỦA HỌC SINH
	

	1
	Dẫn nhập
 Món dê tái chanh là một trong những món ăn ngon trong các nhà hàng hay làm
	Thuyết trình, Giảng giải 
	Chú ý lắng nghe để định hướng vào bài học
	03

phút

	2
	Giới thiệu chủ đề

Món dê tái chanh
- Nguyên liệu

- Cách làm

- Cảm quan
	Thuyết trình, Giảng giải
	Chú ý lắng nghe, ghi chép đầy đủ và chuẩn bị phát biểu ý kiến đóng góp xây dựng bài
	70 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

1. Nguyên liệu (cho 1 đĩa)

- Thịt dê cả bì 1,2kg, Dầu 100ml, khế chua 01 quả, rau ngổ 0,1 mớ, lá chanh 1 ít, chuối xanh 01 quả, dứa 1 quả, chanh 2 quả, hạt mùi 10g, nguyên liệu trang trí, vừng trắng 50g, ơt tươi 1 quả, gừng 100g, sả 100g, tương ngọt 100ml, muối 10g, tiêu 3g, đường kính 20g, giấm chua 20ml, rượu trắng 20ml.

2. Cách làm:

-Thịt dê pha thành khối có đường kính khoảng 4-5cm, ướp tiêu, muối, mắm, đường, nước gừng, rượu trắng sau đó dùng dậy gai cuộn thật chặt để ngâm khoảng 15-20 phút.
- Vùng trắng rang vàng để riêng.

- Chuối tước vỏ, thái mỏng ngâm dấm có pha 1 chút nước, các loại rau nhặt rửa sạch để riêng.

- Cho mỡ vào chảo để nóng già, cho thịt dể vào rán vàng xung quanbh, tiếp tục bỏ lò đén khi thịt chín lòng đào là được. 

3. Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái:  Thịt thái mỏng, đều miếng
- Màu sắc: Ngoài vàng trong chín lòng đào, vị vừa hơi chua mát.
- Mùi vị: Vị vừa hơi chua mát.
	Thuyết trình, Giảng giải
Làm mẫu và hướng dẫn học sinh thực hành (quan sát, uốn nắn, chỉnh sửa)
	Nghe, quan sát các thao tác của giáo viên và làm theo hướng dẫn của giáo viên để có sản phẩm cuối cùng
	10 phút



	4
	Kết thúc vấn đề

- Đánh giá kết quả sản phẩm của học sinh

- Kiểm tra quá trình thực hành, mức độ an toàn, thời gian và sản phẩm cuối cùng

- Dọn vệ sinh công nghiệp


	Đánh giá kết quả bài học. Những ưu điểm, nhược điểm, những sai hỏng thường gặp. Nguyên nhân và cách khắc phục
	Lắng nghe, quan sát và ghi chép lại những vấn đề còn sai sót để rút kinh nghiệm cho bài học sau
	

	5
	Huớng dẫn tự học 

- Hướng đẫn học sinh cách tiếp cận vấn đề đã học, cho bài tập về nhà

- Hướng dẫn học sinh tự tìm hiểu những vấn đề mình đã học trong bài được vận dụng trong đời sống và chuẩn bị cho bài học sau.

- Nhận xét tinh thần thái độ và ý thức của học sinh trong giờ học
	Thuyết trình, Giảng giải
	Lắng nghe và ghi chép để về nhà tự học, tự nghiên cứu
	05 phút



	6
	Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện


	

	TRƯỞNG KHOA/ TRƯỞNG TỔ MÔN
	Ngày.....tháng ........năm........

                     GIÁO VIÊN 




	GIÁO ÁN SỐ: ...08..............
	Thời gian thực hiện:. ................

Bài học trước: Dê tái chanh
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………

	
	


TÊN BÀI: KỸ THUẬT LÀM MÓN BÒ TÁI TƯƠNG GỪNG
MỤC TIÊU CỦA BÀI: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 


- Nhắc được kỹ thuật làm món bò tái tương gừng.


- Vận dụng kiến thức đã học để làm được món bò tái tương gừng


- Thái độ nghiêm túc trong làm việc, đảm bảo an toàn về sinh lao động và an toàn thực phẩm

 ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC


- Tài liệu, giáo án, giáo trình và máy chiếu, một số nguyên vật liệu và dụng cụ chuyên dụng phục vụ cho kỹ thuật làm món bò tái tương gừng.

HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC

- Hướng dẫn cả lớp về những vấn đề cơ bản của bài học

- Hướng dẫn theo nhóm về quy trình, thao tác kỹ thuật chế biến

- Hướng dẫn từng cá nhân làm sản phẩm

I. ỔN ĐỊNH LỚP HỌC:                                                          Thời gian 02 phút


- Kiểm tra vệ sinh, an toàn lớp học


- Kiểm tra sĩ số 

II. THỰC HIỆN BÀI HỌC

	TT
	NỘI DUNG
	HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	HOẠT ĐỘNG CỦA GIÁO VIÊN
	HOẠT ĐỘNG CỦA HỌC SINH
	

	1
	Dẫn nhập
 Món bò tái tương gừng là một trong những món ăn ngon trong các nhà hàng hay làm hiện nay.
	Thuyết trình, Giảng giải 
	Chú ý lắng nghe để định hướng vào bài học
	03

phút

	2
	Giới thiệu chủ đề

Món bò tái tương gừng
- Nguyên liệu

- Cách làm

- Cảm quan
	Thuyết trình, Giảng giải
	Chú ý lắng nghe, ghi chép đầy đủ và chuẩn bị phát biểu ý kiến đóng góp xây dựng bài
	70 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

1. Nguyên liệu (cho 1 đĩa)

- Thịt bò thăn 800g, mỡ 150ml, khế chua 2 quả, chuôi xanh 3 quả, rua mùi 2 mớ, rau ngổ 2 mớ , ớt 2 quả, chanh quả 2 quả, dấm 20ml, hành , tỏi khô 40g, ớt tuwoi 2 quả, gừng 50g, đường kính 20g, nước mắm 20ml, tương ngọt 200ml, muối 10g, nguyên liệu trang trí tùy mùa.
2. Cách làm:

- Thịt bò lọc bỏ gân xơ, ướp tiêu, muối, mắm, đường, hành khô bóc vỏ băm nhỏ sau đó dùng dây gai cuộn thật chặt để ngấm khoẳng 10-15 phút.
- Chuối tước vỏ, thái mỏng ngâm dấm có pha 1 chút nước, các lọai rau nhặt rửa sạch để riêng.

- Cho mỡ vào chảo để nóng già, cho thịt bò vào rán vàng xung quanh, tiếp tục bỏ lò cho đến khi thịt chín lòng đào là được 

3. Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái:  Thịt thái mỏng, đều miếng.
- Màu sắc: Ngoài vàng trong chín lòng đào

- Mùi vị: Tương pha vừa, vị ngọt đậm đà.
	Thuyết trình, Giảng giải
Làm mẫu và hướng dẫn học sinh thực hành (quan sát, uốn nắn, chỉnh sửa)
	Nghe, quan sát các thao tác của giáo viên và làm theo hướng dẫn của giáo viên để có sản phẩm cuối cùng
	10 phút



	4
	Kết thúc vấn đề

- Đánh giá kết quả sản phẩm của học sinh

- Kiểm tra quá trình thực hành, mức độ an toàn, thời gian và sản phẩm cuối cùng

- Dọn vệ sinh công nghiệp


	Đánh giá kết quả bài học. Những ưu điểm, nhược điểm, những sai hỏng thường gặp. Nguyên nhân và cách khắc phục
	Lắng nghe, quan sát và ghi chép lại những vấn đề còn sai sót để rút kinh nghiệm cho bài học sau
	

	5
	Huớng dẫn tự học 

- Hướng đẫn học sinh cách tiếp cận vấn đề đã học, cho bài tập về nhà

- Hướng dẫn học sinh tự tìm hiểu những vấn đề mình đã học trong bài được vận dụng trong đời sống và chuẩn bị cho bài học sau.

- Nhận xét tinh thần thái độ và ý thức của học sinh trong giờ học
	Thuyết trình, Giảng giải
	Lắng nghe và ghi chép để về nhà tự học, tự nghiên cứu
	05 phút



	6
	Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện


	

	TRƯỞNG KHOA/ TRƯỞNG TỔ MÔN
	Ngày.....tháng ........năm........

                     GIÁO VIÊN 




	GIÁO ÁN SỐ: ....09.............
	Thời gian thực hiện:. ................

Bài học trước: Bò tái tương gừng
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………

	
	


TÊN BÀI: KỸ THUẬT LÀM MÓN BÒ BỌC MỠ CHÀI  NƯỚNG
MỤC TIÊU CỦA BÀI: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 


- Nhắc được kỹ thuật làm món bò bọc mỡ chài nướng.


- Vận dụng kiến thức đã học để làm được món bò bọc mỡ chài nướng


- Thái độ nghiêm túc trong làm việc, đảm bảo an toàn về sinh lao động và an toàn thực phẩm

 ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC


- Tài liệu, giáo án, giáo trình và máy chiếu, một số nguyên vật liệu và dụng cụ chuyên dụng phục vụ cho kỹ thuật làm món bò bọc mỡ chài nướng.

HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC

- Hướng dẫn cả lớp về những vấn đề cơ bản của bài học

- Hướng dẫn theo nhóm về quy trình, thao tác kỹ thuật chế biến

- Hướng dẫn từng cá nhân làm sản phẩm

I. ỔN ĐỊNH LỚP HỌC:                                                          Thời gian 02 phút


- Kiểm tra vệ sinh, an toàn lớp học


- Kiểm tra sĩ số 

II. THỰC HIỆN BÀI HỌC

	TT
	NỘI DUNG
	HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	HOẠT ĐỘNG CỦA GIÁO VIÊN
	HOẠT ĐỘNG CỦA HỌC SINH
	

	1
	Dẫn nhập
 Món bò bọc mỡ chài nướng là một trong những món ăn ngon trong các nhà hàng hay làm hiện nay.
	Thuyết trình, Giảng giải 
	Chú ý lắng nghe để định hướng vào bài học
	03

phút

	2
	Giới thiệu chủ đề

Món bò bọc mỡ chài nướng
- Nguyên liệu

- Cách làm

- Cảm quan
	Thuyết trình, Giảng giải
	Chú ý lắng nghe, ghi chép đầy đủ và chuẩn bị phát biểu ý kiến đóng góp xây dựng bài
	70 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

1. Nguyên liệu (cho 1 đĩa)

- Thịt bò thăn 1,0kg, gan lợn, 200g, mỡ chài 300g, mỡ nước 100g, lạc nhân 150g, lạp xườn 200g, mỡ khổ 200g, tổi khô 30g, hành khô 100g, sả 100g, tiêu 10g, muối 10g, mỳ chính 10g, đường kính 50g. nguyên liệu trang trí tùy mùa.

2. Cách làm:

- Thịt bò lọc bỏ gân xơ thái miếng vuông mỏng to bản giần qu sau đó ướp tiêu, muối, đường, mỳ chính, hành tỏi băm nhỏ, nước sả 1 chút dầu để ngấm 10-15 phút.

- Gan lợn thái miếng con chì, mỡ khổ luộc qua thái con chì. Lạp xườn cắt khúc 5cm bổ tư.
- Lạc giang bỏ vỏ giã giập ½ trộn với thịt bò. 

- Trải miếng thịt bò ra, xếp vào giữa miếng gan, 1 miếng lạp xườn, 1 miếng mỡ sau đó gói lại như miếng nem nhỏ. Mỡ chài cắt miếng vuông 5 cm gói kín thịt bò xếp vào vỉ hoặc xiên nướng vàng trên than hoa .
- Trình bày thịt ra dĩ trên tưới mỡ hành phi thơm rắc phần lạc còn lại phục vụ nóng.
3. Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái:  Thịt bọc gọn đều, chín tới, không khô, không cháy.

- Màu sắc: vàng đều
- Mùi vị: Mùi thơm đặc trưng vị vừa béo.
	Thuyết trình, Giảng giải
Làm mẫu và hướng dẫn học sinh thực hành (quan sát, uốn nắn, chỉnh sửa)
	Nghe, quan sát các thao tác của giáo viên và làm theo hướng dẫn của giáo viên để có sản phẩm cuối cùng
	10 phút



	4
	Kết thúc vấn đề

- Đánh giá kết quả sản phẩm của học sinh

- Kiểm tra quá trình thực hành, mức độ an toàn, thời gian và sản phẩm cuối cùng

- Dọn vệ sinh công nghiệp


	Đánh giá kết quả bài học. Những ưu điểm, nhược điểm, những sai hỏng thường gặp. Nguyên nhân và cách khắc phục
	Lắng nghe, quan sát và ghi chép lại những vấn đề còn sai sót để rút kinh nghiệm cho bài học sau
	

	5
	Huớng dẫn tự học 

- Hướng đẫn học sinh cách tiếp cận vấn đề đã học, cho bài tập về nhà

- Hướng dẫn học sinh tự tìm hiểu những vấn đề mình đã học trong bài được vận dụng trong đời sống và chuẩn bị cho bài học sau.

- Nhận xét tinh thần thái độ và ý thức của học sinh trong giờ học
	Thuyết trình, Giảng giải
	Lắng nghe và ghi chép để về nhà tự học, tự nghiên cứu
	05 phút



	6
	Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện


	

	TRƯỞNG KHOA/ TRƯỞNG TỔ MÔN
	Ngày.....tháng ........năm........

                     GIÁO VIÊN 




	GIÁO ÁN SỐ: ....10.............
	Thời gian thực hiện:. ................

Bài học trước: Bò bọc mỡ chài
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………

	
	


TÊN BÀI: KỸ THUẬT LÀM MÓN BÒ KIM TIỀN 
MỤC TIÊU CỦA BÀI: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 


- Nhắc được kỹ thuật làm món bò kim tiền .


- Vận dụng kiến thức đã học để làm được món bò kim tiền


- Thái độ nghiêm túc trong làm việc, đảm bảo an toàn về sinh lao động và an toàn thực phẩm

 ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC


- Tài liệu, giáo án, giáo trình và máy chiếu, một số nguyên vật liệu và dụng cụ chuyên dụng phục vụ cho kỹ thuật làm món bò kim tiền.

HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC

- Hướng dẫn cả lớp về những vấn đề cơ bản của bài học

- Hướng dẫn theo nhóm về quy trình, thao tác kỹ thuật chế biến

- Hướng dẫn từng cá nhân làm sản phẩm

I. ỔN ĐỊNH LỚP HỌC:                                                          Thời gian 02 phút


- Kiểm tra vệ sinh, an toàn lớp học


- Kiểm tra sĩ số 

II. THỰC HIỆN BÀI HỌC

	TT
	NỘI DUNG
	HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	HOẠT ĐỘNG CỦA GIÁO VIÊN
	HOẠT ĐỘNG CỦA HỌC SINH
	

	1
	Dẫn nhập
 Món bò kim tiền là một trong những món ăn ngon trong các nhà hàng hay làm hiện nay.
	Thuyết trình, Giảng giải 
	Chú ý lắng nghe để định hướng vào bài học
	03

phút

	2
	Giới thiệu chủ đề

Món bò kim tiền 
- Nguyên liệu

- Cách làm

- Cảm quan
	Thuyết trình, Giảng giải
	Chú ý lắng nghe, ghi chép đầy đủ và chuẩn bị phát biểu ý kiến đóng góp xây dựng bài
	70 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

1. Nguyên liệu (cho 1 đĩa)

- Thịt bò thăn 800g, gan lơn 150g, mỡ khổ 150g, mỡ nước 100ml, lạc nhân rang 150g, lạp xường 150g, tỏi khô 30g, hành khô 100g, sả 100g, rau ngổ 1 mớ, ớt tươi 3 quả, chanh quả 2 quả, muối 0.01kg, mì chính 0.02kg, đường kính 0.05kg, nước mắm 20ml.

2. Cách làm:

- Thịt bò lọc bỏ gân xơ pha khối cắt miếng tròn đểu như đồng xu sau đó ướp tiêu, muối, đường, mỳ chính, hành tổi băm nhỏ, nước sả, 1 chút dầu để ngấm 10 đến 15 phút.

- Gan lợn thái miếng như thịt bò.

- Mỡ khổ luộc qua thái  miếng như gan lợn. Sau đó ướp đường , tiêu, muối rồi trộn với gan. 
- Lạp xường cắt ngắm 5cm rồi bổ làm 4 hoặc thái vát mỏng 2 mm.

Lạc rang bỏ vỏ giã giập , ½ trộn với thịt bò.

- Xiên 1 miếng thịt bò, 1 miếng gan, 1 miếng mỡ, 1 miếng lạp xường sau đó tiếp tục xiện lần lượt cho đến hết chiêù dài của xiện thịt , nướng chín vàng trên than hoa.

- Trình bày thịt ra đĩa trên mỡ hành phi thơm rắc phần lạc còn lại phục vụ nóng.

3. Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái:  Thịt chín mềm không khô, không cháy.
- Màu sắc: màu vàng đều
- Mùi vị: Mùi hơm đặc trưng vị vừa, béo.
	Thuyết trình, Giảng giải
Làm mẫu và hướng dẫn học sinh thực hành (quan sát, uốn nắn, chỉnh sửa)
	Nghe, quan sát các thao tác của giáo viên và làm theo hướng dẫn của giáo viên để có sản phẩm cuối cùng
	10 phút



	4
	Kết thúc vấn đề

- Đánh giá kết quả sản phẩm của học sinh

- Kiểm tra quá trình thực hành, mức độ an toàn, thời gian và sản phẩm cuối cùng

- Dọn vệ sinh công nghiệp


	Đánh giá kết quả bài học. Những ưu điểm, nhược điểm, những sai hỏng thường gặp. Nguyên nhân và cách khắc phục
	Lắng nghe, quan sát và ghi chép lại những vấn đề còn sai sót để rút kinh nghiệm cho bài học sau
	

	5
	Huớng dẫn tự học 

- Hướng đẫn học sinh cách tiếp cận vấn đề đã học, cho bài tập về nhà

- Hướng dẫn học sinh tự tìm hiểu những vấn đề mình đã học trong bài được vận dụng trong đời sống và chuẩn bị cho bài học sau.

- Nhận xét tinh thần thái độ và ý thức của học sinh trong giờ học
	Thuyết trình, Giảng giải
	Lắng nghe và ghi chép để về nhà tự học, tự nghiên cứu
	05 phút



	6
	Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện


	

	TRƯỞNG KHOA/ TRƯỞNG TỔ MÔN
	Ngày.....tháng ........năm........

                     GIÁO VIÊN 




	GIÁO ÁN SỐ: ....11.............
	Thời gian thực hiện:. ................

Bài học trước: Bò kim tiền
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………

	
	


TÊN BÀI: KỸ THUẬT LÀM MÓN BÒ NƯỚNG SẢ ỚT
MỤC TIÊU CỦA BÀI: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 


- Nhắc được kỹ thuật làm món bò nướng sả ớt

- Vận dụng kiến thức đã học để làm được món bò nướng sả ớt

- Thái độ nghiêm túc trong làm việc, đảm bảo an toàn về sinh lao động và an toàn thực phẩm

 ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC


- Tài liệu, giáo án, giáo trình và máy chiếu, một số nguyên vật liệu và dụng cụ chuyên dụng phục vụ cho kỹ thuật làm món bò nướng sả ớt
HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC

- Hướng dẫn cả lớp về những vấn đề cơ bản của bài học

- Hướng dẫn theo nhóm về quy trình, thao tác kỹ thuật chế biến

- Hướng dẫn từng cá nhân làm sản phẩm

I. ỔN ĐỊNH LỚP HỌC:                                                          Thời gian 02 phút


- Kiểm tra vệ sinh, an toàn lớp học


- Kiểm tra sĩ số 

II. THỰC HIỆN BÀI HỌC

	TT
	NỘI DUNG
	HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	HOẠT ĐỘNG CỦA GIÁO VIÊN
	HOẠT ĐỘNG CỦA HỌC SINH
	

	1
	Dẫn nhập
 Món bò nướng sả ớt là một  trong những món ăn ngon trong các nhà hàng hay làm hiện nay.
	Thuyết trình, Giảng giải 
	Chú ý lắng nghe để định hướng vào bài học
	03

phút

	2
	Giới thiệu chủ đề

Món bò nướng sả ớt 
- Nguyên liệu

- Cách làm

- Cảm quan
	Thuyết trình, Giảng giải
	Chú ý lắng nghe, ghi chép đầy đủ và chuẩn bị phát biểu ý kiến đóng góp xây dựng bài
	70 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

1. Nguyên liệu (cho 1 đĩa)

- Thịt bò loại 1 800g, dầu hào 20ml, dầu ăn 50ml, sả 100g, ớt tươi 4 quả , hành khô 50g, tỏi khô 30g, nước mắm 10ml, đường kính 50g, tiêu 3g, muối 10g, mì chính 10g, nguyên liệu trang trí tùy mùa.
2. Cách làm:

- Thịt bò lọc bỏ ngân xơ, thái mỏng to bản sau đó ướp với tiêu, muối đường, mỳ chính, nước mắm, đường, hành toit khô, sả, ớt băm nhỏ và 1 chút dầu để ngấm từ 10-15 phút. 
- Xiên thịt vào xiên xếp vào vỉ nướng vàng trên than hoa. Ăn nóng kèm dưa góp, xà lách, rau thơm cùng với nước chấm nêm hoặc nước tương gừng.

3. Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái:  Chín mềm, không khô.
- Màu sắc: Thịt nướng vàng đều
- Mùi vị: Thơm đặc trưng nổi vị cay.
	Thuyết trình, Giảng giải
Làm mẫu và hướng dẫn học sinh thực hành (quan sát, uốn nắn, chỉnh sửa)
	Nghe, quan sát các thao tác của giáo viên và làm theo hướng dẫn của giáo viên để có sản phẩm cuối cùng
	10 phút



	4
	Kết thúc vấn đề

- Đánh giá kết quả sản phẩm của học sinh

- Kiểm tra quá trình thực hành, mức độ an toàn, thời gian và sản phẩm cuối cùng

- Dọn vệ sinh công nghiệp


	Đánh giá kết quả bài học. Những ưu điểm, nhược điểm, những sai hỏng thường gặp. Nguyên nhân và cách khắc phục
	Lắng nghe, quan sát và ghi chép lại những vấn đề còn sai sót để rút kinh nghiệm cho bài học sau
	

	5
	Huớng dẫn tự học 

- Hướng đẫn học sinh cách tiếp cận vấn đề đã học, cho bài tập về nhà

- Hướng dẫn học sinh tự tìm hiểu những vấn đề mình đã học trong bài được vận dụng trong đời sống và chuẩn bị cho bài học sau.

- Nhận xét tinh thần thái độ và ý thức của học sinh trong giờ học
	Thuyết trình, Giảng giải
	Lắng nghe và ghi chép để về nhà tự học, tự nghiên cứu
	05 phút



	6
	Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện


	

	0
TRƯỞNG KHOA/ TRƯỞNG TỔ MÔN
	Ngày.....tháng ........năm........

                     GIÁO VIÊN 




	GIÁO ÁN SỐ: ..12...............
	Thời gian thực hiện:. ................

Bài học trước: Bò nướng sả ớt
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………

	
	


TÊN BÀI: KỸ THUẬT LÀM MÓN GÀ TẦN MỰC
MỤC TIÊU CỦA BÀI: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 


- Nhắc được kỹ thuật làm món gà tần mực

- Vận dụng kiến thức đã học để làm được món gà tần mực 

- Thái độ nghiêm túc trong làm việc, đảm bảo an toàn về sinh lao động và an toàn thực phẩm

 ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC


- Tài liệu, giáo án, giáo trình và máy chiếu, một số nguyên vật liệu và dụng cụ chuyên dụng phục vụ cho kỹ thuật làm món gà tần mực
HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC

- Hướng dẫn cả lớp về những vấn đề cơ bản của bài học

- Hướng dẫn theo nhóm về quy trình, thao tác kỹ thuật chế biến

- Hướng dẫn từng cá nhân làm sản phẩm

I. ỔN ĐỊNH LỚP HỌC:                                                          Thời gian 02 phút


- Kiểm tra vệ sinh, an toàn lớp học


- Kiểm tra sĩ số 

II. THỰC HIỆN BÀI HỌC

	TT
	NỘI DUNG
	HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	HOẠT ĐỘNG CỦA GIÁO VIÊN
	HOẠT ĐỘNG CỦA HỌC SINH
	

	1
	Dẫn nhập
 Món gà tần mực  là một  trong những món ăn ngon trong các nhà hàng hay làm hiện nay.
	Thuyết trình, Giảng giải 
	Chú ý lắng nghe để định hướng vào bài học
	03

phút

	2
	Giới thiệu chủ đề

Món gà tần mực 
- Nguyên liệu

- Cách làm

- Cảm quan
	Thuyết trình, Giảng giải
	Chú ý lắng nghe, ghi chép đầy đủ và chuẩn bị phát biểu ý kiến đóng góp xây dựng bài
	70 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

1. Nguyên liệu (cho 1 đĩa)

-  gà 1.0kg, mực khô 300g, nước dùng gà 1,5lits, dầu ăn 100ml, nấm hướng 10g, tổi khô 20g, hành khô 20g, gừng 30g, rau mùi 2 mớ, rượu trắng 50ml, nước tro 50ml, tiêu bột 5g, mỳ chính 10g, nước mắm 50ml, muối 20g, nguyên liệu trang trí tùy mùa.
2. Cách làm:

- Mực ngâm nước lạnh 3 tiếng cho nở mềm, vớt ra bóc bỏ màng, ngâm vào nước tro đã được pha với lã khoảng 2 tiếng rồi rửa sạch bằng nước lạnh nhiều làn hco sạch mừi nước tro để dáo nước khỉa vảy rồng, cắt miếng to bằng bao diêm.

- Đun mỡ nóng già phi thơm hành tổi khô đã được bóc vỏ, băm nhỏ, cho mực vào đảo qua, đổ tiếp gừng băm nhỏ hòa với rượu đảo đều xúc ra để riêng.

- Nấm hương ngâm nở, rửa sạch bỏ chân.

- Gà căt tiết, làm lông, mổ moi bỏ nội tạng, ướp tiêu, muối vào bụng rán qua cho vàng sau đó rửa sạch  mỡ, để nguyên con cho vào liễn to, xếp mực lên trên mình gà, nấm hương và một vài lát gừng, chế nước dùng xăm xắp, đạy vung kín đem đun cách thủy từ 3 đến 4 giờ.

- Khi gà chín mềm gia vị lấy ra rắc tiêu, mùi ăn nóng.

3. Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái:  gà chín mềm, mực giòn, không dai.

- Màu sắc: Nước trong, vị vừa ăn.
- Mùi vị: Không tanh.
	Thuyết trình, Giảng giải
Làm mẫu và hướng dẫn học sinh thực hành (quan sát, uốn nắn, chỉnh sửa)
	Nghe, quan sát các thao tác của giáo viên và làm theo hướng dẫn của giáo viên để có sản phẩm cuối cùng
	10 phút



	4
	Kết thúc vấn đề

- Đánh giá kết quả sản phẩm của học sinh

- Kiểm tra quá trình thực hành, mức độ an toàn, thời gian và sản phẩm cuối cùng

- Dọn vệ sinh công nghiệp


	Đánh giá kết quả bài học. Những ưu điểm, nhược điểm, những sai hỏng thường gặp. Nguyên nhân và cách khắc phục
	Lắng nghe, quan sát và ghi chép lại những vấn đề còn sai sót để rút kinh nghiệm cho bài học sau
	

	5
	Huớng dẫn tự học 

- Hướng đẫn học sinh cách tiếp cận vấn đề đã học, cho bài tập về nhà

- Hướng dẫn học sinh tự tìm hiểu những vấn đề mình đã học trong bài được vận dụng trong đời sống và chuẩn bị cho bài học sau.

- Nhận xét tinh thần thái độ và ý thức của học sinh trong giờ học
	Thuyết trình, Giảng giải
	Lắng nghe và ghi chép để về nhà tự học, tự nghiên cứu
	05 phút



	6
	Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện


	

	0

TRƯỞNG KHOA/ TRƯỞNG TỔ MÔN
	Ngày.....tháng ........năm........

                     GIÁO VIÊN 




	GIÁO ÁN SỐ: .....13............
	Thời gian thực hiện:. ................

Bài học trước: Gà tần mực 
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………

	
	


TÊN BÀI: KỸ THUẬT LÀM MÓN GÀ TẦN HẠT SEN
MỤC TIÊU CỦA BÀI: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 


- Nhắc được kỹ thuật làm món gà tần hạt sen

- Vận dụng kiến thức đã học để làm được món gà tần hẹt sen

- Thái độ nghiêm túc trong làm việc, đảm bảo an toàn về sinh lao động và an toàn thực phẩm

 ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC


- Tài liệu, giáo án, giáo trình và máy chiếu, một số nguyên vật liệu và dụng cụ chuyên dụng phục vụ cho kỹ thuật làm món gà tần hạt sen
HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC

- Hướng dẫn cả lớp về những vấn đề cơ bản của bài học

- Hướng dẫn theo nhóm về quy trình, thao tác kỹ thuật chế biến

- Hướng dẫn từng cá nhân làm sản phẩm

I. ỔN ĐỊNH LỚP HỌC:                                                          Thời gian 02 phút


- Kiểm tra vệ sinh, an toàn lớp học


- Kiểm tra sĩ số 

II. THỰC HIỆN BÀI HỌC

	TT
	NỘI DUNG
	HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	HOẠT ĐỘNG CỦA GIÁO VIÊN
	HOẠT ĐỘNG CỦA HỌC SINH
	

	1
	Dẫn nhập
 Món gà tần hạt sen lag một trong những món ăn ngon trong các nhà hàng hay làm hiện nay.
	Thuyết trình, Giảng giải 
	Chú ý lắng nghe để định hướng vào bài học
	03

phút

	2
	Giới thiệu chủ đề

Món gà tần hạt sen
- Nguyên liệu

- Cách làm

- Cảm quan
	Thuyết trình, Giảng giải
	Chú ý lắng nghe, ghi chép đầy đủ và chuẩn bị phát biểu ý kiến đóng góp xây dựng bài
	70 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

1. Nguyên liệu (cho 1 đĩa)

-  Gà 1.0kg, hạt sen 100g, nước dùng 1,5 lít, nấm hương 10g, mỡ nước 100ml, hành củ tươi 50g, gừng 20g, rượu 50ml, mỳ chính 10g, muối 10g, tiêu bột, rau mùi 02 mớ.

2. Cách làm:

-  Gà làm sạch, mổ moi ướp tiêu muối, rượu, gừng để ngấm, rán qua va rửa sạch cho hết mỡ.
- Nấm hương ngâm nở, bỏ chân rủa sạch.Hạt sen luộc chín thông bỏ tâm.

- Xép gà vào liễn cùng với hạt sen, nấm hương , chế nước dùng xăm xắp đụn cách thủy từ 2 đến 3 tiếng đến khi gà chín mềm thì được.

- Khi gần ăn nêm vừa gia vị cho hành củ tươi, rắc mùi ăn nóng.
3. Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái:  gà chín mềm, nước dùng trong
- Màu sắc: Vi vừa ăn.

- Mùi vị: Thơm đặc trưng
	Thuyết trình, Giảng giải
Làm mẫu và hướng dẫn học sinh thực hành (quan sát, uốn nắn, chỉnh sửa)
	Nghe, quan sát các thao tác của giáo viên và làm theo hướng dẫn của giáo viên để có sản phẩm cuối cùng
	10 phút



	4
	Kết thúc vấn đề

- Đánh giá kết quả sản phẩm của học sinh

- Kiểm tra quá trình thực hành, mức độ an toàn, thời gian và sản phẩm cuối cùng

- Dọn vệ sinh công nghiệp


	Đánh giá kết quả bài học. Những ưu điểm, nhược điểm, những sai hỏng thường gặp. Nguyên nhân và cách khắc phục
	Lắng nghe, quan sát và ghi chép lại những vấn đề còn sai sót để rút kinh nghiệm cho bài học sau
	

	5
	Huớng dẫn tự học 

- Hướng đẫn học sinh cách tiếp cận vấn đề đã học, cho bài tập về nhà

- Hướng dẫn học sinh tự tìm hiểu những vấn đề mình đã học trong bài được vận dụng trong đời sống và chuẩn bị cho bài học sau.

- Nhận xét tinh thần thái độ và ý thức của học sinh trong giờ học
	Thuyết trình, Giảng giải
	Lắng nghe và ghi chép để về nhà tự học, tự nghiên cứu
	05 phút



	6
	Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện


	

	TRƯỞNG KHOA/ TRƯỞNG TỔ MÔN
	Ngày.....tháng ........năm........

                     GIÁO VIÊN 




	GIÁO ÁN SỐ: ....14.............
	Thời gian thực hiện:. ................

Bài học trước: Gà tần hạt sen
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………

	
	


TÊN BÀI: KỸ THUẬT LÀM MÓN CHIM QUAY
MỤC TIÊU CỦA BÀI: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 


- Nhắc được kỹ thuật làm món chim quay

- Vận dụng kiến thức đã học để làm được món chim quay

- Thái độ nghiêm túc trong làm việc, đảm bảo an toàn về sinh lao động và an toàn thực phẩm

 ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC


- Tài liệu, giáo án, giáo trình và máy chiếu, một số nguyên vật liệu và dụng cụ chuyên dụng phục vụ cho kỹ thuật làm món chim quay
HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC

- Hướng dẫn cả lớp về những vấn đề cơ bản của bài học

- Hướng dẫn theo nhóm về quy trình, thao tác kỹ thuật chế biến

- Hướng dẫn từng cá nhân làm sản phẩm

I. ỔN ĐỊNH LỚP HỌC:                                                          Thời gian 02 phút


- Kiểm tra vệ sinh, an toàn lớp học


- Kiểm tra sĩ số 

II. THỰC HIỆN BÀI HỌC

	TT
	NỘI DUNG
	HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	HOẠT ĐỘNG CỦA GIÁO VIÊN
	HOẠT ĐỘNG CỦA HỌC SINH
	

	1
	Dẫn nhập
 Món chim quay là một trong những món ăn ngon trong các nhà hàng hay làm hiện nay.
	Thuyết trình, Giảng giải 
	Chú ý lắng nghe để định hướng vào bài học
	03

phút

	2
	Giới thiệu chủ đề

Món chim quay
- Nguyên liệu

- Cách làm

- Cảm quan
	Thuyết trình, Giảng giải
	Chú ý lắng nghe, ghi chép đầy đủ và chuẩn bị phát biểu ý kiến đóng góp xây dựng bài
	70 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

1. Nguyên liệu (cho 1 đĩa)

-  Chim câu 4 con, miến 50g, dầu rán 300ml, phồng tôm 100g, hành khô 30g, tỏi khô 30g, sả 1 cây, hoa hồi 2 cách, thảo quả 1 quả, quế chi 5g, xì dầu 30ml, phẩm hoa tiêu 3g, mạch nha 30g tiêu hạt 5g, muối 20g.

2. Cách làm:

-  Chim cắt tiết sau đó nhúng vào nước khoảng 700 – 800 . Vặt lông, bỏ nội tạng rủa sạch.
- Làm nước nụ : Cho hoa hồi, thảo quả, quế chi, hành toit khô, sả, gừng, tiêu hạt rang vàng, phẩm hoa hiên cho thơm sau đó cho khoảng 3 lít nước vào đụn, thêm xì dầu hào, nha đụn sôi ít nhất là 40 phút để tất cả các gia vị tiết hết chất thơm.

- Cho chim vào nước nụ đã sôi đun thêm khoảng từ 7-10 phút tùy theo chim to hay nhỏ( Khi choc him chín vào nước nụ đang sôi). Vớt chim ra để ráo nước.
- Dầu để nóng già cho chim vào quay trở đều liên tục cho đến khi chịm vàng đều là được.

- Chặt làm 4 trình bày ra đĩa có đẹm miếm, phồng tôm, ăn nóng kèm muối, tiêu , chanh, ớt.

3. Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái:  Chim chín tới không khô, không xác.
- Màu sắc: Vi vừa ăn.

- Mùi vị: Thơm đặc trưng
	Thuyết trình, Giảng giải
Làm mẫu và hướng dẫn học sinh thực hành (quan sát, uốn nắn, chỉnh sửa)
	Nghe, quan sát các thao tác của giáo viên và làm theo hướng dẫn của giáo viên để có sản phẩm cuối cùng
	10 phút



	4
	Kết thúc vấn đề

- Đánh giá kết quả sản phẩm của học sinh

- Kiểm tra quá trình thực hành, mức độ an toàn, thời gian và sản phẩm cuối cùng

- Dọn vệ sinh công nghiệp


	Đánh giá kết quả bài học. Những ưu điểm, nhược điểm, những sai hỏng thường gặp. Nguyên nhân và cách khắc phục
	Lắng nghe, quan sát và ghi chép lại những vấn đề còn sai sót để rút kinh nghiệm cho bài học sau
	

	5
	Huớng dẫn tự học 

- Hướng đẫn học sinh cách tiếp cận vấn đề đã học, cho bài tập về nhà

- Hướng dẫn học sinh tự tìm hiểu những vấn đề mình đã học trong bài được vận dụng trong đời sống và chuẩn bị cho bài học sau.

- Nhận xét tinh thần thái độ và ý thức của học sinh trong giờ học
	Thuyết trình, Giảng giải
	Lắng nghe và ghi chép để về nhà tự học, tự nghiên cứu
	05 phút



	6
	Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện


	

	TRƯỞNG KHOA/ TRƯỞNG TỔ MÔN
	Ngày.....tháng ........năm........

                     GIÁO VIÊN 




	GIÁO ÁN SỐ: .....15............
	Thời gian thực hiện:. ................

Bài học trước: Chim quay
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………

	
	


TÊN BÀI: KỸ THUẬT LÀM MÓN ỐC HẤP LÁ GỪNG
MỤC TIÊU CỦA BÀI: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 


- Nhắc được kỹ thuật làm món ốc hấp lá gừng

- Vận dụng kiến thức đã học để làm được món ốc hấp lá gừng

- Thái độ nghiêm túc trong làm việc, đảm bảo an toàn về sinh lao động và an toàn thực phẩm

 ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC


- Tài liệu, giáo án, giáo trình và máy chiếu, một số nguyên vật liệu và dụng cụ chuyên dụng phục vụ cho kỹ thuật làm món ốc hấp lá gừng
HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC

- Hướng dẫn cả lớp về những vấn đề cơ bản của bài học

- Hướng dẫn theo nhóm về quy trình, thao tác kỹ thuật chế biến

- Hướng dẫn từng cá nhân làm sản phẩm

I. ỔN ĐỊNH LỚP HỌC:                                                          Thời gian 02 phút


- Kiểm tra vệ sinh, an toàn lớp học


- Kiểm tra sĩ số 

II. THỰC HIỆN BÀI HỌC

	TT
	NỘI DUNG
	HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	HOẠT ĐỘNG CỦA GIÁO VIÊN
	HOẠT ĐỘNG CỦA HỌC SINH
	

	1
	Dẫn nhập
 Món ốc hấp lá gừng là một trong những món ăn ngon trong các nhà hàng hay làm hiện nay.
	Thuyết trình, Giảng giải 
	Chú ý lắng nghe để định hướng vào bài học
	03

phút

	2
	Giới thiệu chủ đề

Món ốc hấp lá gừng
- Nguyên liệu

- Cách làm

- Cảm quan
	Thuyết trình, Giảng giải
	Chú ý lắng nghe, ghi chép đầy đủ và chuẩn bị phát biểu ý kiến đóng góp xây dựng bài
	70 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

1. Nguyên liệu (cho 1 đĩa)

-  Ốc nhồi 2.0 kg, giò sống 300g, nấm hương 10g, hành khô 50g, dầu ăn 30g, lòng trắng trứng 1 quả, chanh quả 2 quả, ớt tuwoi 2 quả, gừng 20g, lá gừng 40 cái, tiêu bootj3g, mỳ chính 10g, muoiis 20g, nước măm 20ml, nguyên liệu trang trí tùy mùa.

2. Cách làm:

-  Ốc rửa sạch cậy miệng, ngâm giấm lấy thịt, bỏ hoi bóp giấm rủa sạch nhớt, bỏ túi phân, thái hạt lựu.
- Năm hương ngâm nở, cắt bỏ chân, rủa sạch thái nhỏ, xòa chín.

- Hành khô bóc vỏ băm nhỏ phi vàng. Gừng giã nhỏ vắt lấy nước.

- Trộn ốc, giò sống, hành khô phi thơm, nấm hương, tiêu, mỳ chính, nước gừng, lòng trắng trứng thật đều.

- Vỏ ốc luộc qua lấy vẩy bỏ hết ruột, rửa sạch để ráo nước.

- Lá gừng rửa sạch đặt ngang miệng ốc, nhồi nhân cho đầy miệng, xếp vào lồng hấp chín khoảng từ 10 đến 20 phút tùy ốc to bé.

Trình bày ra dĩa ăn nóng cùng nước chấm chanh, ớt gừng, đường, thêm lá chanh thái chỉ, sả thái mỏng. `
3. Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái:  Nhân giòn không khô bở
- Màu sắc: Vi vừa ăn.

- Mùi vị: Thơm đặc trưng
	Thuyết trình, Giảng giải
Làm mẫu và hướng dẫn học sinh thực hành (quan sát, uốn nắn, chỉnh sửa)
	Nghe, quan sát các thao tác của giáo viên và làm theo hướng dẫn của giáo viên để có sản phẩm cuối cùng
	10 phút



	4
	Kết thúc vấn đề

- Đánh giá kết quả sản phẩm của học sinh

- Kiểm tra quá trình thực hành, mức độ an toàn, thời gian và sản phẩm cuối cùng

- Dọn vệ sinh công nghiệp


	Đánh giá kết quả bài học. Những ưu điểm, nhược điểm, những sai hỏng thường gặp. Nguyên nhân và cách khắc phục
	Lắng nghe, quan sát và ghi chép lại những vấn đề còn sai sót để rút kinh nghiệm cho bài học sau
	

	5
	Huớng dẫn tự học 

- Hướng đẫn học sinh cách tiếp cận vấn đề đã học, cho bài tập về nhà

- Hướng dẫn học sinh tự tìm hiểu những vấn đề mình đã học trong bài được vận dụng trong đời sống và chuẩn bị cho bài học sau.

- Nhận xét tinh thần thái độ và ý thức của học sinh trong giờ học
	Thuyết trình, Giảng giải
	Lắng nghe và ghi chép để về nhà tự học, tự nghiên cứu
	05 phút



	6
	Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện


	

	TRƯỞNG KHOA/ TRƯỞNG TỔ MÔN
	Ngày.....tháng ........năm........

                     GIÁO VIÊN 




	GIÁO ÁN SỐ: ...16............
	Thời gian thực hiện:. ................

Bài học trước: Ốc hấp lá gừng
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………

	
	


TÊN BÀI: KỸ THUẬT LÀM MÓN ỐC NẤU THẢ
MỤC TIÊU CỦA BÀI: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 


- Nêu được kỹ thuật làm món ốc nấu thả

- Vận dụng kiến thức đã học để làm được món ốc nấu thả

- Thái độ nghiêm túc , tự giác trong làm khi làm món ăn, đảm bảo an toàn thực phẩm và phòng chống cháy nổ .
 ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC


- Tài liệu, giáo án, giáo trình và máy chiếu, một số nguyên vật liệu và dụng cụ chuyên dụng phục vụ cho kỹ thuật làm món ốc nấu thả
HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC

- Hướng dẫn cả lớp về những vấn đề cơ bản của bài học

- Hướng dẫn theo nhóm về quy trình, thao tác kỹ thuật chế biến

- Hướng dẫn từng cá nhân làm sản phẩm

I. ỔN ĐỊNH LỚP HỌC:                                                          Thời gian 02 phút


- Kiểm tra vệ sinh, an toàn lớp học


- Kiểm tra sĩ số 

II. THỰC HIỆN BÀI HỌC

	TT
	NỘI DUNG
	HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	HOẠT ĐỘNG CỦA GIÁO VIÊN
	HOẠT ĐỘNG CỦA HỌC SINH
	

	1
	Dẫn nhập
 Món ốc nấu thả là một trong những món ăn ngon trong các nhà hàng hay làm hiện nay.
	Thuyết trình, Giảng giải 
	Chú ý lắng nghe để định hướng vào bài học
	03

phút

	2
	Giới thiệu chủ đề

Món ốc nấu thả
- Nguyên liệu

- Cách làm

- Cảm quan
	Thuyết trình, Giảng giải
	Chú ý lắng nghe, ghi chép đầy đủ và chuẩn bị phát biểu ý kiến đóng góp xây dựng bài
	70 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

1. Nguyên liệu (cho 1 đĩa)

-  Ốc nhồi to 3kg, giò sống 300g, nước dùng gà 3 lít, nâm hương 10g, ớt tươi 3 quả, gừng 30g, chanh quả 2 quả, nước măm 20mnl, hành khô 30g, lá chanh vài lá, tiêu bột 3g, mỳ chính 10g, muối 10g.

2. Cách làm:

-  

3. Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái:  Nhân giòn không khô bở
- Màu sắc: Vi vừa ăn.

- Mùi vị: Thơm đặc trưng
	Thuyết trình, Giảng giải
Làm mẫu và hướng dẫn học sinh thực hành (quan sát, uốn nắn, chỉnh sửa)
	Nghe, quan sát các thao tác của giáo viên và làm theo hướng dẫn của giáo viên để có sản phẩm cuối cùng
	10 phút



	4
	Kết thúc vấn đề

- Đánh giá kết quả sản phẩm của học sinh

- Kiểm tra quá trình thực hành, mức độ an toàn, thời gian và sản phẩm cuối cùng

- Dọn vệ sinh công nghiệp


	Đánh giá kết quả bài học. Những ưu điểm, nhược điểm, những sai hỏng thường gặp. Nguyên nhân và cách khắc phục
	Lắng nghe, quan sát và ghi chép lại những vấn đề còn sai sót để rút kinh nghiệm cho bài học sau
	

	5
	Huớng dẫn tự học 

- Hướng đẫn học sinh cách tiếp cận vấn đề đã học, cho bài tập về nhà

- Hướng dẫn học sinh tự tìm hiểu những vấn đề mình đã học trong bài được vận dụng trong đời sống và chuẩn bị cho bài học sau.

- Nhận xét tinh thần thái độ và ý thức của học sinh trong giờ học
	Thuyết trình, Giảng giải
	Lắng nghe và ghi chép để về nhà tự học, tự nghiên cứu
	05 phút



	6
	Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện


	

	TRƯỞNG KHOA/ TRƯỞNG TỔ MÔN
	Ngày.....tháng ........năm........

                     GIÁO VIÊN 




	GIÁO ÁN SỐ: ...17
	Thời gian thực hiện:. ................

Bài học trước: Ốc nấu thả
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………

	
	


TÊN BÀI: KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN ỐC NẤU CHUỐI ĐẬU
MỤC TIÊU CỦA BÀI: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 


- Nêu được kỹ thuật làm món ốc nấu thả

- Vận dụng kiến thức đã học để làm được món ốc nấu thả đúng như mẫu.

- Thái độ nghiêm túc , tự giác trong làm khi làm món ăn, đảm bảo an toàn thực phẩm và phòng chống cháy nổ .
 ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC


- Tài liệu, giáo án, giáo trình và máy chiếu, một số nguyên vật liệu và dụng cụ chuyên dụng phục vụ cho kỹ thuật làm món ốc nấu thả
HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC

- Hướng dẫn cả lớp về những vấn đề cơ bản của bài học

- Hướng dẫn theo nhóm về quy trình, thao tác kỹ thuật chế biến

- Hướng dẫn từng cá nhân làm sản phẩm

I. ỔN ĐỊNH LỚP HỌC:                                                          Thời gian 02 phút


- Kiểm tra vệ sinh, an toàn lớp học


- Kiểm tra sĩ số 

II. THỰC HIỆN BÀI HỌC

	TT
	NỘI DUNG
	HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	HOẠT ĐỘNG CỦA GIÁO VIÊN
	HOẠT ĐỘNG CỦA HỌC SINH
	

	1
	Dẫn nhập
 Món ốc nấu thả là một trong những món ăn ngon trong các nhà hàng hay làm hiện nay.
	Thuyết trình, Giảng giải 
	Chú ý lắng nghe để định hướng vào bài học
	03

phút

	2
	Giới thiệu chủ đề

Món ốc nấu thả
- Nguyên liệu

- Cách làm

- Cảm quan
	Thuyết trình, Giảng giải
	Chú ý lắng nghe, ghi chép đầy đủ và chuẩn bị phát biểu ý kiến đóng góp xây dựng bài
	70 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

1. Nguyên liệu (cho 1 đĩa)

-  Ốc nhồi to 3kg, giò sống 300g, nước dùng gà 3 lít, nâm hương 10g, ớt tươi 3 quả, gừng 30g, chanh quả 2 quả, nước măm 20mnl, hành khô 30g, lá chanh vài lá, tiêu bột 3g, mỳ chính 10g, muối 10g.

2. Cách làm:

-  

3. Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái:  Nhân giòn không khô bở
- Màu sắc: Vi vừa ăn.

- Mùi vị: Thơm đặc trưng
	Thuyết trình, Giảng giải
Làm mẫu và hướng dẫn học sinh thực hành (quan sát, uốn nắn, chỉnh sửa)
	Nghe, quan sát các thao tác của giáo viên và làm theo hướng dẫn của giáo viên để có sản phẩm cuối cùng
	10 phút



	4
	Kết thúc vấn đề

- Đánh giá kết quả sản phẩm của học sinh

- Kiểm tra quá trình thực hành, mức độ an toàn, thời gian và sản phẩm cuối cùng

- Dọn vệ sinh công nghiệp


	Đánh giá kết quả bài học. Những ưu điểm, nhược điểm, những sai hỏng thường gặp. Nguyên nhân và cách khắc phục
	Lắng nghe, quan sát và ghi chép lại những vấn đề còn sai sót để rút kinh nghiệm cho bài học sau
	

	5
	Huớng dẫn tự học 

- Hướng đẫn học sinh cách tiếp cận vấn đề đã học, cho bài tập về nhà

- Hướng dẫn học sinh tự tìm hiểu những vấn đề mình đã học trong bài được vận dụng trong đời sống và chuẩn bị cho bài học sau.

- Nhận xét tinh thần thái độ và ý thức của học sinh trong giờ học
	Thuyết trình, Giảng giải
	Lắng nghe và ghi chép để về nhà tự học, tự nghiên cứu
	05 phút



	6
	Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện


	

	TRƯỞNG KHOA/ TRƯỞNG TỔ MÔN
	Ngày.....tháng ........năm........

                     GIÁO VIÊN 




	GIÁO ÁN SỐ: ...18
	Thời gian thực hiện:. ................

Bài học trước: Ốc nấu chuối đậu
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………

	
	


TÊN BÀI: KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN LƯƠN OM RIỀNG MẺ
MỤC TIÊU CỦA BÀI: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 


- Nêu được kỹ thuật làm món lươn om riềng mẻ

- Vận dụng kiến thức đã học để làm được món lươn om riềng đúng như mẫu.

- Thái độ nghiêm túc , tự giác trong làm khi làm món ăn, đảm bảo an toàn thực phẩm và phòng chống cháy nổ .
 ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC


- Tài liệu, giáo án, giáo trình và máy chiếu, một số nguyên vật liệu và dụng cụ chuyên dụng phục vụ cho kỹ thuật làm món lươn om riềng mẻ
HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC

- Hướng dẫn cả lớp về những vấn đề cơ bản của bài học

- Hướng dẫn theo nhóm về quy trình, thao tác kỹ thuật chế biến

- Hướng dẫn từng cá nhân làm sản phẩm

I. ỔN ĐỊNH LỚP HỌC:                                                          Thời gian 02 phút


- Kiểm tra vệ sinh, an toàn lớp học


- Kiểm tra sĩ số 

II. THỰC HIỆN BÀI HỌC

	TT
	NỘI DUNG
	HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	HOẠT ĐỘNG CỦA GIÁO VIÊN
	HOẠT ĐỘNG CỦA HỌC SINH
	

	1
	Dẫn nhập
 Món lươn om riềng mẻ là một trong những món ăn ngon trong các nhà hàng hay làm hiện nay.
	Thuyết trình, Giảng giải 
	Chú ý lắng nghe để định hướng vào bài học
	03

phút

	2
	Giới thiệu chủ đề

Món lươn om riềng mẻ
- Nguyên liệu

- Cách làm

- Cảm quan
	Thuyết trình, Giảng giải
	Chú ý lắng nghe, ghi chép đầy đủ và chuẩn bị phát biểu ý kiến đóng góp xây dựng bài
	70 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

1. Nguyên liệu (cho 1 đĩa)

-  Lươn 1,2 kg, thịt lơn ba chỉ 300g, mẻ 200ml, riềng 100g, nghệ 100g, dầu ăn 100ml, rau răm 1 mớ, ớt tươi 2 quả, hành hoa 100g, hành khô 50g, xương sông 1 mớ, tiêu bột 5g, mỳ chính 10g, nước mắm 100ml, muối 10g, nguyên liệu trang trí tùy mùa.

2. Cách làm:

-  Lươn làm sạch, lọc xương cắt khúc ngắn từ 5-6 cm, thịt ba chỉ rửa sạch thái con chì nhỏ, riềng mẻ gọt vỏ rửa sạch, giã lọc lấy nước.hành khô bóc vỏ băm nhỏ, hành hoa chần qua nước sôi, ướp lươn thịt với nước riềng , nghệ, mỳ chính, mẻ, nước mắm, tiêu bột, hành khô băm nhỏ để ngấm, đặt một miếng thịt vào miếng lươn cuộn tròn, ngoài buộc chặt bằng một lá hành chần. Cho lươn vào rán qua , sau đó chế nước dùng xăm xắp cùng mẻ, nghệ, riềng đậy vung sôi âm ỉ đến khi lươn chín mềm, kiểm tra lại gia vị xúc ra đĩa rắc hành răm , xương xông thái nhỏ, ăn nóng.
3. Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái:  Lươn thịt mềm nhừ
- Màu sắc: nươc sánh sền sệt
- Mùi vị: Vị chua mặn cân đối, vừa ăn.
	Thuyết trình, Giảng giải
Làm mẫu và hướng dẫn học sinh thực hành (quan sát, uốn nắn, chỉnh sửa)
	Nghe, quan sát các thao tác của giáo viên và làm theo hướng dẫn của giáo viên để có sản phẩm cuối cùng
	10 phút



	4
	Kết thúc vấn đề

- Đánh giá kết quả sản phẩm của học sinh

- Kiểm tra quá trình thực hành, mức độ an toàn, thời gian và sản phẩm cuối cùng

- Dọn vệ sinh công nghiệp


	Đánh giá kết quả bài học. Những ưu điểm, nhược điểm, những sai hỏng thường gặp. Nguyên nhân và cách khắc phục
	Lắng nghe, quan sát và ghi chép lại những vấn đề còn sai sót để rút kinh nghiệm cho bài học sau
	

	5
	Huớng dẫn tự học 

- Hướng đẫn học sinh cách tiếp cận vấn đề đã học, cho bài tập về nhà

- Hướng dẫn học sinh tự tìm hiểu những vấn đề mình đã học trong bài được vận dụng trong đời sống và chuẩn bị cho bài học sau.

- Nhận xét tinh thần thái độ và ý thức của học sinh trong giờ học
	Thuyết trình, Giảng giải
	Lắng nghe và ghi chép để về nhà tự học, tự nghiên cứu
	05 phút



	6
	Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện


	

	TRƯỞNG KHOA/ TRƯỞNG TỔ MÔN
	Ngày.....tháng ........năm........

                     GIÁO VIÊN 




	GIÁO ÁN SỐ: ...19
	Thời gian thực hiện:. ................

Bài học trước: Lươn om riềng mẻ
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………

	
	


TÊN BÀI: KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN BA BA XỐT CHUA NGỌT
MỤC TIÊU CỦA BÀI: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 


- Nêu được kỹ thuật làm món ba ba xốt chua ngọt.

- Vận dụng kiến thức đã học để làm được món xốt chua ngọt đúng như mẫu.

- Thái độ nghiêm túc , tự giác trong làm khi làm món ăn, đảm bảo an toàn thực phẩm và phòng chống cháy nổ .
 ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC


- Tài liệu, giáo án, giáo trình và máy chiếu, một số nguyên vật liệu và dụng cụ chuyên dụng phục vụ cho kỹ thuật làm món ba ba xốt chua ngọt.
HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC

- Hướng dẫn cả lớp về những vấn đề cơ bản của bài học

- Hướng dẫn theo nhóm về quy trình, thao tác kỹ thuật chế biến

- Hướng dẫn từng cá nhân làm sản phẩm

I. ỔN ĐỊNH LỚP HỌC:                                                          Thời gian 02 phút


- Kiểm tra vệ sinh, an toàn lớp học


- Kiểm tra sĩ số 

II. THỰC HIỆN BÀI HỌC

	TT
	NỘI DUNG
	HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	HOẠT ĐỘNG CỦA GIÁO VIÊN
	HOẠT ĐỘNG CỦA HỌC SINH
	

	1
	Dẫn nhập
 Món ba ba xốt chua ngọt là một trong những món ăn ngon trong các nhà hàng hay làm hiện nay.
	Thuyết trình, Giảng giải 
	Chú ý lắng nghe để định hướng vào bài học
	03

phút

	2
	Giới thiệu chủ đề

Món ba ba xốt chua ngọt
- Nguyên liệu

- Cách làm

- Cảm quan
	Thuyết trình, Giảng giải
	Chú ý lắng nghe, ghi chép đầy đủ và chuẩn bị phát biểu ý kiến đóng góp xây dựng bài
	70 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

1. Nguyên liệu (cho 1 đĩa)

-  Ba ba 1,5 kg, mỡ nước 100g, thịt nạc vai 200g, nấm hương 10 g, tỏi khô 20g, đường 20g, rượu trắng 50ml, bột đao50g, rau mùi 30g, dấm 50ml, muối 10g, hạt tiêu 5g, mỳ chính 10g. .

2. Cách làm:

-  Ba ba cắt tiết, nhúng nước sôi, cạo rửa sạch. Mổ theo viền sụn của mai, bóc bỏ mai, nội tạng, mỡ, chặt miếng vuông to bằng bao diêm thấm khô máu, ướp rượu, gừng băm nhỏ.phi thơm hành tỏi băm nhỏ, cho thịt ba ba vào xòa săn, nêm mắm muối rồi xúc ra, nấm hương ngâm nỏ, rủa sạch, to thì cắt đôi hoặc ba. Thịt nạc ướp mắm muối , rán nhanh cho vàng, thái miếng mỏng to bằng ba ba. Xếp ba ba, thịt nấm, hành củ chẻ mnongr vào bát đem hấp chín, gạn lấy nước , thịt ba ba rút xương rồi lăn vào bột đao, rán vàng. Bày đĩa thịt ba ba xen kẽ lẫn thịt lợn, nấm hương. Nước hấp ba ba cho vào chảo , thêm đường, giấm, mắm, muối mì chính, đun sôi, xuống bột đao đã hòa nước tạo thành sốt trong sánh, dội trùm xốt lên trên đĩa ba ba, rắc tiêu mùi, ăn nóng.
3. Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái:  Thịt ba ba mềm, lớp bột bao giòn, nước xốt trong, hơi sánh, trùm kín thịt
- Màu sắc: Màu vàng nâu hồng, trắng xen kẽ lần nhau
- Mùi vị: Thơm đặc trưng của ba ba, nấm, vị ngon soota nỏi vị chua ngọt.
	Thuyết trình, Giảng giải
Làm mẫu và hướng dẫn học sinh thực hành (quan sát, uốn nắn, chỉnh sửa)
	Nghe, quan sát các thao tác của giáo viên và làm theo hướng dẫn của giáo viên để có sản phẩm cuối cùng
	10 phút



	4
	Kết thúc vấn đề

- Đánh giá kết quả sản phẩm của học sinh

- Kiểm tra quá trình thực hành, mức độ an toàn, thời gian và sản phẩm cuối cùng

- Dọn vệ sinh công nghiệp


	Đánh giá kết quả bài học. Những ưu điểm, nhược điểm, những sai hỏng thường gặp. Nguyên nhân và cách khắc phục
	Lắng nghe, quan sát và ghi chép lại những vấn đề còn sai sót để rút kinh nghiệm cho bài học sau
	

	5
	Huớng dẫn tự học 

- Hướng đẫn học sinh cách tiếp cận vấn đề đã học, cho bài tập về nhà

- Hướng dẫn học sinh tự tìm hiểu những vấn đề mình đã học trong bài được vận dụng trong đời sống và chuẩn bị cho bài học sau.

- Nhận xét tinh thần thái độ và ý thức của học sinh trong giờ học
	Thuyết trình, Giảng giải
	Lắng nghe và ghi chép để về nhà tự học, tự nghiên cứu
	05 phút



	6
	Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện


	

	TRƯỞNG KHOA/ TRƯỞNG TỔ MÔN
	Ngày.....tháng ........năm........

                     GIÁO VIÊN 




	GIÁO ÁN SỐ: ...20
	Thời gian thực hiện:. ................

Bài học trước: Ba ba xốt chua ngọt
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………

	
	


TÊN BÀI: KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN TÔM VIÊN TUYẾT HOA
MỤC TIÊU CỦA BÀI: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 


- Nêu được kỹ thuật làm món tôm viên tuyết hoa

- Vận dụng kiến thức đã học để làm được món tôm viên tuyết hoa đúng như mẫu.

- Thái độ nghiêm túc , tự giác trong làm khi làm món ăn, đảm bảo an toàn thực phẩm và phòng chống cháy nổ .
 ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC


- Tài liệu, giáo án, giáo trình và máy chiếu, một số nguyên vật liệu và dụng cụ chuyên dụng phục vụ cho kỹ thuật làm món tôm viên tuyết hoa
HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC

- Hướng dẫn cả lớp về những vấn đề cơ bản của bài học

- Hướng dẫn theo nhóm về quy trình, thao tác kỹ thuật chế biến

- Hướng dẫn từng cá nhân làm sản phẩm

I. ỔN ĐỊNH LỚP HỌC:                                                          Thời gian 02 phút


- Kiểm tra vệ sinh, an toàn lớp học


- Kiểm tra sĩ số 

II. THỰC HIỆN BÀI HỌC

	TT
	NỘI DUNG
	HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	HOẠT ĐỘNG CỦA GIÁO VIÊN
	HOẠT ĐỘNG CỦA HỌC SINH
	

	1
	Dẫn nhập
 Món tôm viên tuyết hoa là một trong những món ăn ngon trong các nhà hàng hay làm hiện nay.
	Thuyết trình, Giảng giải 
	Chú ý lắng nghe để định hướng vào bài học
	03

phút

	2
	Giới thiệu chủ đề

Món tôm viên tuyết hoa
- Nguyên liệu

- Cách làm

- Cảm quan
	Thuyết trình, Giảng giải
	Chú ý lắng nghe, ghi chép đầy đủ và chuẩn bị phát biểu ý kiến đóng góp xây dựng bài
	70 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

1. Nguyên liệu (cho 1 đĩa)

-  Tôm tươi 1 kg, giò sống 200g, hành khô 50g, tỏi khô 50g, dầu rán 200ml, mỡ khổ 0.2kg, trứng gà 2 quả , bột mỳ 50g, bánh mỳ 4 cái, ớt tươi 5 quả, thìa là 2 mớ, muối 15g, mỳ chính 10g, tiêu 5g. nguyên liệu trang trí theo mùa.
2. Cách làm:

-  Tôm bóc vỏ rủa sạch thấm khô giã thật nhuyễn , hành 
3. Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái:  Nhân giòn không khô bở
- Màu sắc: Vi vừa ăn.

- Mùi vị: Thơm đặc trưng
	Thuyết trình, Giảng giải
Làm mẫu và hướng dẫn học sinh thực hành (quan sát, uốn nắn, chỉnh sửa)
	Nghe, quan sát các thao tác của giáo viên và làm theo hướng dẫn của giáo viên để có sản phẩm cuối cùng
	10 phút



	4
	Kết thúc vấn đề

- Đánh giá kết quả sản phẩm của học sinh

- Kiểm tra quá trình thực hành, mức độ an toàn, thời gian và sản phẩm cuối cùng

- Dọn vệ sinh công nghiệp


	Đánh giá kết quả bài học. Những ưu điểm, nhược điểm, những sai hỏng thường gặp. Nguyên nhân và cách khắc phục
	Lắng nghe, quan sát và ghi chép lại những vấn đề còn sai sót để rút kinh nghiệm cho bài học sau
	

	5
	Huớng dẫn tự học 

- Hướng đẫn học sinh cách tiếp cận vấn đề đã học, cho bài tập về nhà

- Hướng dẫn học sinh tự tìm hiểu những vấn đề mình đã học trong bài được vận dụng trong đời sống và chuẩn bị cho bài học sau.

- Nhận xét tinh thần thái độ và ý thức của học sinh trong giờ học
	Thuyết trình, Giảng giải
	Lắng nghe và ghi chép để về nhà tự học, tự nghiên cứu
	05 phút



	6
	Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện


	

	TRƯỞNG KHOA/ TRƯỞNG TỔ MÔN
	Ngày.....tháng ........năm........

                     GIÁO VIÊN 




	GIÁO ÁN SỐ: ...21
	Thời gian thực hiện:. ................

Bài học trước: Tôm viên tuyết hoa
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………

	
	


TÊN BÀI: KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN TÔM NƯỚNG MÍA
MỤC TIÊU CỦA BÀI: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 


- Nêu được kỹ thuật làm món tôm nướng mía

- Vận dụng kiến thức đã học để làm được món tôm nướng mía đúng như mẫu.

- Thái độ nghiêm túc , tự giác trong làm khi làm món ăn, đảm bảo an toàn thực phẩm và phòng chống cháy nổ .
 ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC


- Tài liệu, giáo án, giáo trình và máy chiếu, một số nguyên vật liệu và dụng cụ chuyên dụng phục vụ cho kỹ thuật làm món tôm nướng mía
HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC

- Hướng dẫn cả lớp về những vấn đề cơ bản của bài học

- Hướng dẫn theo nhóm về quy trình, thao tác kỹ thuật chế biến

- Hướng dẫn từng cá nhân làm sản phẩm

I. ỔN ĐỊNH LỚP HỌC:                                                          Thời gian 02 phút


- Kiểm tra vệ sinh, an toàn lớp học


- Kiểm tra sĩ số 

II. THỰC HIỆN BÀI HỌC

	TT
	NỘI DUNG
	HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	HOẠT ĐỘNG CỦA GIÁO VIÊN
	HOẠT ĐỘNG CỦA HỌC SINH
	

	1
	Dẫn nhập
 Món tôm nướng mía là một trong những món ăn ngon trong các nhà hàng hay làm hiện nay.
	Thuyết trình, Giảng giải 
	Chú ý lắng nghe để định hướng vào bài học
	03

phút

	2
	Giới thiệu chủ đề

Món tôm nướng mía
- Nguyên liệu

- Cách làm

- Cảm quan
	Thuyết trình, Giảng giải
	Chú ý lắng nghe, ghi chép đầy đủ và chuẩn bị phát biểu ý kiến đóng góp xây dựng bài
	70 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

1. Nguyên liệu (cho 2 đĩa)

-  Tôm sú 1kg, giò sống 200g, mỡ khổ 200g, trứng gà 2 quả, hành khô 20g, tỏi khô 20g, dầu rán 200ml, thìa là 1 mớ, ớt tươi 3 quả, đường 50g, muối 15g, mỳ chính 10g, tiêu 5g.
2. Cách làm:

-  Tôm bóc vỏ rửa sạch thấm khô giã thật nhuyễn , hành tỏi khô bóc vỏ phi thơm, mỡ khổ, thìa là, ớt cùng tiêu muối, mỳ chính, đường quật dẻo sau đó viên thành từng viên, bao quanh thanh mía( để chừa khoảng 4cm để cầm) sau đó đem hấp chín tới. Lòng đỏ trứng đánh tan pha loãng  xoa đều lên mặt tôm, nướng chín vàng trên than hoa hoặc rán vàng, hoặc bỏ lò. 
- Trình bày ra đĩa ăn nóng kèm xà lách, ra thơm nước mắm chanh pha với tỏi ớt.

3. Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái:  Tôm bao miếng đều, giòn, không khô xác.
- Màu sắc: màu vàng rơm.

- Mùi vị: Thơm đặc trưng vị vừa ăn
	Thuyết trình, Giảng giải
Làm mẫu và hướng dẫn học sinh thực hành (quan sát, uốn nắn, chỉnh sửa)
	Nghe, quan sát các thao tác của giáo viên và làm theo hướng dẫn của giáo viên để có sản phẩm cuối cùng
	10 phút



	4
	Kết thúc vấn đề

- Đánh giá kết quả sản phẩm của học sinh

- Kiểm tra quá trình thực hành, mức độ an toàn, thời gian và sản phẩm cuối cùng

- Dọn vệ sinh công nghiệp


	Đánh giá kết quả bài học. Những ưu điểm, nhược điểm, những sai hỏng thường gặp. Nguyên nhân và cách khắc phục
	Lắng nghe, quan sát và ghi chép lại những vấn đề còn sai sót để rút kinh nghiệm cho bài học sau
	

	5
	Huớng dẫn tự học 

- Hướng đẫn học sinh cách tiếp cận vấn đề đã học, cho bài tập về nhà

- Hướng dẫn học sinh tự tìm hiểu những vấn đề mình đã học trong bài được vận dụng trong đời sống và chuẩn bị cho bài học sau.

- Nhận xét tinh thần thái độ và ý thức của học sinh trong giờ học
	Thuyết trình, Giảng giải
	Lắng nghe và ghi chép để về nhà tự học, tự nghiên cứu
	05 phút



	6
	Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện


	

	TRƯỞNG KHOA/ TRƯỞNG TỔ MÔN
	Ngày.....tháng ........năm........

                     GIÁO VIÊN 




	GIÁO ÁN SỐ: ...22
	Thời gian thực hiện:. ................

Bài học trước: Tôm nướng mía
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………

	
	


TÊN BÀI: CHẢ MỰC
MỤC TIÊU CỦA BÀI: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 


- Nêu được kỹ thuật làm món chả mực

- Vận dụng kiến thức đã học để làm được món chả mực đúng như mẫu.

- Thái độ nghiêm túc , tự giác trong làm khi làm món ăn, đảm bảo an toàn thực phẩm và phòng chống cháy nổ .
 ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC


- Tài liệu, giáo án, giáo trình và máy chiếu, một số nguyên vật liệu và dụng cụ chuyên dụng phục vụ cho kỹ thuật làm món chả mực
HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC

- Hướng dẫn cả lớp về những vấn đề cơ bản của bài học

- Hướng dẫn theo nhóm về quy trình, thao tác kỹ thuật chế biến

- Hướng dẫn từng cá nhân làm sản phẩm

I. ỔN ĐỊNH LỚP HỌC:                                                          Thời gian 02 phút


- Kiểm tra vệ sinh, an toàn lớp học


- Kiểm tra sĩ số 

II. THỰC HIỆN BÀI HỌC

	TT
	NỘI DUNG
	HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	HOẠT ĐỘNG CỦA GIÁO VIÊN
	HOẠT ĐỘNG CỦA HỌC SINH
	

	1
	Dẫn nhập
 Món chả mực là một trong những món ăn ngon trong các nhà hàng hay làm hiện nay.
	Thuyết trình, Giảng giải 
	Chú ý lắng nghe để định hướng vào bài học
	03

phút

	2
	Giới thiệu chủ đề

Món chả mực
- Nguyên liệu

- Cách làm

- Cảm quan
	Thuyết trình, Giảng giải
	Chú ý lắng nghe, ghi chép đầy đủ và chuẩn bị phát biểu ý kiến đóng góp xây dựng bài
	70 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

1. Nguyên liệu (cho 2 đĩa)

-  Mực tươi 1 kg, mỡ phần 100g, dầu ăn 200ml, trứng vịt 60g, chanh quả 30g, hành củ 30g, ớt tươi 5g, thìa là 50g, nước mắm 50ml, mỳ chính 10g, tiêu 10g, muối 10g.
2. Cách làm:

-  Mực giã nhỏ hoặc xay nhuyễn, mỡ khổ thái nhỏ. Nước mắm cô đặc. Thìa là thái nhỏ. Trộn mực với nước mắm, mỡ khổ, hành, lòng trắng trứng, thìa là, mì chính, hạt tiêu, quậy kỹ cho dẻo quánh, lá chuối rửa sạch, lau khô, dàn mực đều lên trên có đọ dày 1cm, cho vào lồng hấp sơ qua, vớt ra bó lá chuối. đun mỡ nóng già, cho mực vào rán vàng. Khi ăn thái miếng xếp vào đĩa ăn nóng chấm với nước mắm chanh, ớt
3. Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái:  Miếng mực giòn dai, không bã, không bở.

- Màu sắc: Miếng chả có màu vàng.

- Mùi vị: Thơm đặc trưng của mực rán.
	Thuyết trình, Giảng giải
Làm mẫu và hướng dẫn học sinh thực hành (quan sát, uốn nắn, chỉnh sửa)
	Nghe, quan sát các thao tác của giáo viên và làm theo hướng dẫn của giáo viên để có sản phẩm cuối cùng
	10 phút



	4
	Kết thúc vấn đề

- Đánh giá kết quả sản phẩm của học sinh

- Kiểm tra quá trình thực hành, mức độ an toàn, thời gian và sản phẩm cuối cùng

- Dọn vệ sinh công nghiệp


	Đánh giá kết quả bài học. Những ưu điểm, nhược điểm, những sai hỏng thường gặp. Nguyên nhân và cách khắc phục
	Lắng nghe, quan sát và ghi chép lại những vấn đề còn sai sót để rút kinh nghiệm cho bài học sau
	

	5
	Huớng dẫn tự học 

- Hướng đẫn học sinh cách tiếp cận vấn đề đã học, cho bài tập về nhà

- Hướng dẫn học sinh tự tìm hiểu những vấn đề mình đã học trong bài được vận dụng trong đời sống và chuẩn bị cho bài học sau.

- Nhận xét tinh thần thái độ và ý thức của học sinh trong giờ học
	Thuyết trình, Giảng giải
	Lắng nghe và ghi chép để về nhà tự học, tự nghiên cứu
	05 phút



	6
	Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện


	

	TRƯỞNG KHOA/ TRƯỞNG TỔ MÔN
	Ngày.....tháng ........năm........

                     GIÁO VIÊN 




	GIÁO ÁN SỐ: ...23
	Thời gian thực hiện:. ................

Bài học trước: Chả mực
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………

	
	


TÊN BÀI: MỰC TẨM BỘT RÁN
MỤC TIÊU CỦA BÀI: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 


- Nêu được kỹ thuật làm món mực tẩm bột rán

- Vận dụng kiến thức đã học để làm được món mực tẩm bột rán đúng như mẫu.

- Thái độ nghiêm túc , tự giác trong làm khi làm món ăn, đảm bảo an toàn thực phẩm và phòng chống cháy nổ .
 ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC


- Tài liệu, giáo án, giáo trình và máy chiếu, một số nguyên vật liệu và dụng cụ chuyên dụng phục vụ cho kỹ thuật làm món mực tẩm bột rán
HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC

- Hướng dẫn cả lớp về những vấn đề cơ bản của bài học

- Hướng dẫn theo nhóm về quy trình, thao tác kỹ thuật chế biến

- Hướng dẫn từng cá nhân làm sản phẩm

I. ỔN ĐỊNH LỚP HỌC:                                                          Thời gian 02 phút


- Kiểm tra vệ sinh, an toàn lớp học


- Kiểm tra sĩ số 

II. THỰC HIỆN BÀI HỌC

	TT
	NỘI DUNG
	HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	HOẠT ĐỘNG CỦA GIÁO VIÊN
	HOẠT ĐỘNG CỦA HỌC SINH
	

	1
	Dẫn nhập
 Món mực tẩm bột rán là một trong những món ăn ngon trong các nhà hàng hay làm hiện nay.
	Thuyết trình, Giảng giải 
	Chú ý lắng nghe để định hướng vào bài học
	03

phút

	2
	Giới thiệu chủ đề

Món mực tẩm bột rán
- Nguyên liệu

- Cách làm

- Cảm quan
	Thuyết trình, Giảng giải
	Chú ý lắng nghe, ghi chép đầy đủ và chuẩn bị phát biểu ý kiến đóng góp xây dựng bài
	70 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

1. Nguyên liệu (cho 2 đĩa)

-  Mực tươi 1,2kg, bột mỳ 200g, bột đao 50g, trứng gà 3 quả, cần tây 100g, tỏi tây 100g, hành tây 50g, dầu ăn 300ml, 20g, rượu trắng 50ml, xốt chua ngọt 100ml, tiêu bột 10g, muối 15g, mỳ chính 10g                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               
2. Cách làm:

-  Mực sơ chế sạch pha theo chiều dọc thành từng miếng có bề ngang là 4cm sau đó dùng dao sắc khứa thành hình quả trám nhỏ và cắt miếng dài khoảng 4-5cm. Tẩy mực bằng nước gừng, cần tây, tỏi tây và một chút muối, mỳ chính hành tỏi khô và băm nhỏ để ngấm 10 phút. Tẩm mực vào trứng đánh tan, lăn qua hỗn hợp bột mỳ bột đao cho vào chaormowx nóng già rán vàng.Trình bày ra đĩa nóng với xốt chua ngọt và các loại rau thơm
3. Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái:  Mực cắt thái đều các vết khứa tạo hoa ro ràng  dứt khoát
- Màu sắc: Chín vàng.

- Mùi vị: Không dai, mùi thơm đặc trưng, vị vừa ăn.
	Thuyết trình, Giảng giải
Làm mẫu và hướng dẫn học sinh thực hành (quan sát, uốn nắn, chỉnh sửa)
	Nghe, quan sát các thao tác của giáo viên và làm theo hướng dẫn của giáo viên để có sản phẩm cuối cùng
	10 phút



	4
	Kết thúc vấn đề

- Đánh giá kết quả sản phẩm của học sinh

- Kiểm tra quá trình thực hành, mức độ an toàn, thời gian và sản phẩm cuối cùng

- Dọn vệ sinh công nghiệp


	Đánh giá kết quả bài học. Những ưu điểm, nhược điểm, những sai hỏng thường gặp. Nguyên nhân và cách khắc phục
	Lắng nghe, quan sát và ghi chép lại những vấn đề còn sai sót để rút kinh nghiệm cho bài học sau
	

	5
	Huớng dẫn tự học 

- Hướng đẫn học sinh cách tiếp cận vấn đề đã học, cho bài tập về nhà

- Hướng dẫn học sinh tự tìm hiểu những vấn đề mình đã học trong bài được vận dụng trong đời sống và chuẩn bị cho bài học sau.

- Nhận xét tinh thần thái độ và ý thức của học sinh trong giờ học
	Thuyết trình, Giảng giải
	Lắng nghe và ghi chép để về nhà tự học, tự nghiên cứu
	05 phút



	6
	Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện


	

	TRƯỞNG KHOA/ TRƯỞNG TỔ MÔN
	Ngày.....tháng ........năm........

                     GIÁO VIÊN 




	GIÁO ÁN SỐ: ...24
	Thời gian thực hiện:. ................

Bài học trước: Mực tẩm bột rán
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………

	
	


TÊN BÀI: CÁ KHO TỘ
MỤC TIÊU CỦA BÀI: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 


- Nêu được kỹ thuật làm món cá kho tộ

- Vận dụng kiến thức đã học để làm được món cá kho tộ đúng như mẫu.

- Thái độ nghiêm túc , tự giác trong làm khi làm món ăn, đảm bảo an toàn thực phẩm và phòng chống cháy nổ .
 ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC


- Tài liệu, giáo án, giáo trình và máy chiếu, một số nguyên vật liệu và dụng cụ chuyên dụng phục vụ cho kỹ thuật làm món cá kho tộ
HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC

- Hướng dẫn cả lớp về những vấn đề cơ bản của bài học

- Hướng dẫn theo nhóm về quy trình, thao tác kỹ thuật chế biến

- Hướng dẫn từng cá nhân làm sản phẩm

I. ỔN ĐỊNH LỚP HỌC:                                                          Thời gian 02 phút


- Kiểm tra vệ sinh, an toàn lớp học


- Kiểm tra sĩ số 

II. THỰC HIỆN BÀI HỌC

	TT
	NỘI DUNG
	HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	HOẠT ĐỘNG CỦA GIÁO VIÊN
	HOẠT ĐỘNG CỦA HỌC SINH
	

	1
	Dẫn nhập
 Món cá kho tộ là một trong những món ăn chuyền thống trong các móm ăn gia đình hiện nay.
	Thuyết trình, Giảng giải 
	Chú ý lắng nghe để định hướng vào bài học
	03

phút

	2
	Giới thiệu chủ đề

Món cá kho tộ
- Nguyên liệu

- Cách làm

- Cảm quan
	Thuyết trình, Giảng giải
	Chú ý lắng nghe, ghi chép đầy đủ và chuẩn bị phát biểu ý kiến đóng góp xây dựng bài
	70 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

1. Nguyên liệu (cho 2 đĩa)

-  Cá quả 1kg, thịt ba chỉ 200g, nước mắm ngon 50ml, xì dầu 50ml, nước hàng 5ml, gừng 50g,ớt tươi 2 quả, đường 10g, muối 10g, tiêu bột 3g, mỳ chính 10g.
2. Cách làm:

-  Cá sơ chế rửa sạch, cắt khúc dầy 3 cm, ướp tiêu, muối để ngấm 10 phút, gừng thái lát mỏng lót xuống đáy niêu đất, xếp thịt ba chỉ ( thái lát mỏng lên trên rồi xếp cá trên cùng.) 
- Hòa vào bát to: 100ml nước lạnh, nước hàng, tiêu, muối, đường, xì dầu, nước mắm rồi đổ vào xoong cá, đụn sôi, giảm lửa đậy vung trong 60-80 phút. Nếu còn nước thì mở vung đun cho cạn bớt. 
3. Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái:  Cá nguyên miếng, săn chắc
- Màu sắc: Màu cách gián.

- Mùi vị: Vị hơi mặn , xốt sánh đặc
	Thuyết trình, Giảng giải
Làm mẫu và hướng dẫn học sinh thực hành (quan sát, uốn nắn, chỉnh sửa)
	Nghe, quan sát các thao tác của giáo viên và làm theo hướng dẫn của giáo viên để có sản phẩm cuối cùng
	10 phút



	4
	Kết thúc vấn đề

- Đánh giá kết quả sản phẩm của học sinh

- Kiểm tra quá trình thực hành, mức độ an toàn, thời gian và sản phẩm cuối cùng

- Dọn vệ sinh công nghiệp


	Đánh giá kết quả bài học. Những ưu điểm, nhược điểm, những sai hỏng thường gặp. Nguyên nhân và cách khắc phục
	Lắng nghe, quan sát và ghi chép lại những vấn đề còn sai sót để rút kinh nghiệm cho bài học sau
	

	5
	Huớng dẫn tự học 

- Hướng đẫn học sinh cách tiếp cận vấn đề đã học, cho bài tập về nhà

- Hướng dẫn học sinh tự tìm hiểu những vấn đề mình đã học trong bài được vận dụng trong đời sống và chuẩn bị cho bài học sau.

- Nhận xét tinh thần thái độ và ý thức của học sinh trong giờ học
	Thuyết trình, Giảng giải
	Lắng nghe và ghi chép để về nhà tự học, tự nghiên cứu
	05 phút



	6
	Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện


	

	TRƯỞNG KHOA/ TRƯỞNG TỔ MÔN
	Ngày.....tháng ........năm........

                     GIÁO VIÊN 




	GIÁO ÁN SỐ: ...25
	Thời gian thực hiện:. ................

Bài học trước: Cá kho tộ
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………

	
	


TÊN BÀI: CHẢ CÁ LÃ VỌNG
MỤC TIÊU CỦA BÀI: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 


- Nêu được kỹ thuật làm món chả cá lã vọng

- Vận dụng kiến thức đã học để làm được món cá lã vọng đúng như mẫu.

- Thái độ nghiêm túc , tự giác trong làm khi làm món ăn, đảm bảo an toàn thực phẩm và phòng chống cháy nổ .
 ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC


- Tài liệu, giáo án, giáo trình và máy chiếu, một số nguyên vật liệu và dụng cụ chuyên dụng phục vụ cho kỹ thuật làm món chả cá lã vọng
HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC

- Hướng dẫn cả lớp về những vấn đề cơ bản của bài học

- Hướng dẫn theo nhóm về quy trình, thao tác kỹ thuật chế biến

- Hướng dẫn từng cá nhân làm sản phẩm

I. ỔN ĐỊNH LỚP HỌC:                                                          Thời gian 02 phút


- Kiểm tra vệ sinh, an toàn lớp học


- Kiểm tra sĩ số 

II. THỰC HIỆN BÀI HỌC

	TT
	NỘI DUNG
	HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	HOẠT ĐỘNG CỦA GIÁO VIÊN
	HOẠT ĐỘNG CỦA HỌC SINH
	

	1
	Dẫn nhập
 Món chả cá lã vọng là một trong những món ăn thông dụng dc người dân và các nhà hàng chế biến hiện nay.
	Thuyết trình, Giảng giải 
	Chú ý lắng nghe để định hướng vào bài học
	03

phút

	2
	Giới thiệu chủ đề

Món chả cá lã vọng
- Nguyên liệu

- Cách làm

- Cảm quan
	Thuyết trình, Giảng giải
	Chú ý lắng nghe, ghi chép đầy đủ và chuẩn bị phát biểu ý kiến đóng góp xây dựng bài
	70 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

1. Nguyên liệu (cho 2 đĩa)

-  Cá lặng 2kg, bún 500g, lạc rang 100g, dầu ăn 100ml, chanh 2 quả, thìa là 100g, hành hoa 50g, ớt tươi 3 quả, đinh lăng 20g, húng láng 50g, mẻ 100g, mắm tôm 50g, nghệ 30g, mì chính 10g, hạt tiêu 5g, muối 10g, tinh dầu cà cuống 5ml.
2. Cách làm:

-  Cá lọc lấy thịt , lạng bỏ da, thái miếng vừa ăn, thịt các ướp tiêu, riềng nghệ, mắm tôm, hành để ngấm. rau thơm các loại rửa sạch để dáo nước. Xếp cá vào nẹp tươi nướng trên than hoa, khi nướng tưới ít dầu ăn. Cá se vàng là được. bày 1 chảo mỡ nóng và lò than hoa ở giữa, khách tự nhúng những cặp cá vào chảo đảo kèm hành hoa thìa là cắt khúc nhỏ. Khi ăn bày bún, rau thơm, lạc rang, chấm mắm tôm chanh ớt hoặc nước mắm cà cuống.
3. Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái:  Cá nguyên miếng, không khô
- Mùi vị: Vị ngọt của cá
	Thuyết trình, Giảng giải
Làm mẫu và hướng dẫn học sinh thực hành (quan sát, uốn nắn, chỉnh sửa)
	Nghe, quan sát các thao tác của giáo viên và làm theo hướng dẫn của giáo viên để có sản phẩm cuối cùng
	10 phút



	4
	Kết thúc vấn đề

- Đánh giá kết quả sản phẩm của học sinh

- Kiểm tra quá trình thực hành, mức độ an toàn, thời gian và sản phẩm cuối cùng

- Dọn vệ sinh công nghiệp


	Đánh giá kết quả bài học. Những ưu điểm, nhược điểm, những sai hỏng thường gặp. Nguyên nhân và cách khắc phục
	Lắng nghe, quan sát và ghi chép lại những vấn đề còn sai sót để rút kinh nghiệm cho bài học sau
	

	5
	Huớng dẫn tự học 

- Hướng đẫn học sinh cách tiếp cận vấn đề đã học, cho bài tập về nhà

- Hướng dẫn học sinh tự tìm hiểu những vấn đề mình đã học trong bài được vận dụng trong đời sống và chuẩn bị cho bài học sau.

- Nhận xét tinh thần thái độ và ý thức của học sinh trong giờ học
	Thuyết trình, Giảng giải
	Lắng nghe và ghi chép để về nhà tự học, tự nghiên cứu
	05 phút



	6
	Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện


	

	TRƯỞNG KHOA/ TRƯỞNG TỔ MÔN
	Ngày.....tháng ........năm........

                     GIÁO VIÊN 




	GIÁO ÁN SỐ: ...26
	Thời gian thực hiện:. ................

Bài học trước: Chả cá lã vọng
Thực hiện  từ ngày..............đến ngày……………

	
	


TÊN BÀI: CÁ SỐT NGŨ LIỄU
MỤC TIÊU CỦA BÀI: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng: 


- Nêu được kỹ thuật làm món cá sốt ngũ liễu 

- Vận dụng kiến thức đã học để làm được món cá xốt ngũ liễu đúng như mẫu.

- Thái độ nghiêm túc , tự giác trong làm khi làm món ăn, đảm bảo an toàn thực phẩm và phòng chống cháy nổ .
 ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC


- Tài liệu, giáo án, giáo trình và máy chiếu, một số nguyên vật liệu và dụng cụ chuyên dụng phục vụ cho kỹ thuật làm món cá xốt ngũ liễu
HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC

- Hướng dẫn cả lớp về những vấn đề cơ bản của bài học

- Hướng dẫn theo nhóm về quy trình, thao tác kỹ thuật chế biến

- Hướng dẫn từng cá nhân làm sản phẩm

I. ỔN ĐỊNH LỚP HỌC:                                                          Thời gian 02 phút


- Kiểm tra vệ sinh, an toàn lớp học


- Kiểm tra sĩ số 

II. THỰC HIỆN BÀI HỌC

	TT
	NỘI DUNG
	HOẠT ĐỘNG DẠY HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	HOẠT ĐỘNG CỦA GIÁO VIÊN
	HOẠT ĐỘNG CỦA HỌC SINH
	

	1
	Dẫn nhập
 Món cá xốt ngũ liễu là một trong những món ăn thông dụng dc người dân và các nhà hàng chế biến hiện nay.
	Thuyết trình, Giảng giải 
	Chú ý lắng nghe để định hướng vào bài học
	03

phút

	2
	Giới thiệu chủ đề

Món cá xốt ngũ liễu
- Nguyên liệu

- Cách làm

- Cảm quan
	Thuyết trình, Giảng giải
	Chú ý lắng nghe, ghi chép đầy đủ và chuẩn bị phát biểu ý kiến đóng góp xây dựng bài
	70 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

1. Nguyên liệu (cho 2 đĩa)

-  Cá quả 0.8kg/con, thịt nạc vai 300g, trứng gà 3 quả, dầu ăn 500ml, nấm hương 30g, tỏi tây 100g, cà rốt 200g, cà chua hộp 100g, bột mỳ 200g, bột đao 100g, đường kính 20g, hành khô 200g, tỏi khô 50g nước mắm 30ml, giấm 50ml, ớt tươi 5 quả, gừng 30g, thìa là 2 mớ, tiêu bột 5g, mỳ chính 10g, muối 10g.
2. Cách làm:

- Cá làm sạch bỏ ruột khía 2 bên thân ướp tiêu, muối, mỳ chính để ngấm đến 15 phút.

- cà rốt gọt vỏ rửa sạch thái chỉ. Tỏi tây bruwar sạch thái chỉ.

- nấm hương ngâm nước bỏ chân rửa sạch thái chỉ. Gừng , ớt thái chỉ. Thịt lợn luộc chín vớt ra để nguội thái chỉ. Cá sau khi ướp tẩm qua trứng, lăn qua bột mỳ rán vàng xếp ra khay. Cho mỡ vào chảo phi thơm hành tỏi băm nhỏ cho thịt lợn, cà rốt , nấm hương, tỏi tây, gừng ớt thái chỉ xào chín. Thêm cà chua hộp, mắm , đường, dấm một chút nước dùng, nếu sốt chưa sánh thì thêm  một chút bộ đao đã hòa với nước. nêm gia vị sao cho xốt có vị hơi chua ngọt sau đó dội ohur lên mình cá om 1 chút cho cá ngấm xốt là được.

- trình bày ra đĩa bầu dục rắc thì là thái nhỏ, ăn nóng.
 .
3. Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái:  Cá nguyên miếng, không khô
- Mùi vị: Vị ngọt của cá
	Thuyết trình, Giảng giải
Làm mẫu và hướng dẫn học sinh thực hành (quan sát, uốn nắn, chỉnh sửa)
	Nghe, quan sát các thao tác của giáo viên và làm theo hướng dẫn của giáo viên để có sản phẩm cuối cùng
	10 phút



	4
	Kết thúc vấn đề

- Đánh giá kết quả sản phẩm của học sinh

- Kiểm tra quá trình thực hành, mức độ an toàn, thời gian và sản phẩm cuối cùng

- Dọn vệ sinh công nghiệp


	Đánh giá kết quả bài học. Những ưu điểm, nhược điểm, những sai hỏng thường gặp. Nguyên nhân và cách khắc phục
	Lắng nghe, quan sát và ghi chép lại những vấn đề còn sai sót để rút kinh nghiệm cho bài học sau
	

	5
	Huớng dẫn tự học 

- Hướng đẫn học sinh cách tiếp cận vấn đề đã học, cho bài tập về nhà

- Hướng dẫn học sinh tự tìm hiểu những vấn đề mình đã học trong bài được vận dụng trong đời sống và chuẩn bị cho bài học sau.

- Nhận xét tinh thần thái độ và ý thức của học sinh trong giờ học
	Thuyết trình, Giảng giải
	Lắng nghe và ghi chép để về nhà tự học, tự nghiên cứu
	05 phút



	6
	Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện


	

	TRƯỞNG KHOA/ TRƯỞNG TỔ MÔN
	Ngày.....tháng ........năm........

                     GIÁO VIÊN 




