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Đề c​ương chi tiết học phần
1. Tên học phần: Bánh Âu Á
Mã học phần: EWCA336751
2. Tên Tiếng Anh:  Eurasian Cakes
3. Số tín chỉ:  3 tín chỉ (3/0/6) (3 tín chỉ lý thuyết, 0 tín chỉ thực hành/thí nghiệm)
Phân bố thời gian: 15 tuần (3 tiết lý thuyết + 0*2 tiết thực hành + 6 tiết tự học/ tuần)
4. Các giảng viên phụ trách học phần:
1/ GV phụ trách chính: ThS. Lê Mai Kim Chi 
2/ Danh sách giảng viên cùng GD: ThS. Phạm Thị Hưng 
5. Điều kiện tham gia học tập học phần
Môn học tiên quyết: Không
Môn học trước: Không 

6. Mô tả học phần (Course Description)
Cung cấp cho sinh viên những kiến thức cơ bản về kỹ thuật trang trí bánh kem và kỹ thuật thực hiện một số bánh Âu – Á: Giới thiệu các dạng hoa hình trang trí bánh kem đơn giản; cách thức lựa chọn các dạng bột bánh Âu, bánh Á, sử dụng dụng cụ phù hợp với từng món bánh; Nguyên tắc chế biến cơ bản một số bánh Âu – Á ; Các phương pháp bảo quản phù hợp cho từng loại bánh.

7. Mục tiêu học phần (Course Goals)

	Mục tiêu

(Goals)
	Mô tả
(Goal description)
(Học phần này trang bị cho sinh viên:)
	Chuẩn đầu ra

CTĐT

	G1
	Kiến thức chuyên môn trong kỹ thuật làm bánh Âu Á và trang trí bánh kem 
	1.2, 1.3

	G2
	Khả năng phân tích, giải thích và lập luận giải quyết các vấn đề trong kỹ thuật làm bánh Âu Á và trang trí bánh kem
	2.1,2.3, 2.4, 2.5

	G3
	Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp và khả năng đọc hiểu các tài liệu bánh Âu Á bằng tiếng Anh 
	3.1,3.2, 3.3

	G4
	Khả năng thiết kế, tính toán, mô phỏng đơn giá các loại bánh Âu Á
	4.1,4.2,4.3, 4.4, 4.5, 4.6


8. Chuẩn đầu ra của học phần
	Chuẩn đầu ra HP
	Mô tả
(Sau khi học xong môn học này, người học có thể:)
	Chuẩn đầu ra CDIO

	G1
	G1.2
	Nhận biết được nguyên vật liệu và dụng cụ làm bánh Âu Á và trang trí bánh kem 
Phân loại được các dạng bánh ÂU Á cơ bản 

Mô tả được hình dạng của các loại bánh Âu Á

Nhận biết được hình dạng của các loại sò và hoa hình trong trang trí bánh kem
Nắm vững phương pháp thực hiện các loại bánh Âu Á và trang trí bánh kem 

Liệt kê được yêu cầu thành phẩm và cách bảo quản các loại bánh Âu Á và bánh kem. 

Nắm vững các hoạt động và yêu cầu trong nghiệp vụ làm bánh Âu 

Nắm vững kiến thức về môi trường và bảo vệ môi trường 
	1.2

	
	G1.3
	Phân biệt được thành phần và chức năng của các nguyên vật liệu làm bánh Âu Á và trang trí bánh kem 
Nhận biết được các dòng bánh Âu cao cấp
Nắm vững phương pháp thực hiện các loại bánh Âu Á cao cấp và kỹ thuật trang trí bánh kem hiện đại 

Nhận biết được các dạng biến kiểu của các loại bánh Âu Á 
	1.3

	G2
	G2.1
	Xác định được các nguyên nhân hư hỏng và nêu được các cách khắc phục trong làm bánh Âu Á và trang trí bánh kem 
Vẽ được qui trình và xác định được các mốc kiểm trong làm bánh Âu Á 
	2.1.1, 2.1.2, 2.1.5

	
	G2.3
	Phân loại được tất cả các loại bánh 
	2.3.3

	
	G2.4
	Tìm hiểu được nhiều dạng bánh Âu mới và các kỹ thuật trang trí bánh kem mới . Từ đó, phân loại và nhận xét được tính khả quan của các phương pháp làm bánh đó. 
	2.4.4, 2.4.6

	
	G2.5
	Cập nhật các kỹ thuật làm bánh hiện đại, các dụng cụ, nguyên vật liệu làm bánh mới 
Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại 
	2.5.4

	G3
	G3.1
	Xác định vai trò và nhiệm vụ của các thành viên trong nhóm 
Lựa chọn các mục tiêu và công việc cần làm 
	3.1.1, 3.1.2

	
	G3.2
	Thể hiện khả năng thuyết trình bằng Power Point 
Giao tiếp ngôn ngữ hình thể và trả lời các câu hỏi một cách hiệu quả 
	3.2.4, 3.2.6

	
	G3.3
	Đọc và hiểu tài liệu Tiếng Anh chuyên ngành bánh 
Liệt kê được các từ phổ thông chuyên dùng trong ngành Bánh và trang trí bánh kem 
	3.3.1

	G4
	G4.1
	Nhận thức được vai trò và trách nhiệm của người thợ làm bánh 
Nắm bắt được truyền thống văn hóa của các loại bánh và xu hướng thực hiện, sử dụng các loại bánh ngày nay
	4.1.1, 4.1.4, 4.1.5

	
	G4.2
	Nhận biết được các thương hiệu làm bánh và các dòng bánh chủ lực của các thương hiệu đó 
	4.2.2

	
	G4.3
	Hình thành ý tưởng thiết lập một menu bánh để bán cho sinh viên 
	4.3.1

	
	G4.4
	Thiết kết menu bánh, đơn giá cho sinh viên 
	4.4.4

	
	G4.5
	Thành lập bảng nguyên vật liệu làm bánh phù hợp với số lượng 
	4.5.1

	
	G4.6
	Thiết kế bao bì và khu vực trình bày sản phẩm 
	4.6.1


9. Tài liệu học tập
- Sách, giáo trình chính:
1. Th.S. Nguyễn Thị Hồng, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang , trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

2. Th.S. Trần Thị Bích Vân, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang, trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

- Sách (TLTK) tham khảo:
1. Nguyễn Thu Dung, Nguyễn Thị Thanh Nhàn , Bánh Tây Phương, NXB Văn hóa thông tin  2003

2. Thu Bình, Cách làm bánh Á Âu, NXB Lao động Xã hội  2005 

3. Nguyễn Thị Ngọc thắm, Trang trí bánh kem, NXB Trẻ 1996

4. Hương Bình, Kỹ thuật bắt bông kem 1, NXB Tổng hợp Tp.HCM 2008
10. Đánh giá sinh viên:
- Thang điểm: 10
- Kế hoạch kiểm tra như sau:

	Hình thức KT
	Nội dung
	Thời điểm
	Công cụ KT
	Chuẩn đầu ra KT
	Tỉ lệ (%)

	Đánh giá giữa kỳ 
	
	50

	BT#1
	So sánh thành phần và chức năng của nguyên liệu chính làm bánh Âu Á và trang trí bánh kem 
	Tuần 3
	Bài tập nhỏ trên lớp
	G1.2, G1.3
	5

	BT#2
	Liệt kê tên các dụng cụ và thiết bị làm bánh Âu Á và trang trí bánh kem bằng tiếng Anh 
	Tuần 5
	Bài tập nhỏ trên lớp
	G1.2, 

G2.5, G3.3
	5

	BT#3
	Vẽ qui trình của các dạng bánh bằng Tiếng Việt, nhận biết mốc kiểm
	Tuần 7
	Bài tập nhỏ trên lớp
	G1.3, G2.1, G2.3, 
	5

	BT#4
	Vẽ qui trình của các dạng bánh bằng Tiếng Anh, nhận biết mốc kiểm 
	Tuần 8
	Bài tập nhỏ trên lớp
	G1.3

G2.1, G2.3, G3.3
	10

	BT#5
	Phân loại bánh, nêu yêu cầu thành phẩm, các hư hỏng và cách khắc phục  
	Tuần 5-15
	Bài tập nhỏ trên lớp
	G2.1, G2.3 
	10

	BT#6
	Đọc tài liệu tiếng Anh và tìm hiểu các nguyên liệu làm bánh Âu Á : 

1.  Bột mì 

2. Các loại hạt 

3. Chất gây nở 

4. Trứng 

5. Gia vị 

6. Sữa 

7. Chất tạo mùi 

8. Chất tạo màu

9. Chất béo 
	Tuần 2-15
	Tiểu luận - Báo cáo nhóm 
	G2.5, 
G3.1, G3.2, G3.3
	10

	BT#7
	Thiết kế một menu bánh và ra đơn giá thành phẩm 
	
	
	G 4.3, G4,4, G4,5, G4,6
	5

	Thi cuối kỳ
	
	
	50

	
	Các vấn đề liên quan về bánh Âu Á theo xu hướng ngày nay.  
	
	Tiểu luận
	G1.3, G2.4, G2.5, 
G3.3, G4.1, G4.2
	


11. Nội dung chi tiết học phần:
	Tuần
	Nội dung
	Chuẩn đầu ra học phần

	1, 2 
	Chương 1: Tổng quan bánh Âu – Á 
	

	
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (6)

Nội dung GD lý thuyết:
1.1. Bánh Á 
1.1.1. Dạng bột bánh bao 

1.1.2. Dạng bột há cảo 

1.1.3. Dạng bột bánh tiêu, dầu cháo quẩy 

1.1.4. Dạng bột bánh trung thu 
1.1.5. Dạng bột bánh pía 

1.2. Bánh Âu 

1.2.1. Dạng bánh khô 

1.2.2. Dạng bánh hấp 

1.2.3. Dạng bánh Choux 

1.2.4. Dạng bánh tartes

1.2.5. Dạng bánh nở nhờ trứng 

1.2.6. Dạng bánh nở nhờ men 

1.2.7. Dạng bánh nở lớp 

1.2.8. Dạng bánh lạnh
1.3. Các nguyên tắc làm chín cơ bản 

1.3.1. Nguyên tắc nướng 

1.3.2. Nguyên tắc hấp 

1.3.3. Nguyên tắc để đông 

1.3.4. Nguyên tắc chiên 

PPGD chính:

· Thuyết giảng

· Thảo luận nhóm

· Trình chiếu
	G1.2, G1.3

	
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (12)
+ Các dòng bánh truyền thống ở các nước phương Đông và phương Tây 
+ Các dạng bánh Á và bánh Âu biến kiểu 

+ Các dòng bánnh Á và Âu theo xu hướng ngày nay 

+ Các loại bánh Á Âu cao cấp 
	G1.3, G2.3, G2.4, G2.5

	3
	Chương 2 : Bảo vệ môi trường 
	

	1 
	A/ Tóm tắt các ND và PPGD chính trên lớp: (3)

Nội dung GD lý thuyết:

2.1. Khái niệm về môi trường
2.2. Bộ quyển trên trái đất 

2.3. Phân lọai và khái niệm các loại rác 

2.4. Công nghệ xử lý rác 

2.5. Quy định bỏ rác vào thùng trong nhà bếp 

2.6. Một số biện pháp bảo vệ môi trường 

 PPGD chính:
· Thuyết giảng
· Trình chiếu

· Thảo luận nhóm
	G1.2

	2 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

+ Qui trình xử lý rác chi tiết 
	G1.2,  G2.5

	4
	Chương 3: Tổ chức bếp 
	

	3 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (3)
Nội dung GD lý thuyết:
3.1. Khái niệm đội ngũ bếp 

3.2. Các chức danh của đội ngũ bếp 

3.3. Các yếu tố ảnh hưởng đến đội ngũ bếp 

3.4. Sơ đồ tổ chức nhân sự nhà bếp 

3.5. Nhiệm vụ các bộ phận trong nhà bếp 

3.6. Qui trình bếp 1 chiều 
3.7. Bếp bánh mì 

3.8. Bếp bánh ngọt 
PPGD chính:
· Thuyết giảng
· Trình chiếu

· Thảo luận nhóm
	G1.2

	4 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

+ Tìm hiểu sơ đồ của khu vực bếp bánh và bếp nóng 
	G1.2, G2.5

	5
	Chương 4: Nghiệp vụ làm bánh Âu
	

	5 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (3)
Nội dung GD lý thuyết:
4.1. Chuẩn bị ca làm việc 
4.2. Chuẩn bị khu vực làm việc 

4.3. Vệ sinh an toàn thực phẩm 

4.4. Tiêu chuẩn chất lượng và bảo quản nguyên vật liệu 

4.5. Qui định bếp 

PPGD chính:
· Thuyết giảng
· Trình chiếu

· Thảo luận nhóm
	G1.2

	6 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

+ Hệ thống quản lý chất lượng theo HACCP 
	G1.2, G2.5

	6, 7, 8 
	Chương 5: Nguyên liệu bánh Âu Á 
	

	7 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (3)
Nội dung GD lý thuyết:
5.1. Bột mì 
5.2. Trứng 

5.3. Sữa 

5.4. Kem sữa 

5.5. Bơ 

5.6. Men 

5.7. Phẩm màu 

5.8. Các chất tạo vị 

5.9. Các chất tạo hương

5.10. Các chất gây nở 

5.11. Các loại hạt 

5.12. Chất tạo đông 
5.13. Các loại bột khác 

PPGD chính:
· Thuyết giảng
· Trình chiếu

· Thảo luận nhóm 
· Báo cáo nhóm 
	G1.2, G1.3, G2.5, G3.1, G3.2, G3.3


	8 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

+ Đọc tài liệu tiếng Anh về nguyên liệu làm bánh 
+ Tìm hiểu các loại bột khác 
	G2.5, G3.1, G3.2, G3.3

	9, 10
	Chương 6 : Thiết bị và dụng cụ bếp 
	

	9 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (3)
Nội dung GD lý thuyết:
6.1. Thiết bị bếp 
6.1.1. Lò nướng 
6.1.2. Tủ ủ bột 

6.1.3. Máy đánh trứng

6.1.4. Máy trộn bột 

6.1.5. Máy tạo kem

6.1.6. Máy cán bột

6.1.7. Máy sinh tố

6.1.8. Tủ mát

6.1.9. Tủ đông

6.1.10. Lò vi sóng

6.1.11. Bếp

6.1.12. Bề mặt cán bột

6.1.13. Thiết bị đun sôi 

6.2. Dụng cụ bếp 

6.2.1. Dao

6.2.2. Thớt

6.2.3. Cây cán bột

6.2.4. Chổi quét 

6.2.5. Khuôn cắt

6.2.6. Spatula

6.2.7. Phới 

6.2.8. Đèn khò 

6.2.9. Xẻng xúc bánh 
6.2.10. Dụng cụ cắt nạo vét bột 

6.2.11. Khay nướng và vỉ nướng 
6.2.12. Chảo 

6.2.13. Nồi

6.2.14. Âu trộn 

6.2.15. Các dụng cụ cân đong 
6.2.16. Rây bột 
6.2.17. Khuôn bánh
6.2.18. Vật liệu chống dính 
6.2.19. Nhiệt kế

6.2.20. Dụng cụ trang trí bánh 

PPGD chính:
· Thuyết giảng
· Trình chiếu

· Thảo luận nhóm
	G1.2, G1.3, G2.5

	10 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

+ Kỹ thuật sử dụng và cách bảo quản dụng cụ, trang thiết bị bếp 
+ Các hư hỏng thường xảy ra của dụng cụ bánh Âu-Á


	G2.1, G2.5 

	11
	Chương 7: Kỹ thuật làm bánh Âu căn bản 
	

	11 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (3)
Nội dung GD lý thuyết:
7.1. Đánh kem 
7.2. Đánh trứng 

7.3. Nhào bột 

7.4. Ủ bột 

7.5. Gấp bột 

7.6. Cán bột 

7.7. Làm bóng mặt bánh 

7.8. Bơm kem 

7.9. Rạch bột 

PPGD chính:
· Thuyết giảng
· Trình chiếu

· Thảo luận nhóm 
	G1.2, G1.3, G2.1


	12 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)
+ Tìm hiểu kỹ thuật ủ bột nóng và ủ bột lạnh 
+ Tìm hiểu kỹ thuật gấp bột puff pastry 
	G2.5

	12
	Chương 8 : Dạng bột bánh Á 
	

	13 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (3)
Nội dung GD lý thuyết:
8.1. Dạng bột bánh bao 

8.1.1. Nguyên liệu

8.1.2. Qui trình thực hiện 

8.1.3. Yêu cầu thành phẩm 

8.1.4. Hư hỏng và cách khắc phục 
8.2. Dạng bột há cảo 
8.2.1. Nguyên liệu

8.2.2. Qui trình thực hiện 

8.2.3. Yêu cầu thành phẩm 

8.2.4. Hư hỏng và cách khắc phục 
8.3.Dạng bột bánh tiêu, dầu cháo quẩy 

8.3.1. Nguyên liệu

8.3.2. Qui trình thực hiện 

8.3.3. Yêu cầu thành phẩm 

8.3.4. Hư hỏng và cách khắc phục 
8.4. Dạng bột bánh trung thu 

8.4.1. Nguyên liệu

8.4.2. Qui trình thực hiện 

8.4.3. Yêu cầu thành phẩm 

8.4.4. Hư hỏng và cách khắc phục 

8.5. Dạng bột bánh pía 

8.5.1. Nguyên liệu

8.5.2. Qui trình thực hiện 

8.5.3. Yêu cầu thành phẩm 

8.5.4. Hư hỏng và cách khắc phục 

PPGD chính:
· Thuyết giảng
· Trình chiếu

· Thảo luận nhóm
	G1.2, G1.3, G2.1, G2.3, G3.1, G3.2

	14 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

+ Tìm hiểu các loại bánh biến kiểu từ các dạng bánh cơ bản 
+ Tìm hiểu các mốc kiểm của qui trình thực hiện các dạng bánh 

+ Tìm hiểu cách trang trí các dạng bánh Á 

+ Tìm hiểu cách bảo quản các dạng bánh Á 
	G2.4, G2.5

	13
	Chương 9:  Dạng bột bánh Âu
	

	15 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (3)
Nội dung GD lý thuyết:
9.1. Dạng bánh khô 

9.1.1. Nguyên liệu

9.1.2. Qui trình thực hiện 

9.1.3. Yêu cầu thành phẩm 

9.1.4. Hư hỏng và cách khắc phục 

9.2. Dạng bánh hấp 

9..1. Nguyên liệu

9.2.2. Qui trình thực hiện 

9..3. Yêu cầu thành phẩm 

9.2.4. Hư hỏng và cách khắc phục 

9.3. Dạng bánh Choux 

9..1. Nguyên liệu

9.3.2. Qui trình thực hiện 

9..3. Yêu cầu thành phẩm 

9.3.4. Hư hỏng và cách khắc phục 

9.4. Dạng bánh tartes

9.4.1. Nguyên liệu

9.4.2. Qui trình thực hiện 

9.4.3. Yêu cầu thành phẩm 

9.4.4. Hư hỏng và cách khắc phục 

9.5. Dạng bánh nở nhờ trứng 

9.5.1. Nguyên liệu

9.5.2. Qui trình thực hiện 

9.5.3. Yêu cầu thành phẩm 

9.5.4. Hư hỏng và cách khắc phục 

9.6. Dạng bánh nở nhờ men 

9.6.1. Nguyên liệu

9.6.2. Qui trình thực hiện 

9.6.3. Yêu cầu thành phẩm 

9.6.4. Hư hỏng và cách khắc phục 

9.7. Dạng bánh nở lớp 

9.7.1. Nguyên liệu

9.7.2. Qui trình thực hiện 

9.7.3. Yêu cầu thành phẩm 

9.7.4. Hư hỏng và cách khắc phục

9.8. Dạng bánh lạnh 

9.8.1. Nguyên liệu

9.8.2. Qui trình thực hiện 

9.8.3. Yêu cầu thành phẩm 

9.8.4. Hư hỏng và cách khắc phục

PPGD chính:
· Thuyết giảng
· Trình chiếu

· Thảo luận nhóm
	G1.2, G1.3, G2.1, G2.3, G3.1, G3.2

	16 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

+ Tìm hiểu các loại bánh biến kiểu từ các dạng bánh cơ bản 

+ Tìm hiểu các mốc kiểm của qui trình thực hiện các dạng bánh 

+ Tìm hiểu cách trang trí các dạng bánh Âu  

+ Tìm hiểu cách bảo quản các dạng bánh Âu 
+ Thiết kế menu bánh và ra đơn giá thành phẩm 
	G2.4, G2.5, G4.3, G4.4, G4.5, G4.6

	14
	Chương 10 : Kỹ thuật đánh kem bơ và kem tươi 
	

	17 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (3)
Nội dung GD lý thuyết:
10.1. Kem bơ 
10.2. Kem bơ sữa tươi 

10.3. Kem sữa nhân tạo 

10.4. Các hư hỏng, nguyên nhân và cách khắc phục 

10.5. Bảng phân lượng bánh và kem bơ 

10.6. Kỹ thuật pha màu 

PPGD chính:
· Thuyết giảng
· Trình chiếu

· Thảo luận nhóm
	G1.2, G1.3, G2.1, G2.3, G3.1, G3.2

	18 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

+ So sánh kem bơ và kem nhân tạo 
+ Ôn lại vòng sắc tuần hoàn 

+ Sưu tầm các mẫu trang trí bánh kem của các thương hiệu trên thị trường
	G2.4, G2.5, G4.1, G4.2

	15
	Chương 11 : Các kiểu viền và hoa trang trí 
	

	19 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (3)
Nội dung GD lý thuyết:
11.1. Hoa thị 
11.2. Sò đứng 

11.3. Sò nghiêng 

11.4. Mướp đắng

11.5. Hoa xoay 

11.6. Xoắn thừng - Đèn cầy

11.7. Chùm nho 

11.8. Lưới hàng rào 

11.9. Chữ viết 

11.10. Hoa hồng 

PPGD chính:
· Thuyết giảng
· Trình chiếu

· Thảo luận nhóm
	G1.2, G1.3, G2.1, G2.3, G3.1, G3.2

	20 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

+ Tìm hiểu các ứng dụng của viền để trang trí thành bánh 
+ Tìm hiểu phong cách trang trí bánh kem ngày nay 
	G2.4, G2.5, G4.1, G4.2 


12. Đạo đức khoa học:
Các bài tập ở nhà và dự án phải được thực hiện từ chính bản thân sinh viên. Nếu bị phát hiện có sao chép thì xử lý các sinh viên có liên quan bằng hình thức đánh giá 0 (không) điểm quá trình và cuối kỳ.
13. Ngày phê duyệt lần đầu: 
14. Cấp phê duyệt:
	Trưởng khoa
Vũ Minh Hạnh 
	Trưởng BM
Lê Mai Kim Chi
	Nhóm biên soạn
Lê Mai Kim Chi

	
	
	


15. Tiến trình cập nhật ĐCCT

	Lấn 1: Nội Dung Cập nhật ĐCCT lần 1: ngày    tháng    năm

	<người cập nhật ký và ghi rõ họ tên)
Tổ trưởng Bộ môn:
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