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GIÁO TRÌNH MÔ ĐUN CHẾ BIẾN MÓN ĂN VIỆT 

Mã mô-đun: 1004010, 1704014 

BÀI 01. GIỚI THIỆU CHUNG   

Mục tiêu:  

- Mô tả được khẩu vị ăn uống và ẩm thực ba miền Bắc, Trung, Nam của 

người Việt Nam; 

- Kể tên một số món ăn của Việt Nam; 

- Nêu được các khái niệm các phương pháp làm chín món ăn; 

- Nghiêm túc, sẵn sàng hợp tác với đồng nghiệp. 

A. Nội dung: 

1. Đặc điểm ẩm thực của người Việt Nam 

1.1. Đặc điểm chung  

Việt Nam là một nước nông nghiệp thuộc về xứ nóng, vùng nhiệt đới gió mùa. Ngoài ra 

lãnh thổ Việt Nam được chia ra ba miền rõ rệt là Bắc, Trung, Nam. Chính các đặc điểm về địa 

lý, văn hóa, dân tộc, khí hậu đã tạo ra những đặc điểm riêng, những  nét đặc trưng trong ẩm 

thực từng vùng - miền, góp phần làm ẩm thực Việt Nam phong phú, đa dạng.  

Cả 3 miền nước ta đều lấy cơm làm thức ăn chính, thích ăn canh, các món ăn đều được 

nêm bằng muối, mắm, dùng các loại rau thơm để tăng hương vị, dùng nhiều loại gia vị đặc 

trưng như ớt, gừng, tỏi, riềng, mắm tôm,…để làm tăng sự hấp dẫn về mùi vị đối với sản phẩm. 

Về màu sắc, ngoài việc sử dụng màu sắc tự nhiên của nguyên liệu còn sử dụng các chất màu 

thực phẩm để làm tăng màu sắc của sản phẩm, tạo nên sự hấp dẫn cho các sản phẩm chế biến. 

Cả 3 miền đều sử dụng nhiều phương pháp làm chin khi chế biến món ăn như: 

- Phương pháp làm chín bằng nước. 

- Phương pháp làm chín bằng hơi nước. 

- Phương pháp làm chín bằng chất béo. 

- Phương pháp làm chín bằng lửa trực tiếp. 

Ngoài ra, còn có các phương pháp chế biến khác như phương pháp lên men: muối dưa 

hoặc các loại mắm. 

Một đặc điểm ít nhiều cũng phân biệt ẩm thực Việt Nam với một số nước khác: ẩm thực 

Việt Nam chú trọng ăn ngon và thiên về phối trộn gia vị một cách tinh tế để món ăn được ngon 

tuy đôi khi không đặt mục tiêu hàng đầu là ăn bổ. Chẳng hạn, người Việt sử dụng những nguyên 

liệu dai, giòn thưởng thức rất thú vị dù không thực sự bổ béo (ví dụ như các món măng, chân 

cánh gà, phủ tạng động vật ...)., ít có những món hầm nhừ ninh kỹ như ẩm thực Trung Hoa, 

hoặc không thiên về bày biện có tính thẩm mỹ cao độ như ẩm thực Nhật Bản.  

Theo ý kiến của tiến sĩ sử học Hãn Nguyên Nguyễn Nhã, cho rằng ẩm thực Việt Nam có 

9 đặc trưng: 

http://vi.wikipedia.org/wiki/Nhi%E1%BB%87t_%C4%91%E1%BB%9Bi_gi%C3%B3_m%C3%B9a
http://vi.wikipedia.org/wiki/Mi%E1%BB%81n_B%E1%BA%AFc_Vi%E1%BB%87t_Nam
http://vi.wikipedia.org/wiki/Mi%E1%BB%81n_Trung_Vi%E1%BB%87t_Nam
http://vi.wikipedia.org/wiki/Mi%E1%BB%81n_Nam_Vi%E1%BB%87t_Nam
http://vi.wikipedia.org/wiki/%C4%90%E1%BB%8Ba_l%C3%BD
http://vi.wikipedia.org/wiki/%C4%90%E1%BB%8Ba_l%C3%BD
http://vi.wikipedia.org/wiki/V%C4%83n_h%C3%B3a
http://vi.wikipedia.org/wiki/D%C3%A2n_t%E1%BB%99c
http://vi.wikipedia.org/wiki/Kh%C3%AD_h%E1%BA%ADu
http://vi.wikipedia.org/wiki/M%C4%83ng
http://vi.wikipedia.org/wiki/%E1%BA%A8m_th%E1%BB%B1c_Trung_Hoa
http://vi.wikipedia.org/wiki/%E1%BA%A8m_th%E1%BB%B1c_Nh%E1%BA%ADt_B%E1%BA%A3n
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=H%C3%A3n_Nguy%C3%AAn_Nguy%E1%BB%85n_Nh%C3%A3&action=edit&redlink=1
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- Tính hoà đồng hay đa dạng 

- Tính ít mỡ. 

- Tính đậm đà hương vị 

- Tính tổng hoà nhiều chất, nhiều vị. 

- Tính ngon và lành 

- Tính dùng đũa. 

- Tính cộng đồng hay tính tập thể 

- Tính hiếu khách 

- Tính dọn thành mâm. 

Ẩm thực Việt Nam tuân theo hai nguyên lý là “Âm dương phối triển” và “Ngũ 

hành tương sinh”. 

- Theo “âm dương phối triển”: Các gia vị đặc được sử dụng một cách tương sinh hài hòa 

với nhau, như món ăn dễ gây lạnh bụng (tính hàn) buộc phải có gia vị cay nóng (tính nhiệt) đi 

kèm và ngược lại. Các nguyên liệu tính nóng (ấm) phải được nấu cùng nguyên liệu 

tính lạnh (mát) để tạo sự cân bằng cho món ăn. 

Các món ăn kỵ nhau không thể kết hợp trong một món hay không được ăn cùng lúc vì 

không ngon, hoặc có khả năng gây hại cho sức khỏe cũng được dân gian đúc kết thành nhiều 

kinh nghiệm lưu truyền qua nhiều thế hệ. Ví dụ: 

+ Thịt vịt tính "lạnh", thích hợp ăn vào mùa hè với nước mắm gừng, tính "nóng".  

+ Thủy sản các loại từ "mát" đến "lạnh" rất thích hợp để sử dụng với gừng, sả, tỏi ("ấm"). 

+ Thức ăn cay ("nóng") thường được cân bằng với vị chua ("mát") 

+ Trứng vịt lộn ("lạnh"), phải kết hợp với rau răm ("nóng"). 

- Theo “ngũ hành tương sinh”: Các nguyên liệu chế biến món ăn kết hợp gần như hoàn 

hảo các yếu tố âm dương và ngũ hành 

Bảng 1.1. Mối liên hệ giữa yếu tố âm dương và ngũ hành 

Yếu tố 
Ngũ hành 

Mộc Hỏa Thổ Kim Thủy 

Ngũ vị Chua Đắng Ngọt Cay Mặn 

Ngũ tạng Mật Lòng non Dạ dày Lòng già Thận 

Ngũ sắc Xanh Đỏ Vàng Trắng Đen 

Ngũ quan Thị giác Vị giác Xúc giác Khứu giác Thính giác 

Ngũ chất Chất bột Chất béo Chất đạm Muối khoáng Nước 

Khi thưởng thức các món ăn, tính chất phối trộn nguyên liệu một cách tổng hợp nói trên 

càng trở nên rõ nét hơn: người Việt ít khi ăn món nào riêng biệt, thưởng thức từng món, mà 

một bữa ăn thường là sự tổng hòa các món ăn từ đầu đến cuối bữa. Một nét đặc biệt khác của 

ẩm thực Việt Nam với các nước khác, nhất là nước phương Tây chính là gia vị nước mắm. 

Nước mắm được sử dụng thường xuyên trong hầu hết các món ăn và bữa ăn của người Việt. 

http://vi.wikipedia.org/wiki/%C3%82m_d%C6%B0%C6%A1ng
http://vi.wikipedia.org/wiki/Ng%C5%A9_h%C3%A0nh
http://vi.wikipedia.org/wiki/Ng%C5%A9_h%C3%A0nh
http://vi.wikipedia.org/wiki/M%C3%B9a_h%C3%A8
http://vi.wikipedia.org/wiki/G%E1%BB%ABng
http://vi.wikipedia.org/wiki/G%E1%BB%ABng
http://vi.wikipedia.org/wiki/S%E1%BA%A3
http://vi.wikipedia.org/wiki/T%E1%BB%8Fi
http://vi.wikipedia.org/wiki/Tr%E1%BB%A9ng_v%E1%BB%8Bt_l%E1%BB%99n
http://vi.wikipedia.org/wiki/Rau_r%C4%83m
http://vi.wikipedia.org/wiki/M%E1%BB%99c
http://vi.wikipedia.org/wiki/H%E1%BB%8Fa
http://vi.wikipedia.org/wiki/Th%E1%BB%95
http://vi.wikipedia.org/wiki/Kim
http://vi.wikipedia.org/wiki/Th%E1%BB%A7y
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=Chua&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=%C4%90%E1%BA%AFng&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=Ng%E1%BB%8Dt&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=Cay&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=M%E1%BA%B7n&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/wiki/M%E1%BA%ADt
http://vi.wikipedia.org/wiki/Ru%E1%BB%99t_non
http://vi.wikipedia.org/wiki/D%E1%BA%A1_d%C3%A0y
http://vi.wikipedia.org/wiki/Ru%E1%BB%99t_gi%C3%A0
http://vi.wikipedia.org/wiki/Th%E1%BA%ADn
http://vi.wikipedia.org/wiki/Xanh_l%C3%A1_c%C3%A2y
http://vi.wikipedia.org/wiki/%C4%90%E1%BB%8F
http://vi.wikipedia.org/wiki/V%C3%A0ng
http://vi.wikipedia.org/wiki/Tr%E1%BA%AFng
http://vi.wikipedia.org/wiki/%C4%90en
http://vi.wikipedia.org/wiki/Th%E1%BB%8B_gi%C3%A1c
http://vi.wikipedia.org/wiki/V%E1%BB%8B_gi%C3%A1c
http://vi.wikipedia.org/wiki/X%C3%BAc_gi%C3%A1c
http://vi.wikipedia.org/wiki/Kh%E1%BB%A9u_gi%C3%A1c
http://vi.wikipedia.org/wiki/Th%C3%ADnh_gi%C3%A1c
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=Ch%E1%BA%A5t_b%E1%BB%99t&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/wiki/Ch%E1%BA%A5t_b%C3%A9o
http://vi.wikipedia.org/wiki/Ch%E1%BA%A5t_%C4%91%E1%BA%A1m
http://vi.wikipedia.org/wiki/Kho%C3%A1ng_v%E1%BA%ADt
http://vi.wikipedia.org/wiki/N%C6%B0%E1%BB%9Bc
http://vi.wikipedia.org/wiki/N%C6%B0%E1%BB%9Bc_m%E1%BA%AFm
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Ngoài ra, còn có các loại nước chấm như tương bần, xì dầu (làm từ đậu nành). Bát nước mắm 

dùng chung trên mâm cơm, từ xưa đến nay làm khẩu vị đậm đà hơn, món ăn có hương vị đặc 

trưng hơn và biểu thị tính cộng đồng gắn bó của người Việt. 

1.2. Đặc điểm riêng 

Ba miền Bắc, Trung, Nam nằm nối tiếp nhau, tuy cùng ở trong vùng nhiệt đới nhưng từ 

miền Bắc vào đến miền Nam khí hậu có thay đổi ít nhiều (miền Nam nóng hơn miền Bắc), do 

đó, các món ăn và cách nấu của từng miền ít nhiều cũng có sự thay đổi. Có thể thấy, khẩu vị ăn 

uống của người Việt Nam được phân biệt khá rõ ở 3 miền 

2. Giới thiệu ẩm thực ở Việt Nam 

2.1. Giới thiệu ẩm thực Miền Bắc 

Ẩm thực miền Bắc thường không đậm các vị cay, béo, chua, ngọt, mặn bằng các vùng 

khác, vị ngọt mà người miền Bắc sử dụng là vị ngọt mỳ chính chứ không phải ngọt đường. 

Miền Bắc chủ yếu sử dụng nước mắm loãng, mắm tôm. Sử dụng nhiều món rau và các loại thủy 

sản nước ngọt. Nhiều người đánh giá cao Ẩm thực Hà Nội một thời, cho rằng nó đại diện tiêu 

biểu nhất của tinh hoa ẩm thực miền Bắc Việt Nam với những món phở, bún thang, bún chả, 

các món quà như cốm Vòng, bánh cuốn Thanh Trì v.v. và gia vị đặc sắc như tinh dầu cà cuống, 

rau húng Láng.  

2.2. Giới thiệu ẩm thực Miền Trung  

Đồ ăn miền Trung với tất cả tính chất đặc sắc của nó thể hiện qua hương vị riêng biệt, 

nhiều món ăn cay, ngọt và mặn hơn đồ ăn miền Bắc và miền Nam. Miền Trung ăn ngọt và vị 

ngọt trong món ăn của ngưởi miền Trung vừa của đường, vừa của mì chính. Màu sắc món ăn 

được phối trộn phong phú, rực rỡ, thiên về màu đỏ và nâu sậm. Các tỉnh thành miền Trung 

như Huế, Đà Nẵng, Bình Định rất nổi tiếng với mắm tôm chua và các loại mắm ruốc. Đặc biệt, 

ẩm thực Huế do ảnh hưởng từ phong cách ẩm thực hoàng gia, cho nên rất cầu kỳ trong chế biến 

và trình bày. Một mặt khác, do địa phương không có nhiều sản vật mà ẩm thực hoàng gia lại 

đòi hỏi số lượng lớn món, nên mỗi loại nguyên liệu đều được chế biến rất đa dạng với trong 

nhiều món khác nhau. 

2.3. Giới thiệu ẩm thực Miền Nam 

Ẩm thực miền Nam, là nơi chịu ảnh hưởng nhiều của ẩm thực Trung 

Quốc, Campuchia, Thái Lan nên có đặc điểm là chua, cay nhiều, ngọt đậm đặc và vị  ngọt đậm 

này là vị ngọt của đường. Đặc biệt ở miền Nam hay dùng nước dừa để chế biến món ăn mặn và 

các loại bánh. Nền ẩm thực này cũng sản sinh ra vô số loạimắm khô (như mắm cá sặc, mắm bò 

hóc, mắm ba khía v.v.). Ẩm thực miền Nam cũng dùng nhiều đồ hải sản nước mặn và nước lợ 

hơn miền Bắc (các loại cá, tôm, cua, ốc biển), và rất đặc biệt với những món ăn dân dã, đặc thù 

của một thời đi mở cõi, hiện nay nhiều khi đã trở thành đặc sản: chuột đồng khìa nước dừa, dơi 

quạ hấp chao, rắn hổ đất nấu cháo đậu xanh, đuông dừa, đuông đất hoặc đuông chà là, vọp 

chong, cá lóc nướng trui v.v. 

http://vi.wikipedia.org/wiki/T%C6%B0%C6%A1ng_b%E1%BA%A7n
http://vi.wikipedia.org/wiki/X%C3%AC_d%E1%BA%A7u
http://vi.wikipedia.org/wiki/Mi%E1%BB%81n_B%E1%BA%AFc_Vi%E1%BB%87t_Nam
http://vi.wikipedia.org/wiki/N%C6%B0%E1%BB%9Bc_m%E1%BA%AFm
http://vi.wikipedia.org/wiki/M%E1%BA%AFm_t%C3%B4m
http://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=%E1%BA%A8m_th%E1%BB%B1c_H%C3%A0_N%E1%BB%99i&action=edit&redlink=1
http://vi.wikipedia.org/wiki/Ph%E1%BB%9F
http://vi.wikipedia.org/wiki/B%C3%BAn_thang
http://vi.wikipedia.org/wiki/B%C3%BAn_ch%E1%BA%A3
http://vi.wikipedia.org/wiki/C%E1%BB%91m
http://vi.wikipedia.org/wiki/B%C3%A1nh_cu%E1%BB%91n_Thanh_Tr%C3%AC
http://vi.wikipedia.org/wiki/C%C3%A0_cu%E1%BB%91ng
http://vi.wikipedia.org/wiki/H%C3%BAng_L%C3%A1ng
http://vi.wikipedia.org/wiki/Mi%E1%BB%81n_Trung_Vi%E1%BB%87t_Nam
http://vi.wikipedia.org/wiki/Hu%E1%BA%BF
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3. Giới thiệu về phương pháp làm chín món ăn Việt 

Làm chín là làm cho những nguyên liệu tươi sống trở thành những món ăn chín, hợp vệ 

sinh, có mùi vị thơm ngon, tạo điều kiện cho cơ thể hấp thụ và tiêu hoá dễ dàng 

3.1. Yêu cầu kỹ thuật làm chín món ăn  

3.1.1. Độ chín thích hợp 

Để cơ thể hấp thụ tối đa các chất dinh dưỡng thì thức ăn sau khi chế biến phải có độ chín 

thích hợp: 

- Đối với thịt động vật: thường được làm chín mềm. 

- Đối thực vật: các loại rau quả thì tùy loại, có loại cần chín tới, có loại cần chín bở, nhừ. 

Như vậy, khi chế biến thức ăn, cần nắm vững yêu cầu về độ chín của loại món ăn đó để 

sử dụng nhiệt độ và thời gian thích hợp. 

3.1.2. Có mùi vị riêng 

- Mỗi loại món ăn phải có mùi vị riêng biệt, mùi của món ăn là do cách làm chín kết hợp 

với gia vị và nguyên liệu trong món ăn tạo nên. 

- Các món ăn phải hợp khẩu vị người sử dụng. 

3.1.3. Đảm bảo đúng màu sắc 

Sau khi được làm chín, các món ăn tạo nên màu sắc riêng nhờ vào sự biến đổi các chất 

dinh dưỡng dưới tác dụng của nhiệt. Tuy nhiên, sự biến đổi đó còn phụ thuộc vào phương pháp 

làm chín: 

- Làm chín bằng nước và hơi nước thì màu sắc ít biến đổi. 

- Làm chín bằng chất béo thì món ăn thường có màu vàng, vàng nâu hoặc vàng sẫm. 

3.2. Làm chín món ăn có dùng nhiệt  

Có nhiều cách sử dụng nhiệt để làm chín thức ăn, nhưng nhìn chung có thể chia ra hai 

phương pháp chính là chế biến nóng ướt và chế biến nóng khô. 

3.2.1. Làm chín thức ăn bằng phương pháp chế biến nóng ướt 

* Khái niệm:  

Chế biến nóng ướt là phương pháp làm chín thức ăn trong môi trường nước hoặc hơi nước 

ở nhiệt độ khoảng 1000C. 

* Mục đích: 

- Biến đổi thực phẩm sống thành thức ăn chín mềm. 

- Hoà tan một số chất dinh dưỡng trong thực phẩm, giúp nước trở nên ngọt và kích thích 

tiêu hoá. 

- Làm cho gia vị ngấm vào thực phẩm đồng thời phối hợp nhiều thực phẩm làm tăng màu 

sắc, hương vị, tạo nét đặc trưng cho từng món. 

- Cung cấp một lượng nước và các chất dinh dưỡng vào cơ thể con người, giúp cho việc 

trao đổi chất diễn ra tốt hơn. 

- Tiêu diệt vi sinh vật và ký sinh trùng trong thực phẩm để thức ăn an toàn hơn. 

* Các phương pháp làm chín: 

a. Làm chín thực phẩm bằng nước 
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+ Nguyên tắc chung: Nguyên liệu được bỏ vào nước rồi đun sôi để được làm chín. 

+ Yêu cầu kỹ thuật chung: 

- Nguyên liệu chế biến món ăn phải tươi sống, không bị nhiễm trùng, nhiễm ký sinh trùng, 

sâu bọ,… 

- Phải đảm bảo nhiệt độ và thời gian làm chín để nguyên liệu chín hoàn toàn và mềm. 

+ Cách thực hiện: 

- Luộc: cho nguyên liệu ngập trong một lượng nước lớn (có thể là nước sôi hoặc nước 

lạnh) và gia nhiệt trong thời gian dài, đủ để làm nguyên liệu chín mềm theo yêu cầu. 

Yêu cầu kỹ thuật của phương pháp này là nước luộc trong (thịt, cá); Thịt chín mềm, không 

nhừ, không dai;  Rau lá xanh tươi, chín tới, rau củ có bột thì chín bở. 

Để đạt được các yêu cầu trên thì cần lưu ý khi luộc phải giữ lửa thật to, đều; Lượng nước 

phải ngập nguyên liệu để nhiệt truyền đều và nhanh. 

Món ăn luộc cần dọn chung với một loại nước chấm thích hợp để làm tăng mùi vị của 

món ăn. 

- Chần (trụng): nhúng nguyên liệu vào một lượng nước lớn đang sôi trong thời gian rất 

ngắn, chỉ đủ làm chín tái hoặc chín tới thực phẩm. 

Yêu cầu kỹ thuật của phương pháp này là nguyên liệu vẫn còn giữ được màu sắc tươi, 

giữ được mùi vị chính vốn có; Nguyên liệu phải chín tái đều. 

- Nấu: là phương pháp chế biến phối hợp nhiều nguyên liệu động thực vật, có thêm gia vị 

trong môi trường truyền nhiệt là nước. 

Yêu cầu kỹ thuật của phương pháp này là màu sắc của món ăn phải hấp dẫn, hương vị 

thơm ngon đậm đà, có mùi đặc trưng của từng món; Nguyên liệu chín mềm, không nhừ, không 

dai. 

- Ninh, hầm: là phương pháp làm chín nguyên liệu trong môi trường khá nhiều nước, đun 

sôi nhẹ trong thời gian khá dài để nguyên liệu chín mềm và nước ngọt (thường dùng làm chín 

những nguyên liệu xơ, dai, cứng như măng khô, chân giò, gân,…). 

Yêu cầu kỹ thuật của phương pháp này là nguyên liệu mềm nhừ  nhưng không rã nát; 

Mùi thơm ngon đậm đà; Nước sâm sấp, hơi sánh, chất béo nổi lên bề mặt. 

- Kho: là phương pháp chế biến tương tự như món hầm nhưng đặc điểm nổi bật là vị hơi 

mặn hoặc pha ngọt, nước ít và nhừ. 

Yêu cầu kỹ thuật của phương pháp này là nguyên liệu chín mềm nhưng không nát, có vẻ 

săn chắc, bóng mướt; Vị mặn, thơm ngon, màu vàng nâu; Ít nước và sánh. 

b. Làm chín thực phẩm bằng hơi nước 

* Nguyên tắc chung: Đun nước sôi lên để lấy hơi nước làm chín nguyên liệu. 

* Yêu cầu kỹ thuật chung: 

- Nhiệt độ làm chín thường từ 100÷1350C. 

- Thời gian làm chín thực phẩm lâu hơn thời gian làm chín bằng nước. 

+ Cách thực hiện: 

- Hấp: là phương pháp làm chín thực phẩm bằng sức nóng của hơi nước. 
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Yêu cầu kỹ thuật của phương pháp này là nguyên liệu chín mềm, ráo, không có nước hoặc 

có rất ít; Màu sắc đẹp, hấp dẫn, mùi vị thơm ngon. 

- Đồ: là phương pháp làm chín tương tự như hấp nhưng dùng cho một số loại nguyên liệu 

có nhiều tinh bột như gạo, nếp, sắn, khoai,… 

- Tráng: là phương pháp chế biến bằng cách căng vải lên một nồi nấu, đun nước trong nồi 

cho sôi mạnh sau đó tráng một lớp bột lên bề mặt vải, thời gian khoảng 30 giây là chín. 

3.2.2. Làm chín thức ăn bằng phương pháp chế biến nóng khô 

* Khái niệm:  

Chế biến nóng khô là phương pháp làm chín thức ăn trong môi trường không có nước ở 

nhiệt độ lớn hơn 1000C. 

Đây là phương pháp chế biến cơ bản để tạo ra các món ăn có trạng thái chủ yếu là khô. 

Những món ăn chế biến từ phương pháp này không những ngon, dễ ăn, mùi thơm đặc trưng mà 

thời gian chế biến nhanh, dụng cụ chế biến đơn giản, nguyên liệu chế biến phong phú. 

* Nguyên tắc chung: Sản phẩm khi được làm chín không cho phép thêm nước, chịu tác 

động của nhiệt độ lớn hơn 1000C, đảm bảo cho thực phẩm hình thành một lớp vỏ bên ngoài. 

* Lưu ý: Khi thực hiện phương pháp này cần lưu ý: 

- Nhiệt độ lớp vỏ sản phẩm chỉ nên tăng đến 100÷1350C vì ở nhiệt độ này sẽ giúp cho 

sản phẩm chín hoàn toàn, nhất là các lớp bên trong và cũng không bị cháy khét hay chín không 

đều. 

- Thời gian làm chín sản phẩm phụ thuộc vào tính chất và khối lượng nguyên liệu, môi 

trường làm chín và nhiệt độ đun nóng sản phẩm. 

* Các phương pháp làm chín: 

a. Làm chín thực phẩm bằng chất béo 

+ Nguyên tắc chung: Làm chín thực phẩm bằng cách cho nguyên liệu vào lớp chất béo 

(dầu, mỡ) nóng rồi tiếp tục đun đến nhiệt độ cần thiết. Bề mặt sản phẩm sẽ tạo thành một lớp 

vỏ. 

+ Yêu cầu kỹ thuật chung:  

- Chất béo được sử dụng phải có độ trong suốt cao, không có mùi ôi, vị đắng, không lẫn 

nhiều tạp chất. 

- Nguyên liệu đem chế biến phải đảm bảo tươi, không bị ôi, mốc, không ươn thối. 

- Nhiệt độ đun nóng không được quá cao (nhỏ hơn 180ºC), vì nếu nhiệt độ cao hơn, chất 

béo sẽ bị phân huỷ, tạo ra các sản phẩm độc. 

- Màu sắc sản phẩm: Các sản phẩm được làm chín bằng chất béo có lớp vỏ ngoài có màu 

sắc đặc trưng. Có thể nói màu sắc là một trong những chỉ tiêu cảm quan của sản phẩm, có tác 

dụng kích thích tiêu hoá. 

+ Cách thực hiện: 

- Chiên, rán: Là làm chín thực phẩm bằng cách cho nguyên liệu vào trong lớp chất béo 

đã được đun nóng đến nhiệt độ khoảng 140÷180ºC, đun trong thời gian đủ để làm chín thực 

phẩm theo yêu cầu. 
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Tuỳ theo yêu cầu của từng món mà lớp chất béo có thể ngập hoặc không ngập nguyên 

liệu. 

Yêu cầu kỹ thuật của phương pháp này là sản phẩm phải có lớp da vàng nâu, giòn bao 

quanh, không cháy xém hay vàng non; Sản phẩm xốp, ráo mỡ và chín thấu; Hương vị thơm 

ngon, vừa ăn (có thể hơi lạt vì có nước chấm). 

Lưu ý: Các sản phẩm rán thường thấm chất béo, khó tiêu hoá hơn các sản phẩm luộc, nấu. 

Vì vậy, cần tránh ăn nhiều món rán cùng một lúc hoặc ăn vào chiều tối. 

- Xào: Là phương pháp làm chín nguyên liệu với một lượng chất béo rất ít và dùng lửa to 

trong thời gian tương đối ngắn. Sản phẩm được làm chín chủ yếu là do hơi nước toả ra từ chính 

bản thân thực phẩm, đôi khi cũng cần cung cấp thêm một lượng nước. 

Yêu cầu kỹ thuật của phương pháp này là thực phẩm động vật chín mềm, không dai; Thực 

phẩm thực vật vừa chín tới, không cứng hay mềm nát, còn màu tươi của thực phẩm; Chỉ còn ít 

nước, có thể hơi sệt, vị vừa ăn. 

Ngoài các phương pháp trên còn có phương pháp rang trong dầu. 

b. Làm chín thực phẩm bằng sức nóng của lửa 

+ Nguyên tắc chung: Dùng sức nóng của than cháy đỏ, trực tiếp tác dụng lên nguyên liệu, 

hoặc cho nguyên liệu vào nồi, chảo rồi đun nóng. Khi chín, sản phẩm có một lớp áo màu vàng 

nâu và có mùi thơm đặc biệt. 

+ Cách thực hiện: 

- Nướng: Là phương pháp chỉ dùng lửa dưới, thường là than đỏ. Cần trở hai bên mặt của 

thực phẩm đến khi vàng đều. Hiện nay còn dùng nước bằng lò nướng, nồi nướng có lửa trên 

hoặc cả lửa trên, dưới. 

- Quay: Phương pháp này thường sử dụng cho nguyên liệu động vật như gà, vịt, heo,…Có 

thể quay bằng than hoặc bằng điện. Vì sản phẩm tiếp xúc thường xuyên với nguồn nhiệt nên 

phải có dụng cụ quay. 

- Sản phẩm được làm chín bằng phương pháp nướng hay quay đều có mùi thơm đặc trưng 

nhưng có nhược điểm là mất một số chất dinh dưỡng do bị chảy ra ngoài khi quay, nướng. 

Yêu cầu kỹ thuật của ba phương pháp trên là thực phẩm phải chín đều, không dai; Có lớp 

bao quanh vàng đẹp, không cháy đen, bóng và giòn; Thơm ngon đậm đà. 

- Rang: Là phương pháp làm chín thực phẩm bằng cách đảo đều nguyên liệu thường 

xuyên trên một chiếc chảo với lửa vừa, đủ để thực phẩm chín từ ngoài vào trong. Khi thực hiện 

phương pháp này, có thể sử dụng trung gian truyền nhiệt là cát hay muối. Nguyên liệu nhận 

nhiệt từ bề mặt của đáy nồi, chảo, hoặc từ cát, muối. 

Yêu cầu kỹ thuật của phương pháp này là món rang phải khô, săn chắc; Có nùi thơm, màu 

sắc hấp dẫn, thường màu biến đổi thành màu vàng nâu (mè, đậu,…). 

3.3. Làm chín món ăn không dùng nhiệt  

Để làm chín thực phẩm mà không sử dụng nhiệt có thể sử dụng một trong các phương 

pháp sau: 

3.3.1. Làm ghém (trộn dầu giấm) 
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Là phương pháp chế biến làm giảm bớt mùi vị xấu trong nguyên liệu (thường là mùi 

hăng) và ngấm các gia vị khác tạo nên một món ăn ngon miệng. 

Phương pháp này thường chỉ sử dụng cho một số nguyên liệu thích hợp như bắp cải, xà 

lách soong, cà chua, rau càng cua, hành tây,… 

Yêu cầu kỹ thuật của phương pháp này là vị phải vừa ăn, hơi chua, ngọt; Thơm mùi gia 

vị, không còn mùi hăng nguyên thủy; Rau không bị nát. 

3.3.2. Muối 

Là phương pháp làm nguyên liệu lên men lactic trong một thời gian dài tạo thành món ăn 

có vị khác hẳn nguyên liệu thực phẩm. 

Có hai cách là muối xổi và muối nén. 

- Muối xổi: Nguyên liệu được ngâm trong dung dịch nước muối - đường hoặc trong dung 

dịch giấm - mắm - đường - tỏi - ớt - gừng,… 

- Muối nén: Nguyên liệu được xếp xen kẽ với muối hạt. Thời gian muối nén lâu hơn muối 

xổi. 

Sản phẩm muối nén thường giòn, mặn và khô còn sản phẩm muối xổi thường hơi chua, 

mang mùi thơm đặc biệt của sản phẩm lên men, màu sắc đẹp. 

3.3.3. Trộn hỗn hợp (trộn gỏi, nộm) 

Là phương pháp pha trộn các nguyên liệu (đã được làm chín bằng các phương pháp khác) 

với gia vị, tạo thành một món ăn có giá trị dinh dưỡng cao, được ưa thích. 

Món này thường được dọn vào đầu bữa ăn hay tiệc mặn. 

Yêu cầu kỹ thuật của phương pháp này là món ăn phải ráo hoặc ít nước; Ăn giòn, đủ vị 

chua, cay, ngọt, bùi; Màu sắc hấp dẫn. 

B. Câu hỏi và bài tập thực hành 

1. Nêu các đặc điểm của ẩm thực 3 miền Việt Nam 

2. Phân tích nguyên lý “Âm dương phối triển” và “Ngũ hành tương sinh” trong ẩm thực 

Việt 

3. Viết sơ đồ tổng hợp các phương pháp làm chín món ăn Việt 

  

http://vi.wikipedia.org/wiki/%C3%82m_d%C6%B0%C6%A1ng
http://vi.wikipedia.org/wiki/Ng%C5%A9_h%C3%A0nh
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BÀI 02.  BỐ TRÍ NHÀ BẾP VÀ VẬN HÀNH CÁC TRANG THIẾT BỊ  

Mục tiêu:  

- Mô tả được nguyên tắc bố trí nhà bếp và cách vận hành, sử dụng các trang 

thiết bị thông thường trong nhà bếp; 

- Nêu được tác dụng của việc bố trí nhà bếp theo đúng nguyên tắc trong chế biến món ăn; 

- Tuân thủ cách sử dụng, vận hành các trang thiết bị khi chế biến món ăn; 

- Sử dụng, vận hành được các trang thiết bị trong nhà bếp đúng quy trình;  

- Đảm bảo an toàn lao động và an toàn vệ sinh thực phẩm khi sử dụng, vận hành các trang 

thiết bị. 

A. Nội dung: 

1. Bố trí nhà bếp  

1.1. Nguyên tắc bố trí 

Nhà bếp phải được tổ chức theo nguyên tắc một chiều nghĩa là từ khu vực tập kết nguyên 

liệu tươi sống đến khu vực xử lý nguyên liệu, rửa, nấu và cuối cùng là khu vực để các món ăn 

đã qua chế biến (món ăn chín) phải đi theo một hướng. Với nguyên tắc này thì nguyên liệu sống 

và thức ăn chín không được ở gần nhau. 

1.2. Sắp xếp trong nhà bếp 

1.2.1. Nhà bếp bố trí kiểu ốc đảo 

Khi bố trí bếp nhà hàng theo cách này, 

các thiết bị bếp như lò nướng, bếp chiên, bếp 

nướng và các thiết bị nấu nướng cơ bản khác 

sẽ được bố trí tập trung tại vị trí trung tâm 

của khu bếp. Các khu còn lại sẽ được bố trí 

xung quanh, ở phạm vi tường theo một thứ 

tự nhất định để đảm bảo tính liên kết và dịch 

chuyển xoay vòng của thực phẩm, chén đĩa, 

vật dụng,…trong bếp. 

Cách bố trí này khá thuận lợi cho việc điều phối công việc, tạo không gian mở cho sự trao 

đổi, truyền đạt thông tin và giám sát tiến độ công việc đồng thời. 
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1.2.2. Nhà bếp bố trí kiểu phân khu 

Bố trí bếp theo 

cách này tức là tiến 

hành phân chia các 

khu chức năng riêng 

biệt được đặt dọc theo 

tường theo một quy 

luật nhất định đảm 

bảo lưu thông tốt 

trong bếp. 

Cách bố trí này 

cũng khá thuận tiện 

cho việc di chuyển và 

thực hiện công việc 

của từng khu. 

1.2.3. Nhà bếp bố trí kiểu dây chuyền sản xuất 

Bố trí bếp theo 

cách này đặc biệt phù 

hợp với những nhà 

hàng có lượng thực 

khách đông, yêu cầu 

phục vụ nhanh gọn lẹ. 

Khi đó, các thiết bị 

bếp trong khu bếp 

được bố trí theo hàng 

dọc với khu sơ chế ở 

vị trí đầu tiên, tiếp 

theo là khu chế biến 

và cuối cùng là khu ra 

hàng. 

Cách bố trí này giúp công việc được thực hiện nhanh chóng, dễ dàng, rút ngắn thời gian 

vận chuyển thức ăn qua các khu vực; từ đó giúp tối ưu hóa năng suất, đồng thời tạo điều kiện 

cho việc lưu thông, thông tin liên lạc dễ dàng. Ngoài ra, các thiết bị trong bếp có thể được sắp 

đặt cùng nhau nên tiết kiệm không gian cho căn bếp. 

Ví dụ một mô hình bếp 1 chiều tại khách sạn Grand Tourane: 
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`Hình 2.1. Sơ đồ bố trí bếp theo nguyên tắc 1 chiều tại khách sạn Grand Tourane 

2. Vận hành các trang thiết bị, dụng cụ trong nhà bếp 

2.1. Yêu cầu chung 

Các phương tiện, dụng cụ trong nhà bếp có nhiều loại, có loại dùng để chứa đựng, có loại 

dùng để cắt thái, đun nấu,…Mỗi loại có nhiều hình dạng khác nhau và được chế tạo từ các vật 

liệu khác nhau. Tuy vậy, chúng phải đảm bảo các yêu cầu sau: 

- Sử dụng thuận tiện nhất: Cấu tạo đơn giản, bền, chắc, nhẹ nhàng, dễ tháo lắp, di chuyển, 

dễ thao tác,… 

- Không gây bẩn và nhiễm độc đến các sản phẩm chế biến, không tác động đến các thành 

phần hoá học trong nguyên liệu. 

- Dụng cụ đun nấu: Truyền nhiệt tốt và không biến dạng khi đun nấu. 

2.2. Vận hành các thiết bị (dụng cụ lớn) 

Các thiết bị được sử dụng trong chế biến món Việt bao gồm bếp nấu, lò nướng, tủ đông, 

tủ lạnh, bồn rửa, tủ đựng chén đĩa, bếp chiên, lò vi sóng, máy xay sinh tố,.... Các thiết bị này 

còn được gọi là các dụng cụ lớn. 

2.2.1. Bếp nấu 

Bếp nấu sử dụng trong chế biến món Việt có nhiều loại với những mục đích sử dụng khác 

nhau như bếp gas thường, bếp Á công nghiệp (bếp xào, bếp khò, bếp hầm thấp). 

* Bếp gas thường: Là loại bếp gia đình hoặc được dùng trong các quán ăn nhỏ. Bếp có 

thể là bếp đơn (1 họng) hoặc là bếp đôi (2 họng). 

* Bếp hầm thấp công nghiệp: Được sử dụng nhiều trong hệ thống thiết bị bếp nhà hàng, 

khách sạn, bếp ăn của công ty, xí nghiệp, bếp ăn trường học, bếp ăn bệnh viện... 

Bếp thường được  dùng cho những nồi có dung tích lớn để nấu canh, nấu nước dùng nấu 

súp, bún, phở,…  

 

Cửa ra vào 

Kệ để gia vị và một số dụng cụ trong lúc nấu 

Bàn đặt thức ăn sau khi nấu chín 

Khu vực để 

chén bát 

sạch 

Khu vực sơ 

chế nguyên 

liệu tươi 

Khu vực rửa 

dụng cụ và chén 

bát khi nấu 

Phòng của 

bếp trưởng 

Bếp bánh 

Khu vực đặt tủ 

nướng bánh và 1 

số dụng cụ khác 

Khu vực 

chuẩn bị trái 

cây cho tiệc 

Kho bảo 

quản nguyên 

liệu 

                                    

  Khu vực nấu ăn               

Kho đựng 

gia vị 
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Bếp hầm thấp có nhiều loại: bếp hầm thấp đơn và bếp hầm thấp đa họng (2, 3, 4, 8,…). 

Bếp có thể sử dụng gas nhưng cũng có thể là 

bếp từ. 

- Cấu tạo:  Bếp hầm có chiều cao thấp, có thành chắn (gáy) phía sau. Thành chắn có thể 

cao hoặc thấp nhằm ngăn không cho các thức ăn bẩn bắn bám vào tường, hoặc bám xuống nền 

nhà. Trên thành bếp có thể có vòi cấp nước điều khiển bằng tay cấp trực tiếp nước vào nồi giúp 

rút gọn thời gian nấu nướng. 

 Loại bếp này sử dụng van gas áp thấp (van gas được sử dụng trong gia đình). Họng bếp 

tạo ngọn lửa nhỏ, đều, nhiều tia chuyên để chế biến các món ăn cần thời gian chế biến dài như 

hầm, ninh, om... 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

* 

Bếp xào (bếp á thường): Là thiết bị 

bếp sử dụng van gas công nghiệp tạo 

ngọn lửa mạnh xào nấu các loại thức 

ăn nhanh chóng. Ngoài bếp gas, hiện 

nay còn có bếp xào điện từ.  

* Bếp khò/khè (bếp á quạt thổi): 

Là phiên bản bếp á thường có trang 

bị thêm quạt thổi lửa có động cơ 

dùng điện trực tiếp hoặc điện tích trong ác quy làm quay cánh quạt. 
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Quạt thổi lửa sẽ gia tăng sức mạnh, độ cao và sức nóng của cột lửa. Loại bếp này thường được 

sản xuất với mức độ hoàn thiện cao hơn bếp á thường, tất cả các bộ phận như họng đốt, kiềng 

đều được gia công cao cấp hơn để chịu được ngọn lửa với sức nóng cực lớn. 

Bếp khò thường được sử dụng để đầu bếp xào thức ăn với ưu điểm lửa mạnh, cao nhờ hệ 

thống quạt thổi giúp các món xào chính nhanh, giữ độ giòn, thơm ngon và giữ được dưỡng 

chất cho món ăn. Đồng thời giúp tiết kiệm thời gian và chi phí. 

Tương tự bếp hầm, bếp xào và bếp khò cũng 

có thành chắn và có thể có vòi cấp nước để bổ sung 

trực tiếp nước vào nồi giúp rút gọn thời gian nấu 

nướng. 

Bếp xào và bếp khò còn có loại cấu tạo bầu đất hoặc vành đai gang ở họng nấu và có loại 

tích hợp bầu nước.  

- Bầu đất hoặc vàng đai gang sẽ giúp giảm thất thoát nhiệt khi nấu, nhờ đó tiết kiệm được 

gas.   

- Bầu nóng tích hợp trên mặt bếp nên luôn ở nhiệt độ 40 ÷ 55C cùng vòi nước đóng mở 

tiện lợi giúp đầu bếp tiếp thêm nước vào các món 

ngay tại chỗ mà không cần đi đâu, nước nóng cũng làm thực phẩm không bị gián đoạn trong 

quá trình chín.  

Ngoài ra, bếp khò và bếp xào còn có thể được thiết kế thêm thanh trượt trên gờ bếp để tạo 

điểm kê xoong chảo, giúp thuận tiện khi xóc và tránh mỏi tay khi giữ chảo. 

2.2.2. Lò nướng  
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Lò nướng cũng có nhiều loại, chẳng hạn lò nướng dùng điện, lò 

nướng than đá nhân tạo, lò nướng lửa 

trên (salamander).  

- Lò nướng điện có nhiều tầng để 

chứa các khay nướng. Có thể nói đây là 

lò nướng đa năng với nhiều công dụng: 

nướng, hấp,… 

- Lò nướng than đá nhân tạo là 

loại bếp kết hợp sử dụng lửa gas và một loại đá nhân tạo đóng vai trò tương tự than củi để cung 

cấp hơi nóng làm chín thực phẩm. Đây là loại bếp nướng tiện dụng cho nhà hàng bếp Âu do dễ 

mồi, nướng thực phẩm ngon lại vệ sinh và ít khói hơn bếp nướng than củi thông thường. Thực 

phẩm được nướng trên bếp này sẽ có hương vị thơm ngon đáp ứng đúng yêu cầu của các món 

nướng. Lò nướng này thường sử dụng để nướng thịt, bánh mì, hamburger, hải sản…  

2.2.3. Tủ mát 

Trong chế biến món ăn nói chung và 

chế biến món Âu nói riêng, trong bếp luôn 

luôn phải có tủ mát.  

Tủ mát là nơi cất giữ, bảo quản 

nguyên liệu rau củ quả, rau gia vị, bán 

thành phẩm như đế bánh pizza hoặc các 

thực phẩm khác như bơ, phomat, sữa, các 

loại bánh,…các loại xốt,… 

2.2.4. Tủ đông 

Đây được xem 

là thiết bị quan trọng 

trong ngành bếp 

chuyên nghiệp, bởi lẽ 

tủ đông sẽ giúp giữ 

nguyên liệu tươi ngon 

trong thời gian dài. 

Tủ đông có thể 

được dùng để bảo quản nguyên liệu trước hoặc sau khi sơ chế, ướp,… chờ chế biến.  

http://auvietcatering.com/nhung-thiet-bi-bep-trong-nha-hang-au/
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Hình 2.2. Các dụng cụ, phương tiện trong nhà bếp 

2.3. Sử dụng các dụng cụ cơ bản 

Các dụng cụ nhà bếp khi sử dụng cần lưu ý: 

- Vật dụng cần thiết nhất là dao và thớt: 

 + Dao phải sắc bén. 

+ Thớt phải sạch, giữ sạch và bào lại khi thớt sắp bị lên mùn. 

+ Phải có dao thớt riêng dùng cho thực phẩm sống và chín. 

- Chai lọ đựng gia vị: Phải năng lau chùi tránh bụi bặm, hôi hám. Muối và nước mắm nên 

đựng trong lọ thuỷ tinh để tránh bị axit hay hôi nhựa. 

-  Dụng cụ đựng chén, dĩa, đũa,…phải khô thoáng và làm từ vật liệu không thấm nước. 

- Rổ rá đụng thực phẩm không được để sát mặt đất, chỗ ẩm ướt. 

-  Soong, chảo, nồi,…phải luôn luôn sạch sẽ. 

Những đồ dùng cần thiết trong nhà bếp được cấu tạo từ nhiều loại vật liệu khác nhau 

nên cách sử dụng cũng khác nhau, phù hợp với tính chất của vật liệu chế tạo. 

2.3.1. Đồ nhôm 

- Không nên chứa đựng những thức ăn có nhiều muối, axit,…lâu ngày trong dụng cụ này. 

-  Không nên đánh bóng nồi nhôm bằng giấy nhám. 

- Không nên mạnh tay với nồi nhôm vì chúng rất dễ bị méo mó. 

-  Nên cho muối vào thức ăn khi đã nấu gần xong để tránh muối đọng dưới đáy nồi. 

- Nên để nồi khô ráo khi không dùng đến. 

-  Nên giữ gìn nồi nhôm cẩn thận vì nồi nhôm dễ bị gỉ. 

2.3.2. Inox 

 - Không nên lau chùi bằng giấy nhám vì sẽ tạo các vết trầy xước, mất vẻ bóng láng, gây 

khó khăn cho việc giữ gìn và lau rửa. 

-  Dụng cụ này sẽ tạo mùi sắt, không nên chứa đựng những thức ăn có nhiều muối, 

axit,…lâu ngày trong 

-  Nên rửa bằng nước ấm có xà phòng, xong lau khô ngay. 

- Nên đun nhỏ lửa, lửa lớn thức ăn có thể gây vết ố trên nồi. 

- Nên dùng đũa hoặc dụng cụ bằng gỗ để xào nấu thức ăn. 

Dụng 
cụ nhỏ

Dụng 
cụ cắt 
thái

Dụng 
cụ 

trưng 
bày

Dụng 
cụ để 

ăn

Dụng 
cụ cấp 

cứuDụng 
cụ an 
toàn

Dụng 
cụ dọn 

rửa 

Dụng 
cụ nấu

Dụng 
cụ đo 
lường

Dụng 
cụ  

lớn

Lò 
nướng 

điện
Lò 

nướng 
than

Tủ 
đựng 
chén, 
bát

Tủ 
đựng 
thức 

ănBồn 
rửa 

chén 
bát

bếp 
chiên

Tủ 
lạnh

Lò vi 
sóng  

Bếp 
nấu
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2.3.3. Đồ tráng men 

- Không nên gõ vào đồ dùng tráng men hoặc đun nóng khi không có thức ăn vì dễ làm 

chất men bị rạn nứt. 

- Không nên đun nấu thức ăn bằng nồi tráng men mà lớp men đã bị bể vì các thức ăn có 

chất muối, axit,…có thể bị nhiễm độc. 

- Khi sử dụng đồ tráng men nên cẩn thận, nhất là khi đun nấu vì lớp men rất dễ bị vỡ.  

- Nên dùng dụng cụ bằng gỗ để xào nấu thức ăn trong nồi tráng men. 

2.3.4. Đồ gang 

- Không nên dùng xà phòng chứa nhiều chất tẩy để rửa nồi gang vì chất này làm tan chất 

dầu bôi trên mặt nồi, làm sát thức ăn và khó khăn cho việc giữ gìn nồi (nồi có thể bị gỉ). 

- Có thể dùng để nấu với bất kỳ mức độ lửa nào (lớn, nhỏ, vừa) vì nồi gang được chế tạo 

để đun nấu với lửa lớn. 

2.3.5. Đồ thiếc 

- Không nên chứa đựng thức ăn trong dụng cụ bằng thiếc vì thức ăn sẽ bị gỉ thiếc làm 

độc. 

- Khi không dùng nên lau thật khô vì thiếc rất dễ bị gỉ sét. 

- Chỉ nên nấu với mức độ lửa vừa vì lửa lớn rất dễ làm thiếc nóng chảy. 

- Đồ dùng bằng thiếc chỉ nên để trong tủ lạnh trong thời gian ngắn. 

2.3.6. Đồ gỗ 

- Không nên ngâm nước các dụng cụ bằng gỗ vì chúng rất dễ bị cong queo hoặc nở lớn. 

- Không nên rửa bằng nước nóng vì nước nóng dễ làm đổi màu gỗ đậm hơn. 

- Nên rửa bằng nước có xà phòng và phơi gió ngay sau khi rửa. 

2.3.7. Đồ đất 

Ưu điểm của đồ đất là giữ nóng khi đun nấu đồ ăn rất tốt và có thể dùng nồi đất để nấu 

với lửa nhỏ hoặc vừa khi cần nấu lâu. 

3. Vệ sinh các dụng cụ, phương tiện trong nhà bếp 

3.1. Vệ sinh phương tiện nhà bếp 

Các thiết bị trong nhà bếp được vệ sinh định kỳ theo các bước sau: 

* Bước 1: Tắt cầu dao điện hoặc rút phích 

điện 

Rút phích điện ra khỏi ổ cắm (hình 2.3) 

hoặc đóng cầu dao điện. 

Bước 1 này được thực hiện trước khi vệ 

sinh tất cả các thiết bị nhắm giúp đảm bảo an toàn 

điện khi vệ sinh thiết bị.  

Hình 2.3. Rút điện 
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* Bước 2: Rửa thiết bị (hình 2.4) 

- Rửa qua thiết bị bằng nước sạch 

- Rửa bằng xà phòng để loại bỏ chất bẩn đối 

với các bộ phận tiếp xúc với thực phẩm 

- Tráng lại bằng nước sạch cho sạch xà 

phòng (tùy theo từng thiết bị mà các bước tiến 

hành sẽ khác nhau).  

Hình 2.4. Rửa thiết bị 

* Bước 3: Rửa bằng dung dịch sát trùng (chlorin) nếu cần 

- Pha dung dịch chlorin 50100 ppm theo như hướng dẫn ở mục trên. 

- Rửa thiết bị bằng dung dịch chlorin vừa pha. 

* Bước 4: Tráng lại bằng nước sạch (hình 2.5) 

Tráng lại bằng nước cho sạch dung dịch sát trùng chlorin. 

  

Hình 2.5. Vệ sinh thiết bị bằng dung dịch sát trùng và tráng lại nước sạch 

* Bước 5: Làm khô thiết bị 

Dùng khăn hoặc vải lau khô lại thiết bị hoặc để khô một cách tự nhiên. 

3.2. Vệ sinh dụng cụ 

Những dụng cụ như nồi, dao, thớt, rổ, thau nhựa… cũng phải được thường xuyên vệ sinh 

để đảm bảo an toàn thực phẩm trong chế biến món ăn. Tiến hành vệ sinh dụng cụ theo các bước 

sau: 

* Bước 1: Pha dung dịch hóa chất để vệ sinh 

- Khi sử dụng xà phòng thì cần pha loãng đến dung dịch có pH = 6 ÷ 8 để vệ sinh (hình 

2.6).  

- Đối với nước rửa chén là dung dịch có pH thấp nên không cần pha mà có thể sử dụng 

trực tiếp để vệ sinh dụng cụ, thiết bị. 

* Bước 2: Rửa qua dụng cụ bằng nước  

Tráng qua dụng cụ bằng nước để loại bớt chất bẩn bám trên đó (hình 2.7). 
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Hình 2.6. Pha dung dịch xà phòng Hình 2.7. Rửa dụng cụ bằng nước 

* Bước 3: Rửa dụng cụ bằng dung dịch tẩy rửa 

Nếu sử dụng trực tiếp nước rửa chén thì cho nước rửa vào miếng rửa, sau đó rửa các 

dụng cụ bằng nước rửa chén hoặc xà phòng để loại bỏ chất bẩn (hình 2.8). 

  

Hình 2.8. Rửa dụng cụ bằng dung dịch tẩy rửa 

* Bước 4: Tráng lại bằng nước sạch 

Rửa lại dụng cụ bằng nước cho sạch hóa chất dưới vòi nước chảy (hình 2.9). 

* Bước 5: Làm khô dụng cụ 

Sắp xếp dụng cụ sau khi rửa vào các giá/kệ và đưa ra ngoài nắng để phơi khô dụng cụ 

(hình 2.10). 

 

Hình 2.9. Tráng lại bằng nước sạch 
 

Hình 2.10. Phơi khô dụng cụ 

 Chú ý:  

- Dụng cụ, thiết bị không được vệ sinh sạch sẽ trước khi tiếp xúc với sản phẩm sẽ gây 

nhiễm bẩn sản phẩm. 

- Dụng cụ tiếp xúc trực tiếp sản phẩm phải sạch mùi chlorin trước khi sử dụng hoặc chỉ 

khử trùng bằng nước nóng để tránh gây mùi lạ cho sản phẩm.  

B. Câu hỏi và bài tập thực hành 
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1. Vì sao nhà bếp phải được tổ chức theo nguyên tắc một chiều? 

2. Nêu các yêu cầu chung khi vận hành các trang thiết bị, dụng cụ trong nhà bếp? 

4. Trình bày quy trình vệ sinh dụng cụ, thiết bị trong nhà bếp? 

5. Tiến hành vệ sinh dụng cụ, thiết bị trong nhà bếp. 

6. Tiến hành vận hành các thiết bị trong nhà bếp. 
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BÀI 03.  BẢO QUẢN NGUYÊN PHỤ LIỆU TRONG CHẾ BIẾN MÓN ĂN VIỆT 

Mục tiêu:  

- Nêu được mục đích bảo quản nguyên phụ liệu trong chế biến món ăn; 

- Trình bày được các phương pháp bảo quản nguyên phụ liệu trong chế 

biến món ăn Việt; 

- Thực hiện được thao tác xử lý và bảo quản nguyên phụ liệu dùng trong chế biến món 

Việt; 

- Đảm bảo an toàn lao động khi sử dụng các dụng cụ, thiết bị; 

- Nghiêm túc, sẵn sàng hợp tác với đồng nghiệp. 

A. Nội dung: 

1. Giới thiệu nguyên phụ liệu trong chế biến món ăn 

1.1. Phân loại nguyên liệu 

Nước ta là một nước nhiệt đới, cây cối bốn mùa xanh tươi, sông núi nhiều, bờ biển 

dài, sinh vật phong phú, do vậy, nguyên liệu chế biến món ăn rất dồi dào.  

Căn cứ vào nguồn gốc, đặc điểm và quá trình chế biến, có thể chia nguyên liệu thành 

những loại sau: 

1.1.1. Nguyên liệu gốc thực vật 

a. Lương thực 

Gạo, ngô, khoai, sắn,... là nguồn thức ăn thông dụng và cung cấp dinh dưỡng chủ yếu 

của nhân dân ta hàng ngày. 

b. Loại đậu 

Đậu xanh, đậu đen, đậu nành, đậu ván,... vừa có thể làm thức ăn trực tiếp, vừa có thể 

chế biến thành các sản phẩm khác nhau như: đậu phụng, giá, đậu khuôn,... 

c. Rau 

Gồm cả rau tươi và rau khô; Rau chứa nhiều chất khoáng, vitamin và đầy đủ các chất 

cần thiết cho cơ thể.  

Rau tươi gồm: Rau ăn lá, rau ăn thân, rau ăn củ, rễ, rau ăn quả, rau ăn búp,…  

Rau khô gồm: Nấm hương, mộc nhĩ, hạt sen, măng khô, củ cải khô,... 

d. Dầu mỡ 

Dầu lạc, dầu vừng, dầu cải,... có tác dụng cung cấp nhiệt lượng. 

Ngoài ra còn có một số hương liệu: hoa bưởi, hạt tiêu, quế chi, đinh hương, thảo 

quả,... 

1.1.2. Nguyên liệu gốc động vật 

a. Thịt gia súc 

Thịt lợn, bò, dê, thỏ,..., thịt gia súc chứa nhiều chất béo, đạm. Thịt lợn có nhiều công 

dụng nhất. Ngoài ra, thịt lừa, ngựa, hay thú rừng như hươu, nai, hổ, báo, gấu,... cũng đều ăn 

được. 

b. Thịt gia cầm 
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Gà, vịt, ngan, ngỗng. So với thịt gia súc, thịt gia cầm nhiều chất dinh dưỡng hơn, thịt 

ngon, dễ tiêu hoá. 

c. Thuỷ, hải sản 

Thủy, hải sản rất phong phú về chủng loại với thành phần dinh dưỡng khác nhau ở 

mỗi loại. Các loại thủy, hải sản gồm cá nước ngọt, cá nước mặn, tôm, nghêu, sò, ốc, hến, ba 

ba, ếch, .... 

d. Trứng 

Trứng gà, vịt, ngan, ngỗng. Dùng phổ biến là trứng gà và trứng vịt. Trứng chứa nhiều 

chất đạm, béo, muối vô cơ, do đó, trong chế biến, phối hợp với các nguyên liệu khác sẽ làm 

cho thành phần dinh dưỡng cao, thức ăn thêm hoàn thiện. 

e. Sữa 

Sữa bò, dê,..., hàm lượng dinh dưỡng rất cao, cung cấp một số axit amin cho cơ thể mà 

lương thực không có.  

1.1.3. Nguyên liệu gốc khoáng vật 

Trong chế biến thức ăn, nguyên liệu gốc khoáng vật không nhiều, chủ yếu là muối các 

loại (muối bể, muối mỏ,...); Ngoài ra còn có thể dùng phèn chua,... muối là nguyên liệu điều 

vị chính trong nấu nướng. 

1.2. Lựa chọn nguyên liệu  

1.2.1. Yêu cầu chung của việc lựa chọn nguyên liệu chế biến món ăn 

Khi chọn lựa nguyên liệu để chế biến món ăn cần đảm bảo các yêu cầu sau: 

- Phải là nguyên liệu tươi (đặc biệt là nguyên liệu tươi sống). 

- Không bị hỏng, ít tạp chất. 

- Phù hợp với yêu cầu chế biến và mua từ nguồn đáng tin cậy. 

- Không mua nguyên liệu mốc vì nấm mốc sẽ sinh độc tố. 

- Không dùng những thực phẩm bị ôi thiu, dập nát, thực phẩm có nguồn gốc từ động 

vật bị bệnh. 

1.2.2. Cách lựa chọn lương thực 

Lương thực chiếm vai trò trọng yếu trong bữa ăn hàng ngày, chiếm 60% năng lượng 

cung cấp cho cơ thể. 

Lương thực sử dụng trong ăn uống ở nước ta là gạo tẻ, gạo nếp, ngô, khoai, sắn, đậu, 

… Các chế phẩm của gạo như bún, bánh phở, bánh hỏi, chế phẩm của bột mỳ như mì sợi, mì 

tươi, … chế phẩm của sắn như đậu xanh, miến,… 

Khi lựa chọn lương thực cần căn cứ vào: 

- Độ tươi, rời. 

- Độ đồng đều. 

- Mùi vị bình thường, màu tự nhiên. 

- Không bị mốc, vón cục, sâu mọt, mọc mầm. 

Nếu lương thực có màu xạm, vón cục, có men mốc, mùi hơi chua là lương thực cũ, 

chất lượng kém, chắc chắn sinh tố và dinh dưỡng đã bị giảm đi nhiều. 
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* Cách lựa chọn một số lương thực: 

- Gạo tẻ: có nhiều loại, nên chọn loại gạo hạt đều, tỉ lệ gãy ít, không lẫn thóc, không 

có sạn, trắng, mùi thơm. 

- Gạo nếp: 

+ Nếu dùng để nấu xôi: Chọn loại hạt đều, màu trắng đục, không có mùi lạ, thơm. 

+ Nếu làm bánh hoặc nấu cháo: Chọn loại nhỏ hạt, chất lượng kém hơn. 

+ Đậu: Chọn hạt không sâu mọt, không đất cát, sỏi đá lẫn lộn, hạt đậu đều đặn, nặng 

hạt, bóng láng mới là đậu già. Hạt nhẹ là hạt mà sâu mọt, côn trùng đã ăn hết ruột. 

+ Đậu phụng: Chọn đều hạt, không bị mốc, không dùng hạt bị nhăn vỏ. 

+ Bột mỳ: Chọn loại có màu trắng hoặc ngà, không có mùi hôi, mốc và các mùi lạ 

khác; không bị ẩm, vón cục; không có sâu mọt; vị của bột hơi ngọt, mịn mát. 

+ Bún tươi: Màu trắng, không chua, sợi ráo, không có tạp chất. 

+ Bún khô: Chọn loại khô, sợi nhỏ, săn, màu trắng, không có mùi lạ. 

+ Bánh phở tươi: Màu trắng, sờ vào ráo tay, dẻo tơi, không dính, không có mùi chua, 

nếu thái sợi thì sợi phải đều. 

1.2.3. Cách lựa chọn rau quả 

Rau quả là nguồn nguyên liệu cung cấp cho cơ thể lượng sinh tố phong phú, ngoài ra 

còn cung cấp một lượng xơ đáng kể giúp tăng cường nhu động ruột, làm tăng khả năng hấp 

thụ thức ăn và đào thải chất cặn bã cho dạ dày. Vì vậy, rau quả là thực phẩm không thể thiếu 

trong bữa ăn hàng ngày của con người. 

* Khi chọn rau quả, chủ yếu căn cứ vào thời vụ và mức độ tươi: 

- Chọn rau quả chính vụ, tươi, non. 

- Màu sắc tự nhiên, không có màu, mùi, vị lạ. 

- Không dập nát, sâu, héo úa, úng thối. 

- Rau quả tươi và già đúng mức: màu tươi sáng, giòn chắc, cầm nặng tay. 

- Rau quả và trái cây có vỏ thẳng, bóng. 

- Tránh mua rau củ đã gọt vỏ và cắt sẵn. 

Tuy nhiên, tùy theo yêu cầu chế biến mà lựa chọn mức độ non, già khác nhau. 

* Cách lựa chọn một số loại rau quả: 

- Rau cải xanh: Thời vụ thường từ tháng 9 đến tháng giêng năm sau. Nên chọn loại rau 

non, lá xanh mỏng, cuộn to - dùng để luộc, nấu canh, xào. 

- Rau ngót: Thời vụ từ tháng 7 đến tháng 3 năm sau, chọn lá non mượt, không sâu. 

- Bắp cải: Đầu mùa vào khoảng tháng 11, chọn những bắp cuộn chặt, lá dày, đầu khép 

kín. 

- Khoai tây: Chọn củ có vỏ nhẵn, phẳng, ít mắt, không nảy mầm, không bị xanh. 

- Rau cải thảo: Chọn cây bẹ to, mập, lá thẳng, cuộn chặt. 

- Đủ đủ xanh: Chọn quả nặng, xanh, cuống tươi. 

- Cà tím: chọn quả tươi, vỏ nhẵn, tím thẫm, tai dầy, thịt trắng nhạt, non. 

- Đậu quả: Chọn quả dẹt, không nổi hạt, tươi, không héo. 
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- Dưa chuột: Chọn quả thẳng, vỏ xanh, có phấn trắng, thịt đặc, hạt chưa già. 

- Bí: Có hai loại là bí xanh và bí đỏ: 

+ Bí xanh: Chọn quả viền trụ dài, vỏ cứng, có bao bọc lớp phấn, không chọn quả hình 

dạng không đều. 

+ Bí đỏ: Chọn quả tròn, dẹt, có rãnh, màu vàng, thịt quả màu vàng thẫm, cuống quả 

bền chắc, bí đỏ càng chín càng ngon. 

1.2.4. Cách chọn lựa thịt  

Để chế biến món ăn thì người Việt Nam thường cả thịt gia súc và thịt gia cầm. Các 

loại thịt gia súc được sử dụng là thịt bò, heo, dê, thỏ,… trong đó dòng phổ biến là thịt heo và 

thịt bò, còn thịt dê, thỏ thì sử dụng ít hơn và thường để chế biến món ăn đặc sản. 

Thịt gia cầm là loại thực phẩm có giá trị cao về mặt cảm quan cũng như về mặt sinh 

học, có độ mềm mại, mùi vị đặc trưng hấp dẫn. Hàm lượng các chất dinh dưỡng cao hơn thịt 

gia súc và có tới 92% là axit amin không thay thế. Chất béo có nhiệt độ nóng chảy thấp, có 

hàm lượng axit oleic cao nên có thể đồng hóa dễ dàng. 

a. Thịt gia súc 

* Thịt heo 

Nên chọn loại có: 

- Mỡ trắng mịn và không quá dày, nạc màu hồng. 

- Trên bề mặt miếng thịt có lớp màng khô màu hồng nhạt. 

- Thớ thịt săn, da mỏng, có độ đàn hồi tốt. 

- Thịt tươi, trông có vẻ ướt, bóng nhưng không nhão. 

- Mặt cắt hơi ẩm, nhưng không dính nhớt, dịch thịt trong. 

- Không có mùi vị lạ. 

- Dọc theo thớ thịt không có những đốm trắng. 

- Gân săn mịn và đàn hồi. 

- Ống xương liền tủy (tủy xương đàn hồi và lấp đầy lỗ). 

- Nếu là thịt heo già hay heo nái thì màu thịt đỏ thẫm, mỡ ít, thịt nhão, da dày. 

- Nếu là thịt heo bệnh thì ở vết cắt có máu chảy đen, không đông, mỡ vàng, thớ thịt 

nhão, màu xám (nếu mắc bệnh lao), chảy nhiều nước. Trong thớ thịt có những đốm trắng như 

hạt gạo hoặc trong gan và bầu dục có những đốm chấm nhỏ. Đây là những loại thịt rất độc, 

tuyệt đối không nên dùng. Ngoài ra, thịt heo có màu tái xanh, nâu sậm hoặc có giòi cũng 

không được mua. 

 * Thịt bò 

- Thịt bò tốt thì bề mặt có lớp màng mỏng, chưa khô, trơn nhẵn, không nhăn nheo. 

- Thịt có màu đỏ đậm, thớ thịt khô mịn, gân trắng, dẹp nhỏ, mỡ màu trắng kem (mỡ 

màu vàng đậm thường là thịt của bò già). 

- Mặt thịt kết cấu chặt chẽ, có tính đàn hồi. 

- Nếu là thịt bò xấu: Bề mặt có lớp màng cứng, khô, nhăn nheo, thô, màu xỉn, kết cấu 

thớ thịt nhẽo, có mùi ôi. 
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Phân biệt thịt bò với thịt trâu: Thịt bò thường có thịt mịn, màu đỏ tươi, mỡ màu vàng 

sáng. Thịt trâu thớ to, thô, màu thẫm hơn thịt bò, mỡi màu trắng bạc. 

* Phụ phẩm của gia súc 

Phụ phẩm của gia súc bao gồm: tim, gan, thận, lá lách, lưỡi,… Phụ phẩm tươi tốt có 

những biểu hiện sau: 

- Lưỡi: Sạch sẽ, không dính thanh quản và chất nhờn máu. 

- Thận: Nguyên lành, màu nâu sáng hoặc nâu; đã tách hết màng mỡ, ống dẫn nước tiểu 

và các mạch máu bên ngoài. 

- Gan: Màu nâu sáng hoặc đỏ sáng, đã tách túi mật và các mạch máu bên ngoài. 

- Tim: Sạch hết máu và màng lọc. 

- Lá lách: Màu đỏ thẫm, có dịch chảy ra màu xanh nhạt. 

b. Thịt gia cầm 

* Gà 

Khi mua nên chọn những con: 

- Khỏe mạnh, lông màu sáng, mào đỏ tươi, xách nặng tay. 

- Chân thẳng, nhẵn, không đóng vảy. 

- Ức đầy, hậu môn khô. 

- Tốt nhất nên lựa gà mái tơ vì những con gà này lườn to, mỏ đỏ chót, hậu môn nhỏ, 

nên lựa những con nhỏ, chân vàng và da vàng. 

- Không nên lựa những con gà mới ấp xong, màu xám, lông xù, da trắng xám (gà mái 

già), những con gà này ăn không ngon. Không chọn những con cử động chậm chạp, rù, bắt 

không giãy giụa, mào tím, thịt mềm, lông rụng hoặc dính bẩn. Đây là loại gầy ốm, ăn không 

ngon và không có lợi cho sức khỏe. 

- Gà trống thiến thì nấu món gì cũng ngon nhưng phải lựa chọn con mào thật đỏ. Thịt 

già mái thường ngon hơn thịt gà trống. 

* Vịt, ngan, ngỗng 

Khi mua nên chọn những con: 

- Ức và lưng đầy, tròn. 

- Da cổ và da bụng dầy. 

- Xách nặng tay và mọc đủ lông. 

- Cánh đan chéo vào nhau được 

- Gà, vịt bệnh là những con xách lên thấy chảy nước dãi, túi cơm (bầu diều) thấy 

phồng lên như cái bong bóng. 

* Chim 

- Những loại hay dùng để chế biến món ăn là chim câu, chim cút, chim ngói: Khi mua, 

không nên chọn những con già quá. Chim béo có ức to, da dưới bụng dầy và mọng như có 

mỡ, xách nặng tay. 

- Nếu chọn chim câu: chọn con đã ra “giàng”, nếu là chim cút: chọn con sắp đẻ (hậu 

môn nhỏ). 
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1.2.5. Cách lựa chọn thủy sản 

Thuỷ sản là nguồn thực phẩm cung cấp protein hoàn thiện, chất béo, chất khoáng, 

vitamin,... cho chúng ta. Các món ăn chế biến từ thuỷ sản rất phong phú và đa dạng, trong 

thực đơn bữa ăn bình thường cũng như đặc biệt hầu hết đều có món ăn thuỷ sản. 

Khi chế biến món ăn từ thuỷ sản cần nắm vững cách lựa chọn, sơ chế, làm sạch và 

những đặc điểm cần lưu ý trong chế biến sản phẩm cũng như sử dụng sản phẩm. 

Khi lựa chọn thủy sản, với mỗi loại, cần căn cứ vào: 

a. Cá 

Muốn chọn cá tươi, nên chú ý các điểm sau: 

- Chọn những con cá béo, tròn, thân cứng, để trên bàn tay không thõng xuống 

- Tròng mắt: sạch, ngời sáng, nhãn cầu lồi, trong suốt, giác mạc đàn hồi. 

- Mang: khép chặt, đỏ tươi, không nhớt, không hôi. 

- Miệng cá: ngậm cứng, nhìn còn rõ nét. 

- Vảy: dính chặt vào thân, khó gỡ, sáng lóng lánh. 

- Thịt cá: sáng, săn cứng, có đội đàn hồi, dính chặt vào xương sống. 

- Mật cá: lồi và trong, sáng. 

- Hậu môn: thụt sâu, màu trắng nhạt. 

- Bụng cá: không phồng chướng, không vỡ. 

- Riêng đối với cá đồng nên chọn những con còn bơi lội mạnh, vẩy cá bóng, không 

trầy tróc. 

b. Tôm, tép 

Nói chung, với tôm, tép thì nên chọn: 

- Loại còn động đậy, vỏ chiếu sáng, cứng dai và trơn láng. 

- Thân hình còn nguyên, trong, không long đốt. 

- Đầu dính chắc với thân, không bị thâm đen. 

- Màu vỏ không ngả sang đỏ. 

- Râu, chân, càng không bị rơi ra. 

Trường hợp tôm đã chết nhưng đầu đuôi vẫn hoàn chỉnh, thân vẫn giữ được độ cong 

nhất định, vỏ còn sáng ánh, thịt còn chắc thì chất lượng vẫn còn tốt. 

Nếu tôm ươn thì màu sắc hết bóng bẩy, vỏ rít, thân mềm, đầu gẫy rời khỏi thân, có 

mùi hôi đặc biệt, có các vết đen hoặc chuyển màu. 

c. Cua, ghẹ 

Đối với vua, ghẹ, phải chọn con thật chắc mới có thịt nhiều và vị ngon. 

Muốn chọn cua, ghẹ chắc, phải lật ngửa cua ra, dùng ngón tay ấn mạnh lên yếm cua, 

ghẹ, nếu thấy cứng, không lún, yếm to là cua, ghẹ chắc. Cua đực chắc hơn cua cái. Cua cái 

ăn ngon hơn vì nhiều gạch, gạch lại vàng và béo nhưng nếu gạch vỡ thì không nên ăn. 

d. Mực 

Có hai loại mực là mực nang và mực ống: 

- Mực nang hình bầu dục, thân dẹt và dầy. Mực nang tươi thì thịt sáng, trắng như cùi 
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dừa và dày, chắc, không bị nát, lớp màng nâu bao đều bên ngoài. 

- Mực ống có thân tròn và dài. Mực ống tươi thì thịt sáng hoặc đỏ ửng, chưa vỡ túi 

mực, đầu bám chặt và thân. 

Mực ươn thì thịt mềm, ngả màu, mùi hôi tanh. 

e. Ếch, lươn 

Với ếch, nên chọn con béo, to, da màu vàng tươi, còn sống. 

Với lươn, nên chọn con to, bụng vàng, khỏe, còn sống. 

4.1.6. Nhuyễn thể 

Ốc: chọn con còn sống - dùng tay đụng nhẹ vào mài ốc thì ốc sẽ khép khín mài lại. Ốc 

mập thì mài (mai) ốc nằm gần ngoài vỏ ốc, nếu ốc ốm hay chết thì mài thụt sâu vào bên 

trong. Ốc thả vào nước nếu chìm là ốc còn sống, nếu ốc nổi là ốc chết. Ốc chết cũng có mùi 

hôi. 

Trai, hến, nghêu: cũng chỉ chọn loại còn sống, đặc điểm khi đụng vào là miệng khép 

chặt lại. 

1.2.6. Cách lựa chọn trứng 

Trứng là loại thức ăn có giá trị dinh dưỡng đặc biệt cao. Trứng thường được sử dụng 

làm nguồn thức ăn cung cấp protein cho người. Bề ngoài của trứng thường có hình bầu dục, 

hai đầu không cân bằng, một to một nhỏ. Các loại trứng phổ biến nhất là trứng gà, trứng vịt, 

trứng chim cút. 

Vỏ trứng làm nhiệm vụ bảo vệ các thành phần có bên trong trứng và đồng thời đóng 

vai trò quan trọng trong việc trao đổi khí và truyền nhiệt trong khi ấp và cũng như trong quá 

trình bảo quản trứng. 

Lòng trắng kết hợp 2 dây chằng nối liền với vỏ làm nhiệm vụ giữ lòng đỏ luôn nằm ở 

tâm trứng và ít chịu các chấn động cơ học từ bên ngoài. 

Lòng đỏ trứng gia cầm là một tế bào khổng lồ nằm ở tâm quả trứng , màu sắc đỏ tươi 

hay vàng nhạt tùy thục vào lượng sắc tố có trong thức ăn gia cầm (xantophill). Lòng đỏ gồm 

các hạt protein phân tán. Hạt hình cầu đường kính 1,3-20μm, do 3 kiểu protein liên kết với 

nhau thành một phức. 

* Trứng tươi: 

- Trạng thái bên ngoài: Nguyên lành, không dập có thể có những vết bẩn 

- Khoảng không bên trong quả trứng: không quá 1/3 chiều cao quả trứng. 

* Kiểm tra trứng tươi: Cho trứng vào tô nước có pha ít muối. Trứng chìm càng nhanh 

thì trứng càng tươi. Trứng nổi là trứng hỏng. 

* Các dấu hiệu báo trứng đã giảm chất lượng: 

- Chiều cao khoảng không bên trong quả trứng lớn lơn 1/3 chiều cao quả 

- Vỏ trứng bị dập nhiều chỗ. 

- Lòng đỏ trứng dính vào lòng trắng. 

- Bên trong vỏ trứng có vài chấm đen. 

- Lòng đỏ trứng bị khô dính vào vỏ trứng. 
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- Có mùi lạ bay hơi 

2. Bảo quản nguyên phụ liệu trong chế biến món ăn  

2.1. Mục đích 

 Bảo quản là dùng các biện pháp kỹ thuật để ngăn ngừa, hạn chế sự suy giảm chất lượng 

của nguyên phụ liệu do tác động của các yếu tố môi trường trong thời gian nguyên phụ liệu 

chưa được sử dụng. (Sự suy giảm là sự biến đổi tính năng dẫn tới giảm giá trị sử dụng của sản 

phẩm). 

2.2. Một số phương pháp bảo quản nguyên phụ liệu 

2.2.1. Phương pháp bảo quản ở nhiệt độ thấp 

- Nhiệt độ thấp làm giảm sự biến đổi  chất lượng thực phẩm do các quá trình sinh lý, sinh 

hóa của thực phẩm (hô hấp, nẩy mầm, thủy phân, oxy hóa, v.v...) gây nên, bởi vì theo qui luật 

chung, khi nhiệt độ giảm thì tốc độ phản ứng các quá trình trên đều giảm.  

- Nhiệt độ thấp giảm hoạt lực của các enzym thủy phân nên hạn chế các quá trình biến 

đổi các thành phần hóa học của thực phẩm do enzym xúc tác. Nhiệt độ càng thấp thì khả năng 

hoạt động của enzym càng giảm nhưng  nhiệt độ thấp không tiêu diệt được enzym.  

Ví dụ: Với  lipase ở 40ºC thì 11% chất béo bị thủy phân còn ở 10ºC chỉ có 3,89% chất 

béo bị thủy phân.  

Nhiệt độ xuống dưới 0ºC, phần lớn hoạt động của enzym bị đình chỉ, nhưng enzym không 

bị phá hủy, chẳng hạn lipase, trypsin, catalase ở nhiệt độ -191ºC còn bền vững.  

- Nhiệt độ thấp kìm hãm hoạt động của vi sinh vật, nhờ đó giảm tốc độ phân giải các chất 

dinh dưỡng do vi sinh vật gây nên. Một số vi khuẩn ngừng phát triển ở -3ºC, một số ngừng ở -

5ºC và một số ngừng ở -10ºC. Nấm mốc chịu lạnh tốt hơn nên đến -15ºC mới ngừng phát triển.  

- Các loài sâu mọt, ký sinh trùng ở nhiệt độ thấp sinh trưởng rất kém và có thể bị tiêu diệt. 

Ví dụ: những loại trứng giun sán ở -15ºC trong 20 ngày thì chết, trứng sâu mọt sau 2 ngày sẽ bị 

chết. 

- Ngoài ra, nhiệt độ thấp làm nước trong tế bào thực phẩm đông đặc thành tinh thể đá làm 

giảm độ ẩm thực phẩm làm cho vi sinh vật không phát triển được. Ví dụ: khi bảo quản sản phẩm 

ở -18ºC nước trong sản phẩm đóng băng đến 86% chỉ còn lại lượng nước là 14% không đủ cho 

VSV hoạt động. 

a. Ướp đá  

Nước đá lấy nhiệt của thực phẩm để tan ra. Nhiệt lượng mà  nước đá cần hấp thu để tan 

ra là 79,86 kcal/kg đá. Do đó, người ta dùng nước đá để hạ nhiệt độ thực phẩm, bảo quản thực 

phẩm trong thời gian ngắn. 

Nước dùng để làm nước đá ướp thực phẩm phải bảo đảm các chỉ tiêu về chất lượng hóa 

học, sinh học. nước đá nhiều vi sinh vật và kim loại sẽ làm cho chất lượng thực phẩm bị suy 

giảm. 

Khi kết hợp với các chất sát khuẩn thì sẽ tăng tính sát trùng. Chất sát khuẩn phải bảo đảm 

khả năng tiêu diệt vi sinh vật và không ảnh hưởng đến chất lượng thực phẩm. 

Khi kết hợp đá với muối ăn thì sẽ hạ được nhiệt độ làm lạnh.  
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Ví dụ: 100% nước đá thì nhiệt độ thấp nhất là 0ºC 

          90% nước đá và 10% muối ăn thì nhiệt độ thấp nhất là -6,6ºC 

b. Bảo quản lạnh 

 Là bảo quản ở nhiệt độ cao hơn điểm đóng băng của dịch bào thông thường từ -1ºC cho 

đến +18ºC. Bảo quản lạnh bằng tủ lạnh (trong gia đình) hoặc hầm lạnh (trong công nghiệp). 

Phương pháp bảo quản lạnh chỉ bảo quản thực phẩm trong thời gian ngắn, chỉ bảo quản được 

một tuần tới hai tháng tùy theo loại thực phẩm. 

c. Bảo quản lạnh đông 

Là bảo quản thực phẩm ở nhiệt đô thấp hơn  điểm đóng băng của dịch bào. Bảo quản 

lạnh đông cho phép bảo quản thực phẩm nhiều tháng hay có thể kéo dài đến một năm hay hơn 

nữa tùy theo lạnh đông chậm, lanh đông nhanh hay lạnh đôgn cực nhanh. 

2.2.2. Phương pháp bảo quản bằng khí quyển cải biến 

Nguyên lý chung của phương pháp bảo quản bằng khí quyển cải biến là làm thay đổi hoặc 

điều chỉnh thành phần khí quyển bao quanh sản phẩm nhằm giảm bớt sự trao đổi chất và các 

biến đổi sinh lý giúp bảo toàn những thuộc tính của sản phẩm lâu dài.  

Người ta sử dụng những màng hoặc túi dẻo để bao gói sản phẩm, những màng hoặc túi 

dẻo này có tính thẩm thấu chọn lọc. Mỗi loại màng có tính thẩm thấu khác nhau, cho phép sự 

trao đổi hơi nước, nhiệt và các chất khí khác giữa khí quyển trong bao gói và khí quyển lân cận 

theo nguyên lý chung là  làm giảm O2 và tăng CO2.   

Trong thực tế bao gói, người ta thường sử dụng hỗn hợp của 3 loại khí N2, O2 và CO2 theo các 

tỉ lệ khác nhau phù hợp với từng loại sản phẩm khác nhau. 

a. Bao gói trong khí quyển thay đổi (Modified atmosphere packaging, MAP) 

Sản phẩm được bao gói trong bao bì cùng với một hỗn hợp khí, tỷ lệ của mỗi cấu tử khí 

được cố định một khi hỗn hợp được đưa vào. Trong suốt quá trình bảo quản không có một sự 

điều chỉnh nào sau đó. Việc bảo quản trong khí quyển cải biến này thường được kết hợp với 

nhiệt độ thấp. 

b. Bao gói trong khí quyển điều chỉnh (Controlled atmosphere packaging, CAP) 

Sự bao gói trong một khí quyển mà ở đây thành phần của các chất khí được liên tục điều 

chỉnh trong suốt quá trình bảo quản. Kỹ thuật này được ứng dụng chủ yếu trong bảo quản đống 

(bảo quản xá) các sản phẩm và đòi hỏi liên tục vận hành và điều chỉnh thành phần chất khí.  

c. Khí quyển thay đổi cân bằng (Equilibrium modified atmosphere, EMA) 

Ứng dụng chủ yếu cho rau và trái cây; bao gói được nạp đầy với hỗn hợp khí cần thiết 

hoặc sản phẩm được đóng gói mà không có sự thay đổi của không khí bảo quản trong bao. Sự 

đóng gói này sẽ cho phép một tình trạng khí quyển thay đổi đạt được chính là nhờ vào sự hô 

hấp về sau của sản phẩm và tính thẩm thấu chất khí của bao gói.  

d. Bao gói chân không (Vaccuum packaging, VP) 

Sản phẩm được đóng gói trong bao với tính thẩm thấu oxygen thấp, bao được đóng lại 

sau khi không khí bên trong được hút hết. Khí quyển bên trong bao chân không biến đổi trong 

suốt thời gian tồn trữ và vì vậy không khí bảo quản được thay đổi một cách gián tiếp. 
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2.2.3. Cách bảo quản một số nguyên liệu 

a. Cách bảo quản rau củ  

Rau, củ, quả tươi thường ăn ngay, ít khi bảo quản lâu. 

Nếu muốn bảo quản vài ngày hoặc bảo quản qua đêm thì bảo quản ở nhiệt độ 

t=710C (nếu có vỏ mỏng) hay trải mỏng ở những nơi thoáng mát, râm (nếu quả có vỏ 

dày), điều này sẽ giúp chất lượng ít bị thay đổi. 

Những loại rau, củ, quả hay bảo quản lâu là khoai tây, hành tỏi khô, dưa chuột, có thể 

giữ được từ 730 ngày hoặc lâu hơn: 

- Khoai tây: Thường trải đều, để trên giá, kệ cách mặt đát 80200cm nhưng không có 

ánh sáng mặt trời để tránh hiện tượng nảy mầm. 

 - Hành tỏi khô: Thường treo ở trên bếp, những nới thoáng sạch, khô. 

 - Dưa chuột: Trong điều kiện cần thiết có thể bảo quản bằng cách vùi trong cát ẩm, không 

nên để dưa chuột trong tủ lạnh mà không bao gói vì sẽ làm giảm độ giòn và trạng thái không 

đẹp. 

b. Cách bảo quản lương thực 

* Gạo nếp, gạo tẻ: 

 - Nếu lượng nhiều: Đóng gói trong bao và chất trong kho. Lưu ý không nên chất quá 

cao, bao bì phải khô, sạch, kín, chứa trong kho thoáng gió, khô ráo, mát, thỉnh thoảng phải 

đảo trộn. Khi xếp gạo phải để trên bục kê cách mặt đất 4050 cm, cách tường 3040 cm. 

 - Lượng ít: Chứa trong lu, để 1 cục than đước để hút ẩm, tránh mốc, sâu mọt. 

 - Đậu hạt, ngũ cốc: Loại thực phẩm này có thể trữ cả tháng không hư nhưng phải để 

nơi khô ráo và mát mẻ. Nên cho vào dụng cụ bằng kim loại hoặc bằng lu, hũ có nắp chặt, nếu 

có vội cục lót ở dưới càng tốt 

Tác hại của côn trùng gây ra có thể giảm đi nếu sấy đậu ở nhiệt độ thấp trong thời gian 

20 phút. 

* Bột mỳ: 

- Nên bảo quản trong bao, tốt nhất là dùng bao vải, vừa kín vừa dễ vận chuyển. 

 - Phải để trên bục tương tự như bảo quản gạo, nếp. 

 Chú ý: Không bảo quản chung bột mỳ với các loại sản phẩm có mùi lạ như dầu hỏa, 

nước mắm. 

- Mỗi tháng đảo bao một lần để tránh hiện tượng nén chặt. 

 - Nếu lượng ít tốt nhất nên bảo quản trong thùng gỗ có lót lớp giấy cách ẩm, hoặc bảo 

quản trong thùng sắt tây, chú ý không để thùng sắt tây ở nơi có nhiệt độ cao. 

* Bún tươi, bánh phở 

Đối với những loại này thì không nên bảo quản quá lâu, nếu cần để 46 giờ thì cho vào 

dụng cụ thoáng (rổ, rá), đậy bằng vải xô hoặc lồng bàn để nơi thoáng mát. Nếu muốn để qua 

đêm thì cho vào tủ lạnh (ngăn dưới), khi sử dụng phải chần lại. 

c. Cách bảo quản các loại thịt 

* Thịt gia súc 
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Trước khi đưa vào bảo quản, thịt nhập từ bên ngoài hoặc thịt tự giết mổ cần phải rửa 

sạch, lau hết máu và chất bẩn bám vào thịt, đồng thời phải làm vệ sinh thật sạch sẽ các dụng 

cụ chứa đựng, thiết bị bảo quản. 

Có nhiều cách bảo quản thịt gia súc nhưng ở đây chỉ đề cập cách bảo quản phổ biến 

nhất trước khi chế biến là bảo quản lạnh. 

Nếu nhập thịt đã qua bảo quản lạnh đông thì không phải xử lý, chỉ đưa vào bảo quản 

tiếp. 

Nếu nhập (mua) thịt vừa giết mổ thì có thể bảo quản ở nhiệt độ 04°C, k2 = 

8085%, thời gian bảo quản không quá 3 ngày. Nếu bảo quản trong hầm đá nhiệt độ nhỏ  

8°C thì không quá 2 ngày. 

Bảo quản trong hầm đá thì xếp xen kẽ thịt với đá hoặc xếp đá xung quanh, thịt ở giữa. 

Cũng có thể xếp thịt dưới, đá trên hoặc xếp thịt trên, đá dưới. 

Bảo quản lạnh sản phẩm phụ: Xếp sản phẩm phụ vào khay từ 12 lớp, không nên chất 

đống. Bảo quản phụ phẩm trong phòng có máy lạnh không quá 36 giờ, trong hầm đá không 

quá 24 giờ. 

* Thịt gia cầm 

Gia cầm nếu mua về chưa làm ngày chờ chế biến có thể nhốt vào chuồng tạm thời 

trong thời gian ngắn. Nếu nhốt lâu, gia cầm sẽ bị gầy đi. Phương pháp bảo quản tốt nhát là 

sau khi đã sơ chế giết mổ, làm sạch cho vào tủ lạnh hoặc kho lạnh dùng dần. Nếu không có 

tủ lạnh, trường hợp đơn giản nhất là lau khô nước, xát muối và để chỗ thoáng mát. Với cách 

này có thể kéo dài được 34 giờ, sau đó đem chế biến ngay. 

Đối với các loại thịt, cũng có thể tồn trữ không cần tủ lạnh bằng cách nhúng khăn sạch 

vào giấm ăn, đem gói chặt miếng thịt, để nơi thoáng mát, tránh thấm nước lạnh. Phương pháp 

này có thể bảo quản thịt từ 2436 giờ. 

d. Cách bảo quản các loại thuỷ sản 

Các loại thuỷ sản mua về trong khi chờ chế biến món ăn thì cần được bảo quản, cất 

giữ như sau: 

- Lươn, cua, ốc, trai, hến, nghêu: Có thể nhốt vào hầm đất, bể xi măng, chậu,... để chỗ 

thoáng mát, riêng lươn cho thêm nước. Cũng có thể sơ chế sạch, đem cất vào tủ lạnh, dùng 

dần. Nếu thời gian ngắn hơn thì ướp ít muối cũng có thể kéo dài được 1÷3 giờ. 

- Đối với tôm, mực: Cần sơ chế làm sạch ngay, sau đó đưa vào tủ lạnh cất dùng dần. 

Cũng có thể ướp muối để kéo dài 1÷3 giờ bảo quản trước khi chế biến. 

- Đối với cá nước ngọt: Nếu khi mua còn sống thì có thể thả vào chậu nước có nhiều 

không khí. Nhưng nếu các vừa mới chết thì phải sơ chế sạch, cho vào tủ lạnh dùng dần hoặc 

ướp muối để kéo dài thời gian bảo quản 1÷3 giờ. 

Cách giữ cá tươi lâu đơn giản nhất: nếu mua cá tươi về nhưng chưa có thời gian để chế 

biến món ăn mà nhà không có tủ lạnh thì nhỏ vào miệng cá 5÷6 giọt rượu, cá sẽ tươi lâu hơn. 

e. Cách bảo quản trứng 

Bảo quản trứng trong các khay nhựa đựng trứng ở nhiệt độ bình thường: không nên để 
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quá 7÷10 ngày tính từ lúc mới đẻ. Nếu muốn để lâu hơn thì lau sạch, để khô rồi quét lên vỏ 

trứng một lớp vazơlin hoặc parafin. 

Bảo quản trứng trong hòm gỗ có lót rơm hoặc vỏ bào và phải có ngăn, hoặc bảo quản 

trong hộp cactông có chia từng ô để tránh làm dập trứng. Nhiệt độ trong phòng bảo quản tốt 

nhất là 2°C; độ ẩm tương đối 80-85% và thời gian bảo quản không lâu quá 60 ngày. 

Tuyệt đối không được để trứng lẫn với các loại thực phẩm có mùi. 

3. Thực hành bảo quản rau củ quả và gia vị dùng trong chế biến món ăn Việt 

B. Câu hỏi và bài tập thực hành 

1. Nêu những yêu cầu chung của việc lựa chọn nguyên liệu chế biến món ăn 

2. Nêu nguyên lý của các phương pháp bảo quản nguyên liệu và đối tượng ứng dụng các phương 

pháp này? 

3. Tiến hành bảo quản các nguyên phụ liệu trong chế biến món ăn Việt. 
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BÀI 04.  SỬ DỤNG DAO, CHẢO TRONG CHẾ BIẾN MÓN ĂN  

Mục tiêu:  

- Nêu được cách sử dụng dao, chảo; 

- Cắt thái, tỉa được một số dạng rau củ cơ bản trong trang trí món ăn; 

- Thực hiện được thao tác xóc chảo cơ bản; 

- Đảm bảo an toàn lao động khi sử dụng các dụng cụ, thiết bị; 

- Nghiêm túc, sẵn sàng hợp tác với đồng nghiệp. 

A. Nội dung: 

1 Giới thiệu về dao, chảo trong chế biến món ăn 

1.1. Dao 

* Các loại dao 

Có nhiều loại dao, kích cỡ, kiểu dáng khác nhau đối với từng mục đích sử dụng khác 

nhau trong nhà bếp. Khi sử dụng phải đúng loại dao cho từng chức năng, cần sử dụng cẩn 

thận và được cất giữ trong điều kiện sachjvaf luôn giữ cho dao sắc. Một bộ dao cơ bản của 

nhà bếp gồm: 

- Dao thái rau, cắt hoa quả  - Dao cắt bánh mì 

- Dao lóc thịt, cá   - Dao tỉa 

- Dao gọt vỏ    - Dao mũi tròn 

- Dao cắt cỡ lớn   - Cây mài dao 

Thông thường, tiêu chuẩn của một số loại dao như sau: dao gọt 8cm; dao văn phòng 

hoặc tiện dụng 10 cm; dao lọc xương 15 cm; dao lọc file 16 cm; Dao đầu bếp 15 ÷ 30 cm; 

dao cắt giăm bông 25 cm; dao thái mỏng 20 cm; dao cắt bánh mì có răng cưa 20 cm; xẻng lật 

5 ÷ 30cm. 

Các loại dao thay đổi tùy theo mục đích sử dụng. Kích thước, trọng lượng, độ mềm 

dẻo, độ cứng,lưới dao và đường viền được thiết kế tùy theo mục đích riêng biệt. 
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Hình 2.1. Các loại dao nhà bếp 

* Các loại thớt: 

Hiện nay, thớt thường được làm từ nhựa tổng hợp, được mã hóa theo màu sắc vì lý do 

vệ sinh, tránh lây nhiễm chéo. Phạm vi kích cỡ thớt từ nhỏ đến lớn,mỏng đến dày. Các loại 

thớt với các màu sắc như sau: 

- Thớt màu trắng: bánh mì, phô mai 

- Màu xanh lá cây: Rau và trái cây 

- Màu nâu: Thịt chín 

- Màu đỏ tươi: thịt đỏ (thịt bò...) 

- Màu vàng: thịt gia cầm (gà, vịt...) 

- Màu xanh da trời: Cá và hải sản 

 

Hình 2.2. Các loại thớt nhà bếp 

Tùy vào từng hoạt động có thể chọn thớt thích hợp và thớt phải luôn sạch sẽ. Mỗi một loại 

thực phẩm nên sử dụng một màu riêng biệt để giảm tối đa nguy cơ nhiễm khuẩn cho thực phẩm.  

1.2. Chảo 

* Các loại chảo 

- Chảo Âu 

- Chảo Á 
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2. Sử dụng dao-chảo 

2.1. Sử dụng dao 

* Các thao tác với dao-thớt: Cắt; Thái; Lạng; Chặt; Tốc độ; Dập nát; Bằm nhịp thớt  

* Cách mài dao: 

- Thường xuyên lau, giữ gìn đúng cách 

- Dao cùn là nguyên nhân gây ra tai nạn, dao sắc sẽ hoàn thành công việc nhanh hơn, 

ít tốn công và hiệu quả hơn. 

- Mài dao bằng đá mài hoặc dũa mài dao, khi mài dao thì để dao chếch khoảng 22°→ 

mài mỗi bên luân phiên 6-7 lần →lau sạch dao bằng vải→ Thử độ sắc của dao. 

Trình tự các bước mài dao như sau: 

 

 

Hình 2.3. Trình tự mài dao 

* Cách cầm dao: 

- Tay thứ nhất cầm chuôi dao (tay phải-tay thuận): Các ngón tay khép lại, nắm quanh 

cán dao → Giữ cho ngón trỏ gập lại, không thả dọc ngón trỏ theo trục sống dao → Giữ cho 

ngón cái ấn chắc vào cán dao → Giữ chặt cán dao. 

Lưu ý: Ngón trỏ đặt sai vị trí có thể bị trơn trợt khi dùng lực cắt.  
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Hình 2.4. Thao tác cầm dao sai/đúng 

- Tay thứ hai cầm thực phẩm cần thái lên thớt (tay trái): Dùng các ngón tay kẹp chặt 

thức ăn, đầu các ngón tay cong vào để mặt lưỡi dao chỉ có thể chạm lướt vào các khớp xương 

trên các ngón tay  (nhằm loại bỏ  nguy cơ có thể dao cắt vào đầu các ngón tay)→ Các khớp 

xương đóng vai trò chủ đạo cho chuyển động. 

 

Hình 2.5. Thao tác giữ thực phẩm khi cắt/thái 

- Thao tác khi cầm dao theo trình tự như sau: 

 

https://kenh14cdn.com/2016/5069f38afb04d60a47000969-w-1500-s-fit-1455704703767.jpg
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Hình 2.6. Thao tác cầm dao cắt/thái thực phẩm 

* Các quy tắc an toàn khi sử dụng dao: 

- Chỉ sử dụng dao đúng mục đích 

- Giữ dao luôn sắc và sạch, không đùa giỡn bằng dao, cầm cán dao đúng cách (chỉ cầm 

cán dao, tay giữ nguyên liệu có các ngón tay phải khum lại) 

- Khi cầm dao mũi dao phải luôn chĩa xuống dưới. 

- Dao đặt trên bàn phải nằm ngang hoặc chiều dọc, không để lưỡi dao lên trên. 

- Không để dao nhô ra cạnh bàn. 

- Luôn tập trung khi sử dụng dao. 

- Để dao không dùng vào bao da/ngăn kéo/hộp, không cố giữ hoắc bắt dao khi dao 
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đang rơi. 

2.2. Sử dụng chảo 

* Tháo tác: 

- Khi thao tác 1 tay cầm chảo, ngón tay cái kẹp vào tai chảo, 4 ngón tay còn lại áp phía 

ngoài chảo (chỗ sát với tai chảo), tay còn lại cầm vá (muôi) hoặc bàn sản.  

- Tay cầm chảo đưa ra phía trước hết tầm với, nghiêng 1 góc 45°sau đó giật chảo về phía 

người đầu bếp rồi tung nguyên liệu lên để nguyên liệu được đảo đều.. 

- Chảo ở ngang thắt lưng người nấu, phía ngoài thấp hơn 2 cm. Xóc nhẹ nhàng nhưng dứt 

khoát để thực phẩm không văng ra ngoài. 

- Khi xóc chảo thì chảo phải nóng→cho dầu vào→ dầu nóng cho nguyên liệu và bổ 

sung thêm 1 ít nước →dùng vá đảo đều nguyên liệu →tiến hành xóc chảo. 

Chú ý:  

- Không xóc khi trong chảo có nhiều nước, nhiều xốt hoặc nhiều dầu (mỡ). Tay cầm chảo 

cần mang găng tay bảo hộ lao động hoặc khăn khô, không dùng khăn ướt vì dẫn nhiệt nhanh 

dễ gay bỏng tay. 

- Không cầm hất chảo lên để tránh nguyên liệu bị bay ra ngoài. 

- Nếu bếp có thành bếp thì không cần nhấc chảo lên. 

* Sử dụng chảo cho các thao tác: Chiên cơm, Xào mì, Xóc chảo, Chiên trướng, Tráng 

trứng. 

3. Bài tập thực hành 

- Cắt/thái cà rốt, củ cải theo các hình dạng nhất định: Cắt mỏng, cắt sợt, cắt hạt lựu, cắt 

quân chì... 

Bảng 3.1. Bảng tiêu chuẩn cắt/thái hình dạng một số loại rau củ 

Hình dạng Hình thức Kích thước Ứng dụng 

Hình khối vuông Cắt thành từng 

khối lớn 

3 x 3 x 3 cm Dùng cho món hầm 

hoặc om 

Hình con chì Cắt thành từng dải 

lớn 

1 x 1 x 6 cm Dùng cho món 

hầm,om hoặc nấu lẩu 

Hình hạt lựu Cắt miếng có dạng 

hình khối nhỏ 

- Lớn: (1 x 1 x 1) cm 

- Nhỏ: Phụ thuộc vào 

tiêu chuẩn món ăn 

Dùng trong các món 

sa lát trộn tổng hợp, 

một số món soup và 

món xào 

Hình móng lợn 

(móng ngựa) 

Cắt quả hoặc củ 

bằng 2 nhát dao 

trên phía đối diện 

nhau của quả, củ 

Các miếng cắt phải có 

kích thước bằng nhau 

Sử dụng cho món 

hầm, lẩu và thịt om 

Hình khối chữ nhật Các miếng cắt có 

dạng hình chữ nhật 

1.5 x 1.5 x 3.5 cm Sử dụng cho các món 

xao và canh 

Cắt thành miếng Hình chữa nhật - Lớn: (4÷6 x 6÷8) cm Sử dụng cho món xào, 
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Hình dạng Hình thức Kích thước Ứng dụng 

dẹt hình chữ nhật kích thước lớn 

hoặc nhỏ 

- Nhỏ: (2.5÷3) x 

(4÷4.5) cm 

canh và có thể dùng 

để cuộn 

Hình thoi Hình thoi kích 

thước lớn hoặc 

nhỏ 

- Nhỏ: (2.5÷3) cm 

- Lớn: (4,5÷6) cm 

 

Sử dụng cho món xào, 

canh và có thể dùng 

để trang trí 

Thái chỉ Cắt thành từng sợi 

dài nhỏ 

- Có kích thước bằng 

nhau (0.2x2,5) cm 

hoặc nhỏ hơn 

Sử dụng cho mon sa 

lát, canh và món xào 

- Tỉa hoa cà rốt, cà chua: tỉa ngôi sao, hoa 1 cánh, hoa 2 cánh, hoa mai, tỉa hao hồng cà 

chua... 

- Cắt/tỉa dưa leo 
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Hình 3.7. Một số kiểu cắt/thái rau củ  

- Thực hành các thao tác: lạng, chặt, dập nát, bằm... trên các loại nguyên liệu cà rốt, 

hành, tỏi... 

- Thực hành kỹ năng xóc chảo rau củ. 

* Một số lưu ý: 

- Cách cắt thực phẩm nhanh: Ấn dao theo hướng xuống và thẳng tới 

- Cách xắt quân cờ củ hành tây: Tránh cắt vào gốc hành nên không bị cay mắt, tiết kiệm 

thời gian 

+ Cắt đôi củ hành rồi bóc sạch vỏ. 

+ Ấn lòng bàn tay xuống nửa củ hành để cố định, sau đó cắt 2 đường ngang, chú ý 

không cắt rời ra. 

+ Đặt dao ở gần phần gốc hành rồi cắt các đường dọc xuống. 

+ Cắt theo hướng từ ngoài vào đến gốc củ hành để có miếng hành quân cờ nhanh gọn.    

- Băm tỏi: 

+ Đập bẹp tỏi bằng lưỡi dao, sau đó bóc vỏ ra. 

+ Xắt tỏi thành miếng to, sau đó dùng 1 tay cắt, tay còn lại ấn vào sống lưỡi dao. Lặp lại 

cho đến khi được phần tỏi băm như ý. 

B. Câu hỏi và bài tập thực hành 

1. Vì sao nên sử dụng những màu thớt riêng với từng loại thực phẩm? Cho biết quy định mã 

hóa về màu sắc của thớt với các nhóm thực phẩm tương ứng? 

2. Nêu những quy định về cách cầm dao và dùng chảo? 

3. Mô tả những quy định về hình dạng cắt thái? 

4. Luyện tập sử dụng dao, chảo. 
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BÀI 05.  CHUẨN BỊ GIA VỊ VIỆT  

Mục tiêu:  

- Phân loại được các gia vị Việt; 

- Trình bày được đặc điểm, vai trò và tác dụng của các loại gia vị 

Việt; 

 - Trình bày được nguyên tắc khi phối hợp các gia vị trong chế biến món ăn; 

 - Định lượng các gia vị và nêm nếm được vị trong chế biến món Việt; 

 - Nghiêm túc, sẵn sàng hợp tác với đồng nghiệp. 

A. Nội dung: 

1. Giới thiệu về gia vị Việt 

Gia vị không được coi là thực phẩm mà chỉ là một thành phần của món ăn. Mỗi món ăn 

có sự phối hợp các gia vị với lượng và loại khác nhau đem đến hương vị đặc trưng cho món ăn. 

Gia vị khi cho vào món ăn cần đảm bảo an toàn cho sức khỏe. 

1.1. Phân loại gia vị 

1.1.1. Gia vị có nguồn gốc thực vật 

- Các loại lá: Nguyệt quế, các loại 

rau thơm…  

- Các loại quả: Thảo quả, chanh, 

ớt, me, khế... 

- Các loại hạt: Hạt ngò, tiêu... 

- Các loại củ: hành, tỏi, sả... 

- Các loại khác: Quế, hồi, đinh 

hương... 

- Gia vị được chế biến từ thực vật: 

Đường, mạch nha, dấm, mẻ, rượu,.. 

- Các loại gia vị được chế biến sẵn 

hoặc phối hợp pha trộn: tương ớt, tương cà, chao, bột cà ri, ngũ vị hương…  

1.1.2. Gia vị có nguồn gốc động vật 

- Các loại mắm: mắm tôm, ruốc, mắm tép... 

- Các loại nước mắm: cá cơm, cá thu... 

- Nhóm gia vị tạo ngọt: Mật ong,..... 

- Nhóm tinh dầu: Cà cuống... 

1.1.3. Gia vị vô cơ 

Các gia vị vô cơ như bột nêm, bột ngọt, muối,...  

1.2. Vai trò và tác dụng của gia vị  

Các loại gia vị khi cho vào món ăn sẽ giúp kích thích vị giác, nhờ đó, món ăn dễ được 

tiêu hóa hơn.  

https://2.bp.blogspot.com/-dQMxEy4-U88/V2yZ8Mc_lwI/AAAAAAAASHA/xGHAnqwUqBUMwKykBtxHwUVbvUgsZVoVQCLcB/s1600/dinh-luong-gia-vi-6.jpg
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- Làm tăng hoặc hoàn thiện giá trị dinh dưỡng của sản phẩm: Các chất phụ gia được đưa 

vào món ăn như là một thành phần dinh dưỡng tăng cường như vitamin, chất khoáng, axit 

amin,… 

- Làm thay đổi mùi vị xấu của sản phẩm: Một số gia vị (gừng, giấm, rượu,…) có tác dụng 

làm mất mùi hôi tanh của nguyên liệu (cá, lươn, vịt, bò,…) và tạo ra các mùi dễ chịu hơn.  

- Tạo vị cho món ăn: Những gia vị có khả năng tạo vị cho món ăn là đường, muối, mắm, 

dấm, mẻ, mì chính, bột nêm,… 

- Tạo tăng màu sắc cho món ăn: Những gia vị có thể làm món ăn có màu sắc đẹp hơn và 

đường, hạt điều, màu gấc, ớt màu,… 

- Tạo mùi thơm cho món ăn: Các loại rau thơm, thảo quả, quế, hoa hồi, cà cuống,… hoặc 

các chất tạo thành khi chế biến làm cho sản phẩm có mùi đặc trưng. 

- Chống vi sinh vật: Các chất có khả năng làm tăng độ bền cho sản phẩm trước sự xâm 

nhập của vi sinh vật là những chất kháng sinh thực vật - có nhiều trong hành, tỏi,…  

2. Nguyên tắc sử dụng gia vị khi tẩm ướp món ăn 

Gia vị rất cần thiết trong quá trình chế biến món ăn nhưng phải biết sử dụng sao cho hợp 

lý, không sử dụng tùy tiện làm giảm giá trị của gia vị. Khi phối hợp gia vị cần đáp ứng các yêu 

cầu sau: 

- Sử dụng đúng liều lượng: Tỉ lệ các loại gia vị đã được quy định trong công thức của 

từng loại món ăn, vì vậy, cần sử dụng đúng liều lượng đã quy định đó. Trong một số trường 

hợp có thể thay đổi chút ít cho phù hợp với khẩu vị từng người. 

- Chọn gia vị phù hợp với từng loại món ăn 

- Phối hợp đúng phương pháp, đúng kỹ thuật: 

+ Kho cá: Nên ướp đường trước để cá săn chắc và điều hòa được khẩu vị. 

+ Kho thịt: Cho gia vị mặn vào sau, miếng thịt sẽ mềm và ăn ngon miệng. 

+ Các loại cá: Sử dụng gia vị khử mùi trước khi chế biến nhằm làm giảm mùi tanh 

- Tẩm ướp thực phẩm theo trình tự mặn – ngọt – thơm – cay: để giúp thực phẩm đạt 

hương vị mong muốn sau khi nấu và thẩm thấu một cách tốt nhất 

Đồng thời, cách này còn giúp chúng ta không bỏ sót hay quên ướp một loại gia vị nào đó. 

+ Mặn: muối, hạt nêm, nước mắm… 

+ Ngọt: đường, bột ngọt, mật ong… 

+ Thơm: hành tím, tỏi băm, rượu, tiêu, mè, cùng các loại lá thơm… 

+ Cay: ớt, sa tế… 

+ Không mùi: một số món cần ướp với dầu ăn, trứng hoặc bột mì, đây là ba loại “gia vị” 

khá đặc biệt, bạn nên cho vào cuối cùng. 

- Thời gian và liều lượng trong tẩm ướp thực phẩm 

Đối với từng loại thực phẩm và tùy theo món ăn sẽ có thời gian tẩm ướp khác nhau. Thông 

thường: 

+ Thịt lợn, gà: Ướp trên 30 phút (miếng to) 

+ Thịt bò, cừu: 10 phút với thịt nguyên khối 
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+ Thịt thái lát hoặc thịt băm: dưới 5 phút hoặc không ướp (nêm gia vị trực tiếp khi nấu) 

+ Cá: 15-20 phút. Cá biển có độ mặn tự nhiên nên ướp ít muối hơn cá sông. 

+ Hải sản: Tôm còn nguyên vỏ, mực lá dày: từ 15-30 phút, không quá 1 tiếng. Tôm bỏ 

vỏ, mực ống: 5-10 phút hoặc không ướp. Riêng bạch tuộc không nên ướp quá 15 phút vì bạch 

tuộc sẽ ra nước ăn mất ngon. 

+ Củ quả: Rắc gia vị trước khi đút lò nướng. 

- Phối hợp gia vị sao cho hợp lý về các thuyết cơ bản như:  

+ Cân bằng âm dương 

+ Cân bằng hàn nhiệt 

+ Thuyết ngũ hành 

3. Định lượng gia vị bằng muỗng khi chế biến món ăn 

* Đơn vị đo lường tương đương (M: muỗng canh; m: muỗng cà phê) 

Gia vị Định lượng (thìa) Khối lượng (gam) 

Muối hột 1 20 

Đường cát 1 17 

Bột ngột 1 15 

Hạt nêm 1 10 

Nước mắm 1 17 (12 ml) 

Nước mắm 6 100 (70 ml=1/2 chén loại 200ml) 

 

* Định lượng trong một tô phở 

- Bánh phở tươi: 120 – 150 gr 

- Thịt tái: 20 – 30 gr 

- Thịt chín: 20  – 30 gr( lượng thịt sống 

khoảng 100 – 120 gr ) 

- Mỡ gàu: 5 gr 

- Nước dùng: 300 – 400 ml 

 

 

* Định lượng trong một tô bún 

- Bún tươi: 150 gr 

- Thịt, cá, tôm…: 70 – 80 gr (lượng 

nguyên liệu sống 150 – 200 gr ) 

- Nước dùng: 300 – 400 ml 

 

 

 

4. Bài tập thực hành 

https://4.bp.blogspot.com/-ZlGTH9hj1ts/V2yZ7uKf_QI/AAAAAAAASGw/x-iJ2Q18Ggw5dKtrtsfsHZiacpfW78E-wCLcB/s1600/dinh-luong-gia-vi-2.jpg
https://2.bp.blogspot.com/-Sk6HV15K1hg/V2yZ7njsKLI/AAAAAAAASG0/zG4EufMVBl8UjQyxnr6P7fIfo5WMvpKgQCLcB/s1600/dinh-luong-gia-vi-1.jpg
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Thực hành định lượng các gia vị bằng muỗng như trên 

B. Câu hỏi và bài tập thực hành 

1. Nêu cách phân loại gia vị Việt? 

2. Trình bày vai trò và tác dụng của gia vị? 

3. Trình bày nguyên tắc sử dụng gia vị khi tẩm ướp món ăn? 

4. Luyện tập định lượng gia vị bằng muỗng đong 
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BÀI 06.  CHẾ BIẾN NƯỚC DÙNG VÀ XỐT TRỘN GỎI 

Mục tiêu:  

- Trình bày được nguyên tắc nấu nước dùng nước dùng và xốt trộn gỏi; 

- Nêu được nguyên phụ liệu chế biến, yêu cầu thành phẩm của 

nước dùng và xốt trộn gỏi; 

- Sơ chế, bảo quản được các nguyên phụ liệu khi chế biến nước dùng và xốt trộn 

gỏi; 

- Chế biến được món nước dùng và xốt trộn gỏi đảm bảo đúng yêu cầu kỹ thuật, 

có giá trị cảm quan và an toàn vệ sinh thực phẩm; 

- Định lượng được gia vị khi chế biến nước dùng và xốt trộn gỏi; 

- Rèn luyện tính nhiệt tình, nghiêm túc, tỉ mỉ, trung thực, tuân thủ nguyên tắc về 

an toàn vệ sinh thực phẩm; 

- Có ý thức giữ gìn vệ sinh môi trường, an toàn thực phẩm, an toàn lao động. 

A. Nội dung: 

1. Giới thiệu nước dùng và xốt trộn gỏi 

1.1. Khái niệm  

1.1.1. Nước dùng 

Nước dùng là sản phẩm thu dinh dưỡng được bằng cách hầm nguyên liệu trong thời gian 

dài. Nguyên liệu có thể là xương (heo, bò, gà,...) hoặc rau củ. Khi hầm xương, thường có đi lêm 

một số nguyên liệu phụ để tăng độ ngọt, độ thơm cho nước dùng và làm mất đi mùi hôi nguyên 

liệu ban đầu. 

1.1.2. Xốt trộn gỏi 

Xốt trộn gỏi là hỗn hợp thu được bằng cách nấu các nguyên liệu mắm, đường với nhau, 

sau đó bổ sung thêm tương ớt và chanh. Xốt dạng này được dùng để trộn với rau củ làm gỏi 

nhằm tạo vị chua ngọt cay hài hòa cho món ăn. 

1.2. Nguyên tắc nấu nước dùng và xốt trộn gỏi 

1.2.1. Nguyên tắc nấu nước dùng 

Để có được nước dùng đạt chất lượng thì cần đảm bảo một số nguyên tắc sau đây: 

- Xương nguyên liệu phải tươi và được lấy từ trang trại nuôi sạch. 

- Xương được chặt miếng vừa để tận thu hết hương vị khi hầm. 

- Phải rửa sạch nguyên liệu với những gia vị khử mùi như muối sống, rượu, rượu gừng,... 

để làm mất mùi hôi của nguyên liệu. 

- Dùng các loại rau gia vị (hành lá, ngò rí, ngò gai,...) để tạo hương thơm đặc trưng cho 

nước dùng. 

-  Chất béo là kẻ thù của nước dùng trong nên phải chú ý vớt váng mỡ khi hầm. 

- Luôn vớt bọt trong quá trình hầm. 

- Không nêm gia vị khi hầm vì sẽ làm ảnh hưởng đến vị và độ trong của nước dùng. 

- Hầm xương gà lấy nước dùng ở lửa nhỏ, thời gian khoảng 3÷4 giờ. 

- Sau khi hầm, lọc qua rây để lấy nước dùng trong, loại bỏ sạch chất cặn. 
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1.2.1. Nguyên tắc nấu xốt trộn gỏi 

Để có được xốt trộn gỏi đúng yêu cầu thì phải đảm bảo: 

- Khi nấu nước mắm đường phải luôn luôn khuấy theo 1 chiều và theo 1 đường kính nhất 

định. 

- Không khuấy mạnh làm văng mắm đường lên thành nồi, gây cháy hoặc lại đường. 

2. Nguyên phụ liệu chế biến nước dùng và xốt trộn gỏi 

2.1. Nguyên phụ liệu chế biến nước dùng 

- Xương gà, xương ống heo: Là nguyên liệu chính để thu nhận dinh dưỡng cho nước dùng 

khi hầm. Xương phải tươi, mùi tự nhiên của nguyên liệu. 

- Hành tây: Là  nguyên liệu giúp tăng thêm vị ngọt cho nước dùng. Ngoài ra, hành tây 

còn giúp hút bớt chất béo cho nước dùng khi hầm. 

- Gừng: Giúp khử mùi hôi nguyên liệu.  

- Hành tím: Giúp nước dùng thơm và lôi cuốn bọt trong quá trình hầm, nhờ đó, việc vớt 

bọt dễ dàng hơn. 

- Hành lá: Giúp nước dùng thơm. 

- Ngò rí: Khi nấu nước dùng, sử dụng gốc ngò rí cho vào nước khi nấu để tạo vị ngọt và 

mùi thơm cho nước dùng. 

- Ngò gai: Vai trò của ngò gai tương tự ngò rí. Sử dụng hết cả lá sẽ giúp nước dùng thơm 

hơn. Hương thơm và vị ngọt tạo ra từ các loại ngò rất nhẹ và thanh. 

* Định lượng tỉ lệ xương và nước dùng 

-  Trung bình cứ 1 kg xương khi nấu 

lên thu được 3 lít nước dùng đã lọc ngon, 

vị đậm đà. 

- Cứ 1 kg xương khi nấu lên thu được 

5 – 6 lít nước dùng có độ ngọt trung bình, 

cần tăng thêm gia vị mới đủ vị đậm đà. 

- Trong nhà hàng, nước dùng đậm, 

ngon, ngọt (nước đầu) thường để chan bún, 

phở, soup, lẩu… Nước dùng nấu lần 2 (còn 

được gọi là nước dão) để nấu canh hoặc cho vào món xào, kho, om, rim… Ở nhiều nhà hàng, 

khi thu được nước dùng lần 2, các nhà hàng hay pha lại với nước dùng đầu để dùng chung cho 

tiện. 

2.2. Nguyên phụ liệu chế biến xốt trộn gỏi 

- Đường: Để nấu xốt trộn gỏi, dùng đường tinh luyện. Đây là nguyên liệu tạo vị ngọt cho 

xốt, chính là tạo vị ngọt cho gỏi khi trộn. 

- Mắm: Sử dụng nước mắm nước. Đây là nguyên liệu tạo vị mặn cho xốt, cũng chính là 

vị mặn cho món gỏi khi trộn. Tỉ lệ mắm sử dụng phụ thuộc vào loại mắm. Mắm nguyên chất 

hay mắm loại 1, loại 2,.... 

- Tương ớt: Sử dụng cho xốt trộn gỏi là tương ớt chua. Đây là nguyên liệu cũng với ớt 

https://4.bp.blogspot.com/-OJpE0oNscbE/V2yZ8DJw3DI/AAAAAAAASG8/1zaB9c-ikrgsscGrzDj-5mHbcZiINtBmwCLcB/s1600/dinh-luong-gia-vi-5.jpg
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trái tạo vị cay cho món gỏi khi trộn. 

3. Yêu cầu thành phẩm của nước dùng và xốt trộn gỏi 

3.1. Yêu cầu của nước dùng 

Nước dùng sau khi nấu phải đạt một số yêu cầu sau đây: 

- Trong, không bị đục. 

- Không có váng mỡ. 

- Có mùi thơm và đạt được độ ngọt tự nhiên từ rau củ và xương. 

Nước dùng được dùng làm cơ sở để chế biến các loại súp, bún, miến, hủ tiếu,.... 

3.2. Yêu cầu của xốt trộn gỏi 

Xốt trộn gỏi sau khi nấu phải đạt một số yêu cầu sau đây: 

- Xốt phải trong, màu tươi 

- Có vị chua cay ngọt hài hòa. 

- Trạng thái sánh tan đường 

4. Các bước tiến hành chế biến nước dùng  

4.1. Chuẩn bị thiết bị, dụng cụ 

- Bếp, nồi nấu, vỉ nướng 

- Dao, thớt 

- Vá, muỗng, đũa, thau, rổ, tô, rây,.... 

4.2. Chuẩn bị nguyên phụ liệu  

- Xương gà  : 1kg   - Ngò gai  :  50 g  

- Xương ống heo : 1 kg   - Ngò rí  : 50 g  

- Hành tây  :  4 củ   - Hành tím  : 8 củ 

- Gừng : 1 củ lớn    - Hành lá  : 8 nhánh 

4.3. Sơ chế, bảo quản nguyên phụ liệu 

*Bước 1: Sơ chế nguyên phụ liệu 

TT NGUYÊN LIỆU CÁCH XỬ LÝ 

1 Xương heo, gà 

- Rửa sơ xương bằng nước sạch 

- Bỏ phần tụy và máu ở xương sống  

- Xát muối cho bớt mùi hôi 

- Rửa qua với rượu gừng 

- Rửa lại bằng nước sạch. 

- Chặt xương thành từng miếng vừa  

2 Hành tây - Bóc vỏ, rửa sạch 

3 Hành tím - Bóc vỏ, rửa  

4 Hành lá 
- Nhặt sạch, rửa 

- Cắt lấy đầu hành trắng 

5 Gừng - Rửa sạch đất 

6 Ngò rí 
- Nhặt sạch lá úa, hư, cạo rễ.... 

- Rửa sạch 
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- Cắt lấy đoạn gốc 

7 Ngò gai - Nhặt sạch lá úa, hư,.…, rửa sạch 

* Bước 2: Bảo quản 

Tất cả các nguyên liệu tươi sống sau khi sơ chế phải bảo quản trên khay đá  

4.4. Tiến hành chế biến  

* Bước 1: Trụng xương 

- Xương sau khi làm sạch thì cho vào nồi nước lạnh với 1 chút muối sống. Lưu ý nước 

phải ngập xương. Bật lửa to đun sôi nước. 

- Nước sôi sẽ cuốn chất bẩn, máu lên trên. 

- Nhắc nồi xuống, cho nước lạnh từ từ vào nồi và rửa sạch xương. 

* Bước 2: Nướng nguyên liệu phụ 

- Hành tây, gừng, hành tím sau khi làm sạch: Đặt lên vỉ nướng. Nướng xém cạnh những 

phụ liệu này. 

- Sau khi nướng: Đập dập hành tím và gừng 

* Bước 3: Nấu nước dùng  

- Cho xương vào nồi nước lạnh để nấu nước dùng. Cũng lưu ý nước phải ngập xương. 

- Cho những phụ liệu vừa nướng xong và gốc ngò rí, lá ngò gai, đầu hành trắng vào nồi 

nước xương. 

- Đun to lửa để nước mau sôi, sau đó hạ lửa. 

- Hầm với chế độ lửa nhỏ và thời gian hầm khoảng 3÷4 giờ. Thường xuyên vớt bọt 

* Bước 4: Thu sản phẩm 

Sau khi nấu nước dùng, lọc nước dùng qua rây để thu được nước dùng trong. Nếu chưa 

dùng ngay thì để nguội và bảo quản nước dùng trong tủ lạnh hoặc tủ đông. 

5. Các bước tiến hành chế biến xốt trộn gỏi 

5.1. Chuẩn bị thiết bị, dụng cụ 

- Bếp, nồi nấu 

- Muỗng, đũa, chén,  

5.2. Chuẩn bị nguyên phụ liệu 

- Đường : 450 g - Tương ớt : 120 ÷ 200 g   

- Mắm  : 240 g      

5.3. Sơ chế, bảo quản nguyên phụ liệu 

- Cân nguyên liệu theo đúng công thức đã cho.  

5.4. Tiến hành chế biến 

- Cho đường và mắm vào nồi 

- Nấu đường và mắm cho sôi. Lưu ý chế độ lửa nhỏ, dung dịch sôi liu riu cho đến khi 

đường tan hết. 

- Khi nấu xốt trộn gỏi phải khuấy đều và liên tục để không gây cháy xốt. 

- Kết thúc nấu: Khi thấy trên bề mặt dung dịch nổi một lớp váng bọt trắng mịn thì kết 

thúc quá trình nấu xốt. 
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- Nhắc nồi xốt xuống và cho tương ớt vào, khuấy đều. Để nguội và bảo quản lạnh nếu 

chưa dùng đến. 

6. Bài tập thực hành 

B. Câu hỏi và bài tập thực hành 

1. Nước dùng và xốt trộn gỏi là gì? 

2. Nêu nguyên tắc nấu nước dùng và xốt trộn gỏi? 

3. Trình bày yêu cầu thành phẩm của nước dùng và xốt trộn gỏi? 

4. Mô tả cách tiến hành làm nước dùng và xốt trộn gỏi? 

5. Tiến hành làm nước dùng và xốt trộn gỏi 
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BÀI 07.  CHẾ BIẾN SÚP (SOUP) BẮP CUA 

Mục tiêu:  

- Nêu được đặc điểm của soup; 

- Mô tả được nguyên phụ liệu chế biến và yêu cầu thành phẩm món súp bắp 

cua; 

- Sơ chế, bảo quản được các nguyên phụ liệu khi chế biến súp bắp cua; 

- Chế biến và trình bày được món súp bắp cua đảm bảo đúng yêu cầu kỹ thuật, có 

giá trị cảm quan và an toàn vệ sinh thực phẩm; 

- Rèn luyện tính nhiệt tình, nghiêm túc, tỉ mỉ, trung thực, tuân thủ nguyên tắc về an 

toàn vệ sinh thực phẩm; 

- Có ý thức giữ gìn vệ sinh môi trường, an toàn thực phẩm, an toàn lao động. 

A. Nội dung: 

1. Giới thiệu món soup bắp cua (súp) 

Súp bắp cua là món ăn được chế biến từ nguyên liệu chính là thịt cua, thịt gà nấu trong 

nước dùng kèm thêm những nguyên liệu phụ như trứng, bắp xay, bột bắp, nêm gia vị đường, 

muối,....., Món súp bắp cua đầy đủ dinh dưỡng nên có thể được dùng làm món ăn trong các bữa 

tiệc hoặc là món ăn cho trẻ. 

2. Nguyên phụ liệu chế biến món súp bắp cua 

- Thịt cua, thịt gà: Là những nguyên liệu bổ sung chất đạm, khoáng,....., đem lại dinh dưỡng 

cho món ăn.  

- Trứng: Thường khi chế biến món súp, người ta chỉ sử dụng lòng trắng trứng để tạo sợi 

trên bề mặt súp, tăng vẻ đẹp cho món súp. 

- Bột bắp: Giúp súp có độ sánh, thơm 

- Bắp xay: Giúp súp có hương thơm bắp, màu vàng đẹp và vị bắp. 

- Gia vị: Muối, mì chính, bột nêm, giúp tạo vị hài hòa cho món ăn. 

3. Yêu cầu thành phẩm món súp bắp cua 

Súp thành phẩm phải đạt những yêu cầu sau: 

- Súp sánh, nguyên liệu cua, thịt,... không được lắng xuống đáy. 

- Súp trong. 

- Màu sắc hài hòa  

- Vị vừa ăn, súp thiên về vị ngọt và mặn vừa, không thiên về vị mặn. 

4. Các bước tiến hành chế biến súp bắp cua 

4.1. Chuẩn bị thiết bị, dụng cụ 

- Bếp, Chảo, nồi nấu 

- Dao, thớt 

- Vá, muỗng, đũa, thau, rổ, tô,.... 

4.2. Chuẩn bị nguyên phụ liệu 

- Thịt cua lột sẵn   : 400g  - Gia vị: Bột nêm, muối, mì chính,  

- Ức gà phi lê  : 300g  - Hành lá, ngò rí, gừng  
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- Bắp xay  : 2 lon  - Dầu mè 

- Bột bắp  : 2 gói  - Dầu ăn  

- Trứng gà       : 4 quả - Xì dầu 

- Nước dùng  : 4 kg  - Tiêu trắng 

4.3. Sơ chế, bảo quản nguyên phụ liệu 

* Bước 1: Sơ chế nguyên liệu, gia vị 

TT NGUYÊN LIỆU CÁCH XỬ LÝ 

1 Ức gà phi lê - Ướp 1 ít muối, 1 ít đường và 1 ít dầu ăn   

2 Lòng trắng trứng - Đánh tơi 

3 Bột bắp - Hòa trong nước lạnh 

4 Hành lá 
- Nhặt sạch, rửa 

- Cắt lấy đầu hành trắng 

5 Tiêu trắng - Xay mịn 

6 Ngò rí 
- Nhặt sạch lá úa, hư,.... 

- Rửa sạch 

7 Gừng 
- Rửa sạch đất 

- Cắt sợi mỏng 

8 Thịt cua - Trộn với đầu hành trắng và gừng xé sợi  

* Bước 2: Bảo quản 

Tất cả các nguyên liệu tươi sống sau khi sơ chế phải bảo quản trên khay đá 

4.3. Tiến hành chế biến 

* Bước 1. Làm chín ức gà và thịt cua 

- Ức gà phi lê:  Sau khi ướp được đem đi hấp hoặc luộc chín. Sau đó cắt làm đôi, một 

nửa xé sợi, một nửa cắt hạt lựu 

- Thịt cua: Hấp cách thủy trong thời gian 5 phút, sau đó xé sợi thịt cua. 

* Bước 2. Nấu súp 

- Nấu sôi nước dùng  

- Cho bắp xay, ức gà vào nước dùng, nấu sôi. Chú ý không nấu sôi mạnh, chỉ đế mức độ 

sôi lăn tăn. 

- Cho thịt cua vào 

- Nêm gia vị (muối, mì chính,  bột nêm...), khuấy đều theo một chiều cho gia vị tan đều.  

- Cho bột năng đã khuấy trong nước lạnh vào một cách từ từ, khuấy theo một chiều để 

tạo độ sánh. 

- Cho lòng trắng trứng đã đánh tan vào, khuấy nhẹ, đều trên bề mặt soup theo chiều kim 

đồng hồ tạo sợi dài. 

- Tắt bếp, nêm lại cho vừa ăn . 

- Cho dầu mè và dầu ăn vào, khuấy đều để tạo độ bóng cho soup. 

Những lưu ý khi nấu soup: 

- Luôn khuấy theo 1 chiều, nhẹ tay 
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- Bột năng hòa trong nước trước khi cho vào soup 

- Nêm nếm trước khi bổ sung bột năng vì sau khi bổ sung bột năng thì vị không điều 

chỉnh được. 

- Khi nấu soup luôn để lửa nhỏ, soup sôi li ti 

- Còn lửa thì còn khuấy nhưng hết lửa thì hết khuấy 

- Nhiệt độ súp khi ra chén là 65C. 

4.5. Trình bày món súp bắp cua 

Cho súp ra chén, trang trí thêm lá ngò để tạo điểm nhấn, nhỏ vài giọt dầu mè tạo độ bóng 

đẹp cho súp, rắc ít tiêu trắng xay lên bề mặt. Nhiệt độ phục vụ >650C 

Chú ý: Khi rắc tiêu nên để tiêu trên lá ngò để trường hợp người không ăn được tiêu sẽ bỏ 

tiêu đi dễ dàng. 

 

  

 

B. Câu hỏi và bài tập thực hành 

1. Nêu các nguyên phụ liệu để chế biến súp bắp cua? 

2. Trình bày yêu cầu thành phẩm món súp bắp cua? 

3. Mô tả cách tiến hành làm súp bắp cua? 

4. Tiến hành làm súp bắp cua. 
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BÀI 08.  CHẾ BIẾN MÓN PHỞ 

Mục tiêu:  

- Nêu được đặc điểm của món phở; 

- Mô tả được nguyên phụ liệu chế biến và yêu cầu thành phẩm món phở; 

- Sơ chế, bảo quản được các nguyên phụ liệu khi chế biến phở; 

- Chế biến và trình bày được món phở đảm bảo đúng yêu cầu kỹ thuật, có giá trị cảm 

quan và an toàn vệ sinh thực phẩm; 

- Rèn luyện tính nhiệt tình, nghiêm túc, tỉ mỉ, trung thực, tuân thủ nguyên tắc về an toàn 

vệ sinh thực phẩm; 

- Có ý thức giữ gìn vệ sinh môi trường, an toàn thực phẩm, an toàn lao động. 

A. Nội dung: 

1. Giới thiệu món phở 

Phở là món ăn tinh tế, đặc trưng truyền thống và quảng đại của người Hà thành. Phở xuất 

hiện mọi nơi, từ các nẻo đường làng quê cho đến các ngõ ngách thành phố, từ những quán ăn 

vỉa hè, quán bình dân, trong các nhà hàng sang trọng và trên cả những gánh hàng rong. Cũng 

có thể xem phở là một trong những món ăn tiêu biểu cho nền ẩm thực Việt Nam. Một trang 

thông tin nước ngoài bình chọn Phở là món ăn nên thử số 1 trong đời 

Thành phần chính của phở là bánh phở và nước dùng trong (hay nước lèo theo cách 

gọi miền Nam) được ninh từ xương bò (nếu người nội trợ không nhiều kinh nghiệm để khử mùi 

xương bò thì có thể thay bằng xương lợn), sá sùng, kèm nhiều loại gia vị bao 

gồm quế, hồi, gừng nướng, thảo quả, đinh hương, hạt mùi, hành khô nướng. Thịt dùng cho món 

phở là thịt bò (với đủ loại thịt bắp, nạm, gầu được làm tái hay chín hẳn) hoặc thịt gà (gà ta già 

luộc, xé thịt cho thịt ngọt đậm đà)  hoặc thịt gà cắt lát mỏng. "Bánh phở" theo truyền thống 

được làm từ bột gạo, tráng thành tấm mỏng rồi cắt thành sợi. Ngoài ra còn kèm theo các gia vị 

như: tương, tiêu, chanh, nước mắm, ớt... Những gia vị này được thêm vào tùy theo khẩu vị của 

từng người dùng. Các tỉnh phía Nam Việt Nam và một số vùng miền khác phở được bày bàn 

kèm cả đĩa rau thơm như hành, giá và những lá cây rau mùi, rau húng, trong đó ngò gai là loại 

lá đặc trưng của phở; tuy nhiên tại Hà Nội thì không có đĩa rau sống này. Phở thường là phở bò 

hay phở gà, nhưng đôi khi cũng có những biến thể khác như phở heo, phở tôm, phở ếch, dù 

không mấy thành công.  

Phở thông thường dùng làm món điểm tâm buổi sáng hoặc ăn đêm, nhưng hiện nay,  món 

ăn này được thưởng thức trong cả ngày. 

2. Nguyên phụ liệu chế biến món phở 

- Thịt bắp bò/nạm bò: có thể thể dùng bắp chân trước hay bắp hoa, là những nguyên liệu 

bổ sung chất đạm, khoáng,....., đem lại dinh dưỡng cho món ăn.  

- Xương ống bò: dùng để nấu nước dùng, ngoài ra trong quá trình hầm xương có thể sử 

dụng để luộc chín bắp bò, các chất tiết ra từ bắp bò sẽ hòa quyện vào nước dùng, tăng thêm 

hương vị đậm đà 

- Hồi, quế, thảo quả: tạo hương vị đặc trưng của món phở 

https://vi.wikipedia.org/wiki/%E1%BA%A8m_th%E1%BB%B1c_Vi%E1%BB%87t_Nam
https://vi.wikipedia.org/wiki/B%C3%A1nh_ph%E1%BB%9F
https://vi.wikipedia.org/wiki/Mi%E1%BB%81n_Nam_(Vi%E1%BB%87t_Nam)
https://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=X%C6%B0%C6%A1ng_b%C3%B2&action=edit&redlink=1
https://vi.wikipedia.org/wiki/S%C3%A1_s%C3%B9ng
https://vi.wikipedia.org/wiki/Chi_Qu%E1%BA%BF
https://vi.wikipedia.org/wiki/%C4%90%E1%BA%A1i_h%E1%BB%93i
https://vi.wikipedia.org/wiki/G%E1%BB%ABng
https://vi.wikipedia.org/wiki/Th%E1%BA%A3o_qu%E1%BA%A3
https://vi.wikipedia.org/wiki/%C4%90inh_h%C6%B0%C6%A1ng_(gia_v%E1%BB%8B)
https://vi.wikipedia.org/wiki/Rau_m%C3%B9i
https://vi.wikipedia.org/wiki/B%C3%B2
https://vi.wikipedia.org/wiki/G%C3%A0
https://vi.wikipedia.org/wiki/Th%E1%BB%8Bt_g%C3%A0
https://vi.wikipedia.org/wiki/B%E1%BB%99t_g%E1%BA%A1o
https://vi.wikipedia.org/wiki/H%E1%BB%93_ti%C3%AAu
https://vi.wikipedia.org/wiki/Chanh
https://vi.wikipedia.org/wiki/N%C6%B0%E1%BB%9Bc_m%E1%BA%AFm
https://vi.wikipedia.org/wiki/%E1%BB%9At
https://vi.wikipedia.org/wiki/Gia_v%E1%BB%8B
https://vi.wikipedia.org/wiki/Vi%E1%BB%87t_Nam
https://vi.wikipedia.org/wiki/H%C3%A0nh
https://vi.wikipedia.org/wiki/Gi%C3%A1_%C4%91%E1%BB%97
https://vi.wikipedia.org/wiki/Rau_m%C3%B9i
https://vi.wikipedia.org/wiki/H%C3%BAng_qu%E1%BA%BF
https://vi.wikipedia.org/wiki/M%C3%B9i_t%C3%A0u
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- Gừng, hành tây, hành tím, gốc ngò rí: Giúp nấu nước dùng thơm 

- Rau sống (gồm giá, rau quế, ngò gai): dùng để ăn kèm với phở bò 

- Gia vị: Muối, mì chính, bột nêm, mắm, đường phèn, muối sống giúp tạo vị hài hòa cho 

món phở. 

3. Yêu cầu thành phẩm món phở 

- Trạng thái: Nước phở phải trong, thơm, có màu vàng nhẹ, hơi sánh mỡ 

- Màu sắc: Hài hòa  

- Vị: ngọt tự nhiên từ xương, vừa ăn 

- Hương thơm đặc trưng, đậm đà 

- Hình thức trang trí: tùy theo thẩm mỹ. 

4. Các bước tiến hành chế biến món phở 

4.1. Chuẩn bị thiết bị, dụng cụ  

- Bếp, Chảo, nồi nấu nước dùng 

- Dao, thớt 

- Máy cưa xương, máy thái lát 

- Vá, muỗng, đũa, thau, rổ, tô, chén... 

4.2. Chuẩn bị nguyên phụ liệu 

* Công thức nấu khoảng 12 tô 

- Xương bò   : 1kg  - Xốt ớt : 1 chai 

- Bò bắp hoa : 500g  - Hành lá, ngò rí, ớt, chanh  

- Bánh phở : 1kg  - Hành, Tỏi 

- Hành tây : 2 củ to - Dầu ăn, xì dầu  

- Hoa hồi : 3 hoa - Giá, rau quế, ngò tây 

- Quế  : 5 g  - Muối sống, đường phèn  

- Tháo quả : 1 quả  - Mì chính, tiêu, muối tinh 

- Gừng : 50g      

4.3. Sơ chế, bảo quản nguyên phụ liệu 

* Bước 1: Sơ chế nguyên liệu, gia vị 

TT NGUYÊN LIỆU CÁCH XỬ LÝ 

1 Bò bắp hoa - Rửa sạch trong nước muối, cắt lát mỏng 

2 Xương ống bò 

- Rửa sạch qua muối và rượu gừng 

- Ướp cùng sả/gừng, nướng trên lửa 5-10’, sau đó dùng rượu 

gừng tưới lên xương bò 

10 Gừng 
- Rửa sạch đất 

- Đập dập, nướng thơm 

11 Hành tây 
- Lột vỏ, rửa sạch 

- 1/2 nướng thơm 
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5 
Hoa hồi, thảo quả, 

quế 

- Bẻ nhỏ, rang thơm 

- Cho vào túi vải cột kỹ 

6 Hành tím - Nướng thơm 

7 Ớt sừng đỏ - Rửa sạch, băm nhỏ 

8 Hành lá 

- Nhặt sạch, rửa 

- Cắt phần đầu trắng để riêng 

- Cắt nhỏ hoặc tỉa hoa 

9 Ngò rí 

- Nhặt sạch lá úa, hư,.… rửa sạch 

- Lấy gốc ngò rí rửa sạch đất cát để riêng 

- Phần lá, cắt nhỏ 

10 Sả 

- Làm sạch 

- 1 phần băm nhỏ 

- 1 phần bó lọn 

11 Bánh phở - Tách sợi 

12 Rau sống 

- Các loại rau còn lại đượcl àm sạch gốc, rễ, lá úa 

- Rửa sạch rau với nước muối 

- Ngâm với nước đá, cho chút nước cốt chanh để rau sống ăn 

giòn, ngon. 

* Bước 2: Bảo quản 

Tất cả các nguyên liệu tươi sống sau khi sơ chế phải bảo quản trên khay đá 

4.3. Tiến hành chế biến 

* Bước 1. Nấu nước dùng 

- Nướng hành tây, hành khô, mía (để nguyên vỏ) và gừng đến khi chín thơm, chỉ nên 

nướng trên lửa vừa để các nguyên liệu chín từ trong ra ngoài mà không bị cháy vỏ. Sau khi 

nướng xong, tiến hành cạo vỏ gừng và hành, rửa lại tất cả nguyên liệu cho sạch. Riêng gừng thì 

đập dập, còn hành tây thì bổ làm đôi hoặc làm tư. 

- Rang hạt mùi, hoa hồi, thảo quả và quế cho dậy mùi thơm rồi cho vào túi vải, cột chặt 

miệng túi lại. 

- Xương bò sau khi xử lý xong, hầm với nước để lấy nước dùng. Cho hành tây, gừng, 

hành tím sau khi nướng, gốc ngò rí, đầu hành trắng và túi vải gồm hoa hồi, thảo quả, quế đã 

rang thơm vào nồi hầm để giúp nước dùng trong, có mùi thơm và ngọt. Hầm lửa liu riu và vớt 

bọt thường xuyên. 

- Hầm xương được 1 giờ thì cho bắp bò vào hầm. Bắp bò mềm, vớt ra, ngâm vào nước 

lạnh cho nguội. 

- Nêm gia vị  (hạt nêm, muối) vừa ăn. 

* Bước 2. Nhúng tái 

- Nước dùng đã nấu xong, cho bò bắp đã cắt lát mỏng vào vá lớn, nhúng vào nồi nưới 

dùng đang sôi → đảo nhẹ → nhấc ra cho lên tô bánh phờ → múc nước dùng cho thêm vào tô 
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* Một số lưu ý khi nấu phở 

- Nếu thịt chưa được sạch, có thể lặp lại bước luộc và rửa thịt thêm một lần nữa. 

- Không nêm nước mắm vào nước hầm vì nước sẽ bị chua. 

- Trong quá trình hầm nước dùng cần hớt bọt liên tục để nước trong. 

- Nếu muốn thêm nước vào lúc hầm thì thêm nước sôi, không được dùng nước lạnh. 

4.5. Trình bày món phở 

- Trụng tô và bánh phở qua nước sôi để món ăn ngon hơn 

- Giá: trụng sơ 

- Bò bắp hầm: cắt lát mỏng, đặt lên tô bánh phở 

- Cho phở ra tô, đặt kèm với chén ớt xanh, đỏ cắt lát, rau giá trụng, rau quế, ngò tây, tương 

ớt. 

- Nhiệt độ trình bày: >65ºC 

 
 

Hình 12.2. Một số cách trình bày món phở 

B. Câu hỏi và bài tập thực hành 

1. Nêu các nguyên phụ liệu để chế biến món phở? 

2. Trình bày yêu cầu thành phẩm món phở? 

3. Mô tả cách tiến hành làm món phở? 

4. Tiến hành làm món phở. 
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BÀI 09.  CHẾ BIẾN BÚN BÒ HUẾ 

Mục tiêu:  

- Nêu được đặc điểm của bún bò Huế; 

- Mô tả được nguyên phụ liệu chế biến và yêu cầu thành phẩm món bún bò 

Huế; 

- Sơ chế, bảo quản được các nguyên phụ liệu khi chế biến bún bò Huế; 

- Chế biến và trình bày được món bún bò Huế đảm bảo đúng yêu cầu kỹ thuật, có giá trị 

cảm quan và an toàn vệ sinh thực phẩm; 

- Rèn luyện tính nhiệt tình, nghiêm túc, tỉ mỉ, trung thực, tuân thủ nguyên tắc về an toàn 

vệ sinh thực phẩm; 

- Có ý thức giữ gìn vệ sinh môi trường, an toàn thực phẩm, an toàn lao động. 

A. Nội dung: 

1. Giới thiệu món bún bò Huế 

Bún bò Huế là một đặc sản của ẩm thực Huế, tùy là bún bò nhưng ngoài thịt bò còn có thịt 

heo. Hương vị đặc biệt của món ăn này chủ yếu là ở vị cay nồng, mùi sả đặc trưng của nước 

lèo. Vốn là một hương vị Huế không lẫn vào đâu được và chính điều đó khiến người ăn cứ nhớ 

mãi về món ăn này. 

Về cơ bản, bún bò Huế giống như phở với một tô nước lèo cùng với các loại thịt, gia vị 

cùng với bún hoặc bánh phở. Tuy nhiên, cọng phở thường mềm và mỏng trong khi cọng bún 

bò cứng và dai hơn. Nếu nghe qua cái tên của món ăn này, hẳn ai cũng sẽ nghĩ Huế là một vùng 

đất về thịt bò nhưng thật ra ở Huế không có nhiều trại nuôi bò và cũng không có loại thịt bò trứ 

danh nào xuất phát từ Huế. Thế nhưng tô bún bò này lại vang danh khắp đất Việt giống như 

thành phố Huế, tuy không có nhiều thành tựu nhưng cái chân chất, giản dị của con người Huế 

lại ghi dấu ấn sâu đậm vào lòng những con người đã từng dừng chân ghé qua nơi này. 

Để có bát bún bò Huế ngon, chọn nguyên liệu là khâu rất quan trọng. Ngon nhất là dùng 

thịt bắp bò, có thể thể dùng bắp chân trước hay bắp hoa, thêm nạm bò nữa ăn sẽ ngon hơn. Thịt 

bò phải có màu đỏ tươi, thớ nhỏ mịn, thơm mùi bò, mỡ bò có màu vàng nhạt. Dùng xương ống 

bò để hầm nước dùng sẽ rất ngọt nước. 

Trong nước dùng của bún, người Huế thường nêm vào một ít mắm ruốc, góp phần làm nên 

hương vị rất riêng của nồi bún bò Huế. Mắm nên đánh tan với nước lạnh, không dùng nước 

nóng kẻo ruốc sẽ bị tanh. Nếu có thời gian có thể khuấy tan ruốc, thêm vào tí muối, đường, để 

cho lắng bớt cát rồi đổ nước ruốc đã lọc sạch vào ướp vào thịt bò bắp qua đêm, khi đem hầm 

thịt bò bắp sẽ thơm, thấm gia vị hơn. 

Bún bò Huế không thế thiếu sả, sả dùng nhiều trong món bún bò rất ngon và thơm vị đặc 

trưng của bún bò Huế. Sả lựa cọng nhỏ sẽ thơm hơn cọng lớn, rửa sạch, tước bỏ vỏ, cắt khúc 

ngắn, dùng cán dao đập dập hay tẽ sả làm đôi, thả vào nồi nước dùng đun cùng thì nước dùng 

sẽ rất thơm. 

Người Huế ăn cay nhiều nên món bún bò Huế không thể thiếu ớt sa tế. Nếu không ăn cay 

có thể phi màu hột điều để làm màu, ớt cay xào với dầu ăn, thêm tí sả xay, thả vào nồi nước 
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dùng để món bún có màu đẹp mà không quá cay.  

Cũng như món bún bò, nó có đủ ngọt bùi cay mặn, tất cả những hương vị để tạo thành một 

món ăn ngon đậm chất Huế. 

2. Nguyên phụ liệu chế biến món bún bò Huế 

- Thịt bắp bò/nạm 

bò: có thể thể dùng bắp 

chân trước hay bắp 

hoa, là những nguyên 

liệu bổ sung chất đạm, 

khoáng,....., đem lại 

dinh dưỡng cho món 

ăn.  

- Giò heo: nguyên 

liệu chính trong món 

bún bò Huế 

- Xương ống bò, xương heo, bò rểu: dùng để nấu nước dùng, nước dùng bún  thường đặc 

biệt hơn nước dùng của phở rất nhiều, bởi không chỉ dùng xương heo, nước dùng phải được 

ninh từ xương bò để đảm bảo hương vị. Ngoài ra trong quá trình hầm xương có thể sử dụng để 

luộc chín bắp bò, các chất tiết ra từ bắp bò sẽ hòa quyện vào nước dùng, tăng thêm hương vị 

đậm đà 

- Sả: dùng nhiều trong món bún bò rất ngon và thơm vị đặc trưng của bún bò Huế, Một nồi 

hầm xương của bún bò Huế sẽ gồm có xương bò, xương heo, được ninh chuẩn nhất là từ 13-15 

giờ cùng với xả. Sả tạo nên được hương vị thơm riêng cho nước dùng của bún bò, không bị lẫn 

với hương vị của nước dùng nấu phở. 

- Mắm ruốc: góp phần làm nên hương vị rất riêng của nồi bún bò Huế. 

- Ớt sa tế: tạo vị cay đặc trưng cho món bún bò Huế 

- Dứa, mía: dùng để tạo vị ngọt cho nước dùng bún 

- Gừng, hành tây, hành tím: Giúp nấu nước dùng thơm 

- Rau sống (gồm giá, rau thơm, xà lách, rau cải con, bắp chuối xắt nhỏ): dùng để ăn kèm 

với bún bò Huế 

- Gia vị: Muối, mì chính, bột nêm, mắm, đường phèn, muối sống giúp tạo vị hài hòa cho 

món bún bò. 

3. Yêu cầu thành phẩm món bún bò Huế 

- Một tô bún bò Huế chính hiệu sẽ có vị ngọt của nước hầm xương, vị béo của giò heo, 

thêm một chút vị cay nồng mang đặc trưng xứ Huế. Nước hầm xương trong bún bò chứa sả, 

cùng với đó là mắm ruốc, sẽ thấy được một vị ngọt đặc trưng mà không nơi nào có được. 

Bún bò Huế phải dậy mùi thơm của nước bún, bao gồm mùi của thịt, sả, hành quyện vào 

nhau trong đó mùi sả thơm nồng hơn bên cạnh còn có mùi thơm nhẹ của các loại rau gia vị, 

ruốc và không có mùi lạ khác. 
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- Đặc trưng bởi rau ăn kèm 

Và đặc biệt là rau thơm, rau thơm chuẩn bún bò Huế sẽ mang lại cho món bún một hương 

vị thơm đặc trưng. Kết với với các rau ăn sống khác như cải con, giá đỗ, xà lách, bắp chuối,… 

mang lại cho bát bún một màu sắc đẹp, thu hút người ăn, cũng như dễ ăn hơn. 

- Nét riêng trong trình bày món ăn 

Bún bò Huế chính hiệu hội đủ các màu tươi thắm tạo sự bắt mắt, ngon miệng: Trên bề mặt 

của tô bún có màu đỏ cam của ớt phi dầu (hoặc mỡ); màu trắng của sợi bún; màu nâu của thịt, 

huyết (tiết); màu vàng cam của chả cua, hồng nhạt của chả heo; màu xanh của hành, ngò; màu 

đỏ của lát ớt;… 

4. Các bước tiến hành chế biến bún bò Huế 

4.1. Chuẩn bị thiết bị, dụng cụ  

- Bếp, Chảo, nồi nấu nước dùng 

- Dao, thớt 

- Máy cưa xương, máy thái lát 

- Vá, muỗng, đũa, thau, rổ, tô, chén... 

4.2. Chuẩn bị nguyên phụ liệu 

* Công thức nấu khoảng 12 tô 

- Giò trước    : 1÷1.5 kg  - Gừng già: 1 củ  

- Bò bắp  : 700 g  - Mắm ngon: 1 chén  

- Muối hột  : 1 chén  - Chả giò: 200 g (có hoặc không)  

- Mắm ruốc Huế: 100g   - Sả: 1 bó    

- Mía lau       : 1 cây  - Ớt khô: 1 ít     

- Ớt sừng đỏ       : 100 g  - Hành lá, ngò rí, gừng, tiêu, hành tím 

- Rau sống       : 1 ít  - Gia vị: Bột nêm, muối, mì chính…  

- Nước dùng  : 10 lit      

* Công thức nấu nước dùng bún 20 lít: 

- Xương ống bò : 3 kg    - Gừng già : 1 củ 

- Xương heo  : 1 kg   - Hành tây : 300 g 

- Bò rễu   : 1 kg   - Muối hột : 100 g 

- Sả   : 0.5 kg  - Nước mắm  : 400 g 

- Hành tím  : 300 g  - Bột ngọt : 50 g 

- Đường phèn  : 500 g  - Bột gà : 100 g 

4.3. Sơ chế, bảo quản nguyên phụ liệu 

* Bước 1: Sơ chế nguyên liệu, gia vị 

TT NGUYÊN LIỆU CÁCH XỬ LÝ 

1 Xương ống heo - Rửa sạch qua muối và rượu gừng 

2 Xương ống bò 

- Rửa sạch qua muối và rượu gừng 

- Ướp cùng sả/gừng, nướng trên lửa 5-10’, sau đó dùng rượu 

gừng tưới lên xương bò 
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3 Thịt giò 

- Rửa sạch qua muối và rượu gừng, lọc xương (có thể lọc hoặc 

không) 

- Ướp hành, tỏi, tiêu, sả (băm nhỏ) vào 

- Bó thịt giò (có hoặc không)   

4 Bò bắp 

- Rửa sạch qua muối và rượu gừng 

- Lọc sạch gân ngoài, ướp tý muối+tiêu 

- Bó bò bắp 

5 Mía - Rửa sạch, gọt vỏ, cắt khúc 

6 Dứa - Rửa sạch, gọt vỏ, cắt mắt, cắt miếng 

7 Ớt sừng đỏ - Rửa sạch, băm nhỏ 

8 Hành lá 
- Nhặt sạch, rửa 

- Cắt nhỏ hoặc tỉa hoa 

9 Ngò rí 

- Nhặt sạch lá úa, hư,.... 

- Rửa sạch 

- Cắt nhỏ 

10 Gừng 
- Rửa sạch đất 

- Đập dập, nướng thơm 

11 Hành tây 

- Lột vỏ, rửa sạch 

- 1/2 nướng thơm 

- 1/2 cắt lát mỏng 

12 Sả 

- Làm sạch 

- 1 phần băm nhỏ 

- 1 phần bó lọn 

13 Hành tím - Lột vỏ, rửa sạch, cắt nhỏ 

14 Tỏi - Lột vỏ, rửa sạch, băm nhỏ 

15 Rau sống 

- Rau muống cắt sợi, bắp chuối đã xắt và giá đỗ lược bỏ gốc 

- Các loại rau còn lại được àm sạch gốc, rễ, lá úa 

- Rửa sạch rau với nước muối 

- Ngâm với nước đá, cho chút nước cốt chanh để rau sống ăn 

giòn, ngon. 

* Bước 2: Bảo quản 

Tất cả các nguyên liệu tươi sống sau khi sơ chế phải bảo quản trên khay đá 

4.3. Tiến hành chế biến 

* Bước 1. Nấu nước dùng 

- Xương ống heo và xương bò đã sơ chế được cho vào nồi nước đã đun sôi (trong nước 

có bổ sung ít muối), chần sơ xương ống heo và xương bò rồi rửa sạch xương với nước lạnh.  

- Đặt nồi nước khác, cho xương ống heo và xương bò vào, bổ sung một muỗng muối, sả 

cây, hành tây và gừng đã nướng vào nồi hầm xương . 

- Sau 2 ÷ 4 giờ  lấy nước dùng lọc qua rây, bỏ xác 
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* Bước 2. Làm sa tế ớt 

- Dầu đun nóng cho hành tím băm vào, sau đó cho ớt 

bột vào, khuấy nhanh, để nguội, vớt ớt ra (1) 

Lưu ý: Tránh làm ớt cháy khét sẫm màu  

- Cho lên chảo: 1 ít dầu, dầu nóng cho thêm tỏi băm 

vào, tỏi băm ngả vàng cho ớt sừng vào xào đỏ, thêm 1 ít 

dầu điều cho đến khi thơm, sau đó cho thêm ớt bột đã xào 

ở trên vào, xào tiếp cho đến khi hỗn hợp keo (sền sệt) thì kết thúc. 

* Bước 3. Làm nước ruốc nấu nước dùng 

- 1 bình ruốc nhỏ + 0.5 lít nước→ hòa đều→ nấu lửa nhỏ, hớt bọt → mùi thơm vừa tới 

thì mắm chín → để lắng, gạn lấy nước ruốc trong.  

* Bước 4. Bó-thái thịt bắp bò và giò heo 

- Thịt bắp bò và giò heo đem rửa sạch với nước, lấy 

dây chỉ thực phẩm bó tròn giò và thịt bò bắp. Đun một nồi 

nước, cho chút muối và xả, gừng đun sôi. Chần thịt bắp bò 

và giò heo qua với nước sôi rồi bỏ vào thau nước lạnh. 

- Vớt thịt và gì ra, thái thịt miếng vừa ăn còn giò thì 

chặt miếng. 

* Bước 5: Ướp thịt bắp bò 

Ướp thịt bắp bò với gia vị trong 20 phút cho thấm. Cho chút tiêu, tỏi băm, mắm, hạt nêm, 

một chút dầu ăn và tương cho thịt bò mềm. Trộn đều, sau đó rắc thêm hành tím giã nhuyễn vào 

ướp cho thịt bò thơm, ngọt nước dùng. 

* Bước 6: Cho thịt bò, giò heo, mắm ruốc vào nồi nước hầm 

- Cho nồi nước hầm lên bếp, trong nước hầm cho thêm dứa cát miếng, mía cắt khúc, đường 

phèn. 

- Bỏ thịt bò đã ướp gia vị vào nồi hầm 5 phút, sau đó mới cho giò heo vào nồi sau vì bò 

lâu chín hơn. Nước hầm sôi, đổ phần nước mắm ruốc (đã xử lý ở bước 3) vào nồi, sau đó cho 

nguyên bó sả vào nồi để làm đậm đà hương vị. 

- Đổ nước sa tế vào nồi hầm để làm màu nước dùng thêm ngon mắt.  

- Nêm gia vị (muối, mì chính, bột nêm, nước mắm...), cho vừa ăn.  

4.5. Trình bày món bún bò Huế 

Cho bún vào bát (có thể trụng bún trước), rải hành tây, gắp thịt bò, giò heo, rưới nước dùng 

vào bún, rắc tiêu và rau răm lên trang trí, thưởng thức bát bùn bò Huế cùng rau thụng khi còn 

nóng. 
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B. Câu hỏi và bài tập thực hành 

1. Nêu các nguyên phụ liệu để chế biến bún bò huế? 

2. Trình bày yêu cầu thành phẩm món bún bò huế? 

3. Mô tả cách tiến hành làm bún bò huế? 

4. Tiến hành làm bún bò Huế. 
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BÀI 10.  CHẾ BIẾN GỎI BẮP CHUỐI TÔM THỊT 

Mục tiêu:  

- Nêu được nguyên liệu và vai trò của nguyên liệu dùng chế biến bắp chuối 

trộn tôm thịt; 

- Nêu được yêu cầu thành phẩm món bắp chuối trộn tôm thịt; 

- Nêu được công thức chế biến món bắp chuối trộn tôm thịt; 

- Trình bày được các bước chế biến món bắp chuối trộn tôm thịt; 

- Chế biến và trình bày được món bắp chuối trộn tôm thịt đúng kỹ thuật, thời gian và 

đạt yêu cầu thành phẩm; 

- Rèn luyện tính cẩn thận, tỉ mỉ, trung thực, có trách nhiệm, có tinh thần hợp tác với 

đồng nghiệp; 

- Có ý thức giữ gìn vệ sinh môi trường, an toàn thực phẩm, an toàn lao động. 

A. Nội dung: 

1. Giới thiệu về món gỏi tôm thịt 

Ở miền Nam người ta gọi món này là gỏi hoa chuối, nhưng với người miền Trung thì đây 

là món bắp chuối trộn thường có trong thực đơn ở Hội An, Đà Nẵng... 

Bắp chuối trộn tôm thịt là món ăn dân dã với hương vị thơm ngon đậm đà, được chế biến 

từ nguyên liệu bắp chuối, thịt ba chỉ heo và tôm trộn với những gia vị như mắm, đường, ớt, 

chanh. Tất cả các nguyên phụ liệu này kết hợp với nhau tạo nên nét đặc trưng trong hương vị. 

Có thể nói, bắp chuối trộn là một trong những món ăn đặc sản, mang đậm hình ảnh Việt Nam. 

Ưu điểm của món ăn này là tuy dân dã nhưng ngon và không gây ngán như nhiều loại gỏi 

khác, hơn nữa lại đơn giản, dễ làm và không quá tốn kém nên thường được chế biến để ăn với 

cơm như một món rau, có thể làm món nhậu hoặc để tiếp đãi khách như một món khai vị trong 

các bữa tiệc, đám cưới, đám hỏi,.... Món ăn có thể ăn kèm với bánh phồng tôm chiên phồng. 

Ngoài là món ăn ngon, đây còn là món ăn liên quan đến y học. Vị chát của hoa chuối có 

tính Dương, hoa chuối có tác dụng làm dịu hệ thống tiêu hóa, có thể được sử dụng để ngừa đau 

bụng và đầy hơi do axit. Chất xơ trong hoa chuối có thể cải thiện nhu động ruột, giảm táo bón 

và ngăn ngừa bệnh trĩ. 

2. Nguyên phụ liệu chế biến gỏi bắp chuối tôm thịt 

- Bắp chuối: Là nguyên liệu chính. Hoa chuối nên chọn là hoa chuối hột hoặc chuối tây 

(có nơi gọi là chuối sứ, chuối mật). 

Hoa chuối hột sẽ giúp món ăn rất 

ngon, trắng và giòn. Tuy nhiên, 

hoa chuối hột khá hiếm. Không 

nên chọn hoa chuối tiêu bởi làm 

nộm sẽ chát và không được giòn. 

- Thịt: Để chế biến món trộn hoa chuối, người ta thường dùng thịt ba chỉ heo.  

- Tôm: Có thể dùng tôm đất, tôm sú để chế biến gỏi hoa chuối 

Tôm hay thịt đều là những nguyên liệu cung cấp chất đạm, béo,..., mang lại sự hài hòa về 
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chất cho món ăn. 

Ngoài thịt ba chỉ heo và tôm, vẫn có thể kết hợp với những loại thịt khác như thịt gà, thịt 

bò khô, tai heo, sứa tươi để tạo ra sự đa dạng cho món ăn 

- Ớt sừng: Là phụ liệu không quá cay, giúp tạo vị cay nhẹ. Ngoài ra, khi cắt nhuyễn sẽ 

nổi trên mặt xốt, tạo vẻ đẹp cho chén xốt. 

- Tỏi: Vai trò tương tự như ớt sừng. Khi băm nhuyễn tỏi sẽ giúp tạo hương thơm và vẻ 

đẹp cho xốt. 

- Mè, đậu phộng: Giúp đem lại hương thơm và độ béo cho món trộn. 

- Rau thơm hoặc rau răm: giúp món trộn thơm và ngon hơn. 

- Gia vị: Đường, mắm, chanh, ớt giúp tạo vị hài hòa chua, cay, ngọt và độ mặn nhẹ cho 

món trộn. 

Ngoài những nguyên liệu phụ nêu trên còn có thể sử dụng cà rốt, giá đỗ để tăng thêm 

màu sắc cho món ăn.    

3. Yêu cầu thành phẩm món bắp chuối trộn tôm thịt 

Món bắp chuối trộn tôm thịt thành phầm phải đạt những yêu cầu sau đây: 

- Hoa chuối: trắng (không bị thâm), giòn, không bị chát hay đắng. 

- Các nguyên liệu được cắt thái đều nhau. 

- Đậu phộng, mè: Bùi ngậy, giòn, thơm 

- Trộn ráo nước nhưng không khô. 

- Màu sắc: Hài hòa tất cả các màu của rau củ và tôm thịt 

- Vị: Vừa ăn - có đủ vị chua, cay, mặn, ngọt vừa ăn 

- Thơm mùi đặc trưng 

- Bánh phồng tôm đi kèm: Màu vàng nhạt 

4. Các bước tiến hành chế biến gỏi bắp chuối trộn tôm thịt 

4.1. Chuẩn bị thiết bị, dụng cụ 

- Bếp, chảo, nồi nấu 

- Dao, thớt 

- Vá, muỗng, đũa, thau, rổ, tô,.... 

4.2. Chuẩn bị nguyên phụ liệu 

- Bắp chuối sứ hoặc chuối hột: 1÷2 bắp  - Tỏi: 2 tép 

- Thịt ba chỉ: 400g     - Ớt sừng đỏ: 100 g 

- Tôm sú: 400g      - Đậu phộng rang: 100 g 

- Xốt trộn gỏi      - Mè rang  : 100 g  

- Rau thơm: 100 g     - Bánh phồng tôm : 1 gói  

- Chanh : 300 g     - Dầu ăn    

4.3. Sơ chế, bảo quản nguyên phụ liệu 

* Bước 1: Chuẩn bị nguyên liệu, gia vị 

TT NGUYÊN LIỆU CÁCH XỬ LÝ 

1 Hoa chuối - Lột 2 ÷ 3 lớp vỏ đậm bên ngoài  
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- Dùng dao 2 lưỡi bào mỏng từng lớp rồi ngâm trong 1 trong 3 

cách sau: 

  + Ngâm trong nước 2 ÷ 3 lần 

  + Ngâm trong nước pha chút muối sống 

  + Ngâm trong nước pha nước cốt chanh 

Thời gian ngâm khoảng 30 phút giúp giảm đi độ chát và giữ 

cho bắp chuối có màu trắng tự nhiên 

- Rửa lại cho sạch nước muối hoặc nước cốt chanh 

- Vẩy cho thật ráo hoa chuối 

2 Thịt ba chỉ 
- Cạo sạch chất bẩn và lông trên da 

- Rửa sạch với muối sống, rượu gừng 

3 Tôm  
- Rửa sạch bằng nước 

- Rửa lại bằng rượu gừng 

4 Đậu phộng 
- Rang chín thơm 

- Bóc vỏ, giã dập 

5 Mè  - Rang chín thơm 

6 Ớt sừng, tỏi 
- Cắt nhuyễn 

- Chia tỏi làm 2 phần 

7 Rau thơm - Nhặt và rửa sạch  

* Bước 2: Bảo quản nguyên phụ liệu 

Các nguyên phụ liệu tươi sống sau khi sơ chế phải được bảo quản trên khay đá 

4.4. Tiến hành chế biến 

* Bước 1. Xử lý tôm, thịt 

Tôm, thịt có thể được xử lý theo 1 trong những cách sau: 

- Cách 1: Luộc tôm, thịt 

 Yêu cầu tôm, thịt sau khi luộc: 

+ Thịt luộc trắng, mỡ trong, thịt không bị khô, không quá chín 

+ Tôm có trạng thái giòn, màu đỏ tươi, vị ngọt 

Cách thực hiện: 

 

TRÌNH TỰ THỊT TÔM 

Chuẩn bị  
- Hành tây: nướng 

- Gừng, sả, hành tím: nướng, đập dập 

 

Chuẩn bị 

nước luộc 

- Nước luộc thịt có: hành tây, gừng củ 

hành tím + gốc ngò + đầu hành trắng + 

rau húng quế + 1 ít giọt chanh và vỏ 

chanh.  

- Thêm gia vị: bột nêm, muối, đường, bột 

ngọt 

Giống nước luộc thịt nhưng có 

thêm vài lát cà rốt 
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Luộc 

- Đun nước đến 30 ÷ 40C 

- Cho thịt vào luộc 12 ÷ 15 phút 

- Đun lửa lừa, sôi tim 

- Khi miếng thịt nổi lên, cong lại thì tắt 

bếp 

- Để yên trong nước luộc 20 phút 

- Vớt thịt ra, ngâm vào nước lạnh cho 

trắng và thịt giòn 

- Cho nước sôi bùng (khè lửa lớn) 

- Cho tôm vào luộc 

- Khi tôm cong hình chữa U thì 

vớt ra  

- Ngâm vào nước đá lạnh cho tôm 

giòn 

Xử lý sau 

luộc 

- Cắt quân chì  

- Ướp với sốt trộn gỏi và 1 ít tiêu. 

 

- Lột vỏ tôm, để lại phần đuôi 

- Chẻ lưng, sút chỉ đen 

- Ướp với sốt trộn gỏi và 1 ít tiêu 

- Cách 2: Xào tôm, thịt 

 Yêu cầu tôm, thịt sau khi xào: 

+ Tôm, thịt chín, vị vừa ăn 

+ Tôm có màu đỏ tươi, vị ngọt 

Cách thực hiện: 

- Thịt ba chỉ: Cắt quân chì, sau đó ướp một ít gia vị (muối, tiêu, đường, bột ngọt,...) 

- Tôm: Lột vỏ, để lại đốt đuôi, sau đó chẻ lưng, rút chỉ đen, ướp một ít gia vị. 

 - Phi tỏi thật thơm và cho 2 nguyên liệu trên vào xào cho săn lại và chín. 

Chú ý: Nên chuẩn bị sẵn nguyên liệu để khi gần ăn thì trộn nộm. Nếu trộn trước và để 

lâu, món nộm sẽ bị mềm ỉu, mất đi độ giòn ngon đặc trưng 

* Bước 2: Chiên bánh phồng tôm 

- Cho dầu vào chảo, lượng dầu chiên phải nhiều để ngập bánh. 

- Đun nóng dầu với lửa vừa. 

- Cho bánh vào chiên khi khi nhìn thấy khói dầu vừa lên là được (nhiệt độ dầu khoảng 

130°C).  

- Khi chiên, thường xuyên đảo bánh và ép bề mặt bánh xuống để bánh khỏi bị cong vênh. 

- Khi màu bánh vừa chuyển màu vàng (chớm vàng) thì vớt bánh ra cho vào rổ có lót giấy 

thấm dầu. 

* Bước 3: Trộn gỏi  

- Vắt chanh vào xốt đã được nấu để tao ra hỗn hợp hài hòa vị chua, ngọt, cay nhẹ và vừa 

mặn. 

- Cách 1. Trộn gỏi trước khi lên đĩa:  

+ Cho ớt, tỏi băm lên xốt 

+ Trộn đều  hỗn hợp bắp chuối, tôm, thịt với xốt. Chú ý trộn nhẹ nhàng. 

+ Cho rau thơm vào đảo đều. 

- Cách 2. Trang trí trước khi trộn xốt:  

+ Cho xốt vào ly chân cao rồi cho tỏi, ớt băm vào 

+  Rắc mè lên bề mặt xốt. Đặt ly xốt lên đĩa ra món. 
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4.5. Trình bày món gỏi bắp chuối trộn tôm thịt 

- Trình bày gỏi trên dĩa sứ tròn hoặc sứ hột xoài, có thể dùng chính lớp bắp chuối hoặc 

bánh phồng tôm để trang trí đựng sản phẩm. Sắp đặt tôm thịt lên trên cho đẹp mắt. 

- Phía trên rắc đậu phộng, hạt mè rang vàng 

 

 

B. Câu hỏi và bài tập thực hành 

1. Nêu các nguyên phụ liệu để chế biến gỏi bắp chuối tôm thịt? 

2. Trình bày yêu cầu thành phẩm món gỏi bắp chuối tôm thịt? 

3. Mô tả cách tiến hành làm gỏi bắp chuối tôm thịt? 

4. Tiến hành làm bắp chuối tôm thịt 
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BÀI 11.  CHẾ BIẾN MÓN GỎI BƯỞI TÔM THỊT 

Mục tiêu:  

- Nêu được đặc điểm của món gỏi bưởi tôm thịt; 

- Mô tả được quy trình chế biến món gỏi bưởi tôm thịt; 

- Chế biến được món gỏi bưởi tôm thịt đảm bảo đúng yêu cầu kỹ thuật, có giá 

trị cảm quan và an toàn vệ sinh thực phẩm; 

- Rèn luyện tính nhiệt tình, nghiêm túc, tỉ mỉ, trung thực, tuân thủ nguyên tắc về 

an toàn vệ sinh thực phẩm; 

- Tuân thủ nội quy nhà xưởng. 

A. Nội dung: 

1. Giới thiệu về món gỏi bưởi tôm thịt 

Nộm, trong phương ngữ miền Nam gọi là gỏi, là tên gọi chung cho các món rau trộn chua 

ngọt trong ẩm thực Việt Nam. Cách làm nói chung: trộn rau (tùy loại) với gia vị, rau 

thơm, tỏi, ớt, đậu phộng,... vào cho vừa ăn, cũng có loại trộn thêm cả thịt, cá.  

Việt Nam có một số món nộm nổi tiếng như:  

- Nộm truyền thống: su hào/đu đủ, cà rốt, lạc rang, rau mùi,... 

- Nộm thịt bò khô: gồm đu đủ, cà rốt, thịt bò khô, rau kinh giới,... 

- Nộm rau muống: rau muống trụng, kinh giới, mắm tôm, mè rang 

- Thịt gà xé phay: gồm thịt gà luộc, bắp cải, hành tây, rau răm,... 

- Nộm hoa chuối: gồm hoa chuối, lạc rang, nước mắm,... 

- Gỏi ngó sen 

- Gỏi bưởi tôm thịt... 

Trong số các loạì gỏi thì gỏi bưởi tôm thịt có sự đặc trưng riêng. Bưởi là loại nguyên liệu 

có vị chua ngọt hài hòa, không ra nước nhiều khi trộn gỏi. Bưởi có nhiều tác dụng như: giảm 

cân, chống lão hóa, làm mát cơ thể, cung cấp nhiều vitamin C nên có tác dụng tăng sức đề 

kháng cho cơ thể.... Vì vậy, ngoài được ăn tươi thì món ăn được làm từ bưởi cũng là một trong 

nhưng món bổ dưỡng và ưa chuộng của mọi người. 

2. Chuẩn bị thiết bị, dụng cụ  

- Nồi nấu inox     - Dĩa, chén trình bày 

- Chảo đá     - Vá, muỗng, đũa, tô inox, thau, rổ... 

- Dao, thớt, khuôn inox   

- Bếp ga, tủ lạnh 

3. Chuẩn bị nguyên phụ liệu 

- Bưởi da xanh: 400 g    - Hành phi: 6g 

https://vi.wikipedia.org/wiki/%E1%BA%A8m_th%E1%BB%B1c_Vi%E1%BB%87t_Nam
https://vi.wikipedia.org/wiki/Gia_v%E1%BB%8B
https://vi.wikipedia.org/wiki/Rau_th%C6%A1m
https://vi.wikipedia.org/wiki/Rau_th%C6%A1m
https://vi.wikipedia.org/wiki/T%E1%BB%8Fi
https://vi.wikipedia.org/wiki/%E1%BB%9At
https://vi.wikipedia.org/wiki/L%E1%BA%A1c
https://vi.wikipedia.org/wiki/L%E1%BA%A1c
https://vi.wikipedia.org/wiki/Kinh_gi%E1%BB%9Bi
https://vi.wikipedia.org/wiki/N%C6%B0%E1%BB%9Bc_m%E1%BA%AFm
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- Lá húng quế: 40 g    - Tỏi phi: 6 g 

- Dầu tỏi: 20 g     - Thịt ba rọi: 200g 

- Đậu phộng rang: 30 g   - Tôm sú: 400g 

- Xốt trộn gỏi: 200 g    - Dưa leo: 60 g 

- Dầu oliu: 20 ml    - Cà rốt: 60 g 

- Dầu điều : 1/2 M    - Ớt hiểm đỏ: 30 g 

- Dầu ăn: 1M     - Mực xé sợi: 30 g 

- Bánh phồng tôm: 200 g   - Rau răm: 5 gam 

- Nước mắm: 500ml    - Tương ớt ngọt: 50 g 

- Đường: 300 g    - Nước cốt chanh: 100ml 

- Giấm: 200 ml    - Muối, tiêu, bột nêm: 1 ít 

4. Sơ đồ quy trình chế biến (Trang sau) 

5. Tiến hành chế biến sốt trộn gỏi và nước chấm gỏi 

 * Bước 1: Chế biến sốt trộn gỏi  

- Công thức: Đường 150 g; nước mắm 60 g; tương ớt ngọt (Cholimex) 30 – 50 g (tùy 

thích); nước cốt chanh 25 ml 

- Cách tiến hành: Đường  + nước mắm  → nấu sôi liu riu cho đến khi đường tan hết → 

Bổ sung tương ớt ngọt  → Bổ sung nước cốt chanh  → Quậy tan đều → Sốt trộn gỏi. 

- Yêu cầu: Sốt trộn gỏi có vị chua cay ngọt hài hòa, trạng thái sánh tan đường, màu tươi. 

Lưu ý: Khi nấu nước mắm đường phải luôn luôn khuấy theo 1 chiều và đúng đường kính 

nồi nấu. 

* Bước 2: Chế biến nước chấm gỏi 

- Công thức: Nước chấm gỏi được chuẩn bị từ  đường, nước mắm, nước cốt chanh, nước 

ấm, ớt, tỏi theo tỷ lệ như sau:  

+ Đường: nước mắm: nước cốt chanh: nước ấm = 3 : 2 : 1 : 2.5 

+ Tỏi và ớt tùy thích → Bỏ hạt → Băm nhuyễn 

- Cách tiến hành: Quậy tan đường, nước mắm và nước ấm theo tỷ lệ như trên. Sau khi 

đường tan hoàn toàn, tiến hành bổ sung nước cốt chanh → Hòa tan đều hỗn hợp → Bổ sung 

tỏi, ớt 

- Yêu cầu: Nước chấm gỏi có vị chua ngọt hài hòa, ớt và tỏi phải nổi 

Lưu ý: Có thể rút gọn thời gian  bằng cách làm nước mắm: đường: nước cốt chanh = 

3:2:1 rồi chia làm 2 phần:  

+ 1 phần làm sốt trộn gỏi bằng cách bổ sung thêm tương ớt cho đến khi có trạng thái 

sánh, đẹp. 
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+ 1 phần làm nước chấm gỏi bằng cách bổ sung nước ấm và tỏi ớt đã bằm nhỏ theo yêu cầu 

B. Câu hỏi và bài tập thực hành 

1. Nêu các nguyên phụ liệu để chế biến gỏi bưởi tôm thịt? 

2. Trình bày yêu cầu thành phẩm món gỏi bưởi tôm thịt? 

3. Mô tả cách tiến hành làm gỏi bưởi tôm thịt? 

4. Tiến hành làm gỏi bưởi tôm thịt 
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BÀI 12.  CHẾ BIẾN RAM (NEM) CHAY 

Mục tiêu:  

- Nêu được nguyên liệu và vai trò của nguyên liệu dùng chế biến ram 

chay; 

- Nêu được yêu cầu thành phẩm món ram chay; 

- Nêu được công thức chế biến món ram chay; 

- Trình bày được các bước chế biến món ram chay; 

- Chế biến và trình bày được món ram chay đúng kỹ thuật, thời gian và đạt yêu 

cầu thành phẩm; 

- Rèn luyện tính cẩn thận, tỉ mỉ, trung thực, có trách nhiệm, có tinh thần hợp tác 

với đồng nghiệp; 

- Có ý thức giữ gìn vệ sinh môi trường, an toàn thực phẩm, an toàn lao động. 

A. Nội dung: 

1. Giới thiệu món ram chay 

Ăn chay, là một chế độ ăn uống chỉ gồm những thực phẩm có nguồn gốc từ thực vật (trái 

cây, rau quả, vv..), có hoặc không ăn những sản phẩm từ  trứng hoặc mật ong, hoàn toàn không 

sử dụng các loại thịt động vật. 

Ram chay là một trong những món ăn được chế biến từ các loại rau củ thông thường như 

cà rốt, khoai môn, khoai lang, bắp cải, đậu khuôn, bún sợi (tùy thích)… kèm theo các gia vị 

thông thường. Sản phẩm được gói bằng bánh tráng lề, bánh tráng rế hoặc bánh tráng bò bía và 

được chiên trong dầu đến khi có trạng thái giòn, hương vị thơm ngon. Ram chay có thể để ăn 

liền hoặc có thể ăn cùng với rau sống và bánh tráng lề chấm nước tương. 

2. Nguyên phụ liệu chế biến món ram chay 

- Đậu khuôn và nấm mèo: Là nguyên liệu cung cấp chất đạm cho món ăn.  

- Khoai môn, khoai lang: Là nguyên liệu cung cấp tinh bột. Khi bào sợi và chiên giòn sẽ 

giúp ram giòn, thơm và không bị hút dầu. 

- Bắp cải trắng, bắp cải tím, cà rốt: Là rau cho món ram, giúp ram khi ăn không bị ngán. 

- Boaro: Đây là một loại hành, khi phi trong dầu sẽ làm món ram thơm hơn.  

- Bánh tráng bò bía: Được dùng để gói nhân. 

- Đu đủ xanh, cà rốt: Nguyên liệu ăn kèm với ram. Giúp món ăn ngon hơn, không bị ngán.

   

- Xì dầu, muối, tiêu, bột nêm chay: Gia vị cho món ram. 

- Dầu ăn: Dùng để chiên ram. 

- Tương ớt, sốt mayonaise: Gia vị chấm ram.  

3. Yêu cầu thành phẩm món ram chay 

- Ram có màu vàng nhạt 

- Vị vừa ăn, ngọt bùi của các loại rau củ 

- Trạng thái giòn 

- Ram đều nhau, đẹp, chiều dài ram 6 ÷ 7cm  

https://vi.wikipedia.org/wiki/Ch%E1%BA%BF_%C4%91%E1%BB%99_%C4%83n_u%E1%BB%91ng
https://vi.wikipedia.org/wiki/Th%E1%BB%B1c_v%E1%BA%ADt
https://vi.wikipedia.org/wiki/%C4%82n
https://vi.wikipedia.org/wiki/Tr%E1%BB%A9ng_(th%E1%BB%B1c_ph%E1%BA%A9m)
https://vi.wikipedia.org/wiki/M%E1%BA%ADt_ong
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4. Các bước tiến hành chế biến ram chay 

4.1. Chuẩn bị thiết bị, dụng cụ 

- Bếp, nồi, chảo     - Tủ lạnh 

- Dao, thớt     - Giấy thấm dầu, khăn cuốn ram 

- Vá, muỗng, đũa, thau, rổ, tô, đĩa, chén... 

4.2. Chuẩn bị nguyên phụ liệu 

- Nấm mèo : 100g  - Cà rốt  : 200g 

- Khoai môn : 500 g - Boaro  : 200 g  

- Khoai lang : 500 g - Bánh tráng bò bía : 4 xấp 

- Đậu khuôn : 4 lát to - Đu đủ xanh  : 200 g   

- Bắp cải trắng : 300 g - Xì dầu, muối, tiêu, bột nêm chay 

- Bắp cải tím : 200 g - Dầu ăn, tương ớt, sốt mayonaise 

4.3. Sơ chế, bảo quản nguyên phụ liệu 

* Bước 1: Sơ chế nguyên liệu, gia vị 

TT NGUYÊN LIỆU CÁCH XỬ LÝ 

1 Đậu khuôn 
- Rửa sạch  

- Cắt lát mỏng theo chiều dài khuôn 

2 Nấm mèo 

- Ngâm nước 

- Bỏ gốc, rửa sạch 

- Cắt sợi 

3 Khoai lang. 

- Rửa sạch đất 

- Gọt vỏ 

- Cắt hoặc bào sợi 

- Ngâm trong nước 

4 Khoai môn 

- Gọt vỏ 

- Rửa sạch  

- Cắt hoặc bào sợi 

- Ngâm trong nước 

5 Bắp su trắng/tím 

- Cắt sợi  

- Ngâm trong nước muối 

- Rửa sạch  

- Vẩy ráo 

6 Cà rốt  

- Rửa sạch đất 

- Gọt vỏ  

- Lấy 150 g ra cắt sợi dài – 50 g trang trí 

7 Boa rô 
- Rửa sạch  

- Cắt nhỏ 

8 Đu đủ xanh, cà rốt 
- Rửa sạch, để ráo 

- Tỉa hoa trang trí 
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* Bước 2. Bảo quản 

Các nguyên phụ liệu tươi sống sau khi sơ chế phải được bảo quản trên khay đá. 

4.4. Tiến hành chế biến 

* Bước 1. Tạo hỗn hợp nhân  

- Đậu khuôn: Chiên vàng trong dầu (dầu ngập đậu khuôn). Sau đó cắt sợi 

- Khoai lang, khoai môn: Chiên chín giòn rồi bóp nát khoai (Giữ lại vài sợi khoai để trang 

trí) 

- Xào nhân:  

+ Phi thơm boaro trong dầu (ít dầu) 

+ Cho nguyên liệu vào xào theo thứ tự: Cà rốt → Bắp su→ Nấm mèo → Đậu khuôn → 

Cuối cùng là khoai môn/khoai lang → Nêm gia vị vừa ăn (muối, xì dầu, tiêu). 

Chú ý: Khi xào chỉ được xóc chảo, ít đảo bằng đũa để tránh nhân bị ra nước. Nếu hỗn 

hợp ra nước nhiều thì sẽ không ngon, khó cuốn ram và dễ nát bánh tráng cuốn. 

- Cho hỗn hợp đã xào ra tô, để vào tủ lạnh cho lạnh rồi gói bánh  

Chú ý: Không nên gói khi nhân còn nóng vì sẽ nát bánh 

* Bước 2. Gói ram 

- Lấy khăn cuốn ram nhúng nước, vắt khô, trải ra bàn 

- Đặt bánh tráng bò bía lên khăn. 

- Cho rau củ đã xào vào giữa bánh tráng, cuốn đều 2 mép biên 

của bánh tráng sao cho ram có chiều dài 6 ÷ 7 cm 

- Cuốn đều, chặt ram 

- Để lạnh ram trong tủ đông 

* Bước 3. Chiên ram 

- Chiên 2 lần. Lần 1 là chiên ngập dầu, nhiệt độ chiên thấp 

(gọi là chiên theo cách “nuôi trong dầu”) 

- Chiên ram 2 lần để ram đạt độ giòn như mong muốn 

4.5. Trình bày món ram chay  

- Trình bày trên đĩa sứ trắng hoặc hình chữ nhật theo số lẻ 

- Có thể trang trí thêm hoa hồng cà chua và rau xà lách 
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B. Câu hỏi và bài tập thực hành 

1. Nêu các nguyên phụ liệu để chế biến ram (nem) chay? 

2. Trình bày yêu cầu thành phẩm món ram (nem) chay? 

3. Mô tả cách tiến hành làm ram (nem) chay? 

4. Tiến hành làm ram (nem) chay 
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BÀI 13.  CHẾ BIẾN RAU CỦ LUỘC CHẤM MẮM KHO QUẸT 

Mục tiêu:  

- Nêu được nguyên liệu và vai trò của nguyên liệu dùng chế biến rau củ 

quả kho quẹt; 

- Nêu được yêu cầu thành phẩm món rau củ quả kho quẹt; 

- Nêu được công thức chế biến món rau củ quả kho quẹt; 

- Trình bày được các bước chế biến món rau củ quả kho quẹt; 

- Chế biến và trình bày được món rau củ quả kho quẹt đúng kỹ thuật, thời gian và 

đạt yêu cầu thành phẩm; 

- Rèn luyện tính cẩn thận, tỉ mỉ, trung thực, có trách nhiệm, có tinh thần hợp tác 

với đồng nghiệp; 

- Có ý thức giữ gìn vệ sinh môi trường, an toàn thực phẩm, an toàn lao động. 

A. Nội dung: 

1. Giới thiệu món rau củ luộc chấm mắm kho quẹt 

Món kho quẹt, là món ăn món ăn dân dã của người miền Tây, món ăn này đặc biệt thơm, 

rất mặn, hơi ngọt hoặc không ngọt tùy người nấu, đôi khi có mùi khen khét, màu vàng sẫm hoặc 

vàng nâu. Kho quẹt thường ăn với cơm, cháo trắng hoặc dùng để chấm các loại rau củ luộc.  

Nguyên liệu làm món kho quẹt cực kỳ đơn giản: nước mắm, một chút đường, chút tiêu và 

hành tím phi thơm, cho vào nồi đất hoặc chảo (nếu có nồi đất thì sẽ ngon hơn), đảo vài lần rồi 

giữ lửa riu riu cho nước mắm cô đặc lại thành một hỗn hợp vàng nâu và bốc mùi rất thơm. Ở 

một vài vùng, người ta kho thật lâu để nước mắm bay hơi hết, chỉ còn phần muối cô đặc lại, 

người địa phương cho rằng như thế thì mới ngon 

Ngày nay, một số người làm kho quẹt bổ sung thành phần tóp mỡ, tôm khô, vv... kho 

chung giúp cho món ăn đa dạng hơn. Món kho quẹt cũng được một số nhà hàng sử dụng và cải 

tiến, ăn kèm với rau, bún, cơm... 

2. Nguyên phụ liệu chế biến món rau củ luộc chấm mắm kho quẹt 

- Tôm và thịt ba chỉ: Là nguyên liệu chính trong món mắm kho quẹt 

- Các loại rau củ (đậu bắp, khoai tây, súp lơ trắng/xanh, cà rốt..): Là các loại rau được sử 

dụng chính trong món ăn. 

- Tiêu xanh, ớt trái: Có hương thơm, vị cay nhẹ nên mang lại hương vị đặc biệt và tạo 

màu sắc đẹp cho món mắm kho quẹt. 

- Dầu ăn: Vừa đem lại độ béo, vừa làm cho món kho quẹt bóng hơn 

- Mắm, đường: Nguyên liệu không thể thiếu khi làm mắm kho quẹt. 

- Gia vị: muối, mì chính, tiêu và hành tím… tạo vị và hương cho món amwms kho quẹt 

3. Yêu cầu thành phẩm của mónrau củ luộc chấm mắm kho quẹt  

- Trạng thái mắm: hơi sệt, sánh quẹo 

- Màu sắc: màu vàng của tôm thịt cùng với màu vàng cánh gián của nước mắm 

- Vị: đạm đà mặn ngọt 
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- Hình thức: Tùy trang trí 

4. Các bước tiến hành chế biến món rau củ luộc chấm mắm kho quẹt 

4.1. Chuẩn bị thiết bị, dụng cụ 

- Chảo đá 

- Dao, thớt 

- Dĩa, chén 

- Vá, muỗng, đũa, thau, rổ... 

- Bếp ga 

4.2. Chuẩn bị nguyên phụ liệu 

- Tôm khô : 50g - Súp lơ trắng: 0.5 kg 

- Thịt ba chỉ : 200g - Sup lơ xanh: 0.5kg  

- Mắm : 200 ml - Cà rốt: 0.5 kg 

- Đường : 100 g - Muối, mì chính, tiêu… 

- Đậu bắp : 0.5 kg - Dầu ăn 

- Khoai tây : 0.5 kg - Ớt trái: 1 ít,  

- Hành tím : 30 g        - Tiêu xanh: 50 g  

4.3. Sơ chế, bảo quản nguyên phụ liệu 

* Bước 1: Sơ chế nguyên liệu, gia vị 

 

TT NGUYÊN LIỆU CÁCH XỬ LÝ 

1 Cà rốt, khoai tây 
- Gọt vỏ, rửa sạch, để ráo 

- Thái quân chì đều nhau  

2 Đậu bắp  
- Rửa sạch, để ráo 

- Cắt xiên đôi 

3 
Súp lơ xanh, súp lơ 

trắng 

-  Rửa sạch 

- Tách từng bẹ nhỏ 

4 Tôm khô 
- Ngâm nước ấm khoảng 20÷30 phút cho mềm rồi vớt ra 

đĩa. 

5 Thịt ba chỉ 
- Rửa sạch qua muối sống và rượu gừng, lọc bỏ da 

- Cắt miếng nhỏ cỡ 1cm, mỏng hoặc thái hạt lựu 

6 Tiêu xanh - Rửa sạch  

7 Hành tím 
- Lột vỏ 

- Rửa sạch, cắt lát mỏng, phi vàng 

 

Chú ý: Tất cả các loại rau xanh phải ngâm trong nước muối loãng trước khi so chế 

 

* Bước 2: Bảo quản nguyên phụ liệu 
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Các nguyên phụ liệu tươi sống sau khi sơ chế phải được bảo quản trên khay đá. 

* Bước 3:  Chuẩn bị hỗn hợp nước mắm 

 Hỗn hợp nước mắm được chuẩn bị theo tỷ lệ mắm: đường: nước = 2:1:1 (tùy khẩu vị) 

4.4. Tiến hành chế biến 

* Bước 1. Chế biến mắm kho quẹt 

- Cho thịt vào chảo xào nhỏ lửa để ra bớt mỡ, đến khi thịt chuyển sang màu hơi vàng, 

múc thịt ra một cái bát để riêng, để lại dầu mỡ trên chảo 

- Gạn bớt mỡ rán thịt trong chảo ra nếu hơi nhiều, để lại khoảng 3-4 thìa canh, cho hành 

và tỏi băm nhỏ vào phi vàng, cho hỗn hợp nước mắm đường vào nấu sôi cho đến khi nước mắm 

sệt, tạo độ sánh(khi vừa nấu thì cho lửa to nhưng khi nước mắm sôi thì dùng lửa nhỏ). 

- Nước mắm sau khi nấu cho vào niêu đất, cho thịt đã rán vàng và tôm vào niêu đất→ Bổ 

sung hạt tiêu và ớt băm nhỏ vào (nếu thích cay), đun nhỏ lửa cho đến khi hỗn hợp sánh lại thì 

kế thúc.  

- Trong quá trình đun nêm nếm, nếu nhạt thì cho thêm nước mắm hoặc thêm nước lọc 

nếu hơi mặn (tùy thích). 

* Bước 2. Luộc rau củ  

- Các loại rau củ sau khi sơ chế, luộc chín trong nước sôi có bổ sung tý đường  

- Sau khi luộc, ngâm rau củ liền vào nước đá lạnh để giữ độ giòn. 

Chú ý: 

 - Lượng nước luộc rau củ phải gấp 3÷4 lần lượng rau củ 

- Các loại rau khác nhau thì thời gian luộc khác nhau: Cà rốt, đậu bắp, khoai tây, mướp 

đắng luộc khoảng 3 phút; bầu, súp lơ, rau xanh luộc khoảng 2 phút. 

 

4.5. Trình bày món rau củ luộc chấm mắm kho quẹt 

- Trình bày rau củ lên dĩa xoài hoặc dĩa tròn to kèm theo chén mắm kho quẹt và cơm nóng 

- Chén mắm kho quẹt có trang trí 1 nhánh tiêu xanh, 1 trái ớt hiểm (đã đạp dập)và vài 

đoạn đầu hành trắng 
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Hình 5.2. Một số cách trình bày mắm kho quẹt và rau củ luộc 

B. Câu hỏi và bài tập thực hành 

1. Nêu các nguyên phụ liệu để chế biến rau củ luộc chấm mắm kho quẹt? 

2. Trình bày yêu cầu thành phẩm món rau củ luộc chấm mắm kho quẹt? 

3. Mô tả cách tiến hành làm rau củ luộc chấm mắm kho quẹt? 

4. Tiến hành làm rau củ luộc chấm mắm kho quẹt 
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BÀI 14.  CHẾ BIẾN THỊT LUỘC HAI ĐẦU DA 

Mục tiêu:  

- Nêu được nguyên liệu và vai trò của nguyên liệu dùng chế biến thịt 

luộc hai đầu da; 

- Nêu được yêu cầu thành phẩm món thịt luộc hai đầu da; 

- Nêu được công thức chế biến món thịt luộc hai đầu da; 

- Trình bày được các bước chế biến món thịt luộc hai đầu da; 

- Chế biến và trình bày được món thịt luộc hai đầu da đúng kỹ thuật, thời gian và 

đạt yêu cầu thành phẩm; 

- Rèn luyện tính cẩn thận, tỉ mỉ, trung thực, có trách nhiệm, có tinh thần hợp tác 

với đồng nghiệp; 

- Có ý thức giữ gìn vệ sinh môi trường, an toàn thực phẩm, an toàn lao động. 

A. Nội dung: 

1. Giới thiệu món thịt luộc hai đầu da 

Thịt heo cuốn bánh tráng là món không thể thiếu khi nhắc đến Đà Nẵng. Nguyên liệu 

chính của món này gồm 3 phần: thịt heo, rau sống và nước chấm. Để có thịt ngon phải chọn 

loại heo có trọng lượng vừa phải, phần rau sống được sử dụng có thể từ 10 loại khác nhau: cải 

xanh, xà lách, rau quế, diếp ca, chuối chát, dưa  leo, cài xanh, bắp chuối, rau muống chẻ, rau 

đắng, rau thơm, giá... Nước chấm được pha từ mắm nêm với vị cay của ớt, tỏi cùng với vị chua 

dịu của dứa (thơm). 

Món thịt heo cuốn banh tráng tuy đơn giản nhưng đầy đủ dinh dưỡng với đạm, béo và 

tinh bột. Ngoài ra còn cung cấp1 lượng lớn xenlulose và vitamin từ các loại rau, quả. Món ăn 

này phong phú và đa dạng có năng lượng thấp, phù hợp cho bữa ăn nhẹ và bữa ăn lỡ. Món ăn 

này chi sử dụng phương pháp luộc, không dùng dầu mỡ nhưng lượng cholesterol cao do nguyên 

liệu thịt heo có da và mỡ. 

2. Nguyên phụ liệu chế biến món thịt luộc hai đầu da 

- Thịt heo mông: Là nguyên liệu chính. Đây cũng là nguyên liệu cung cấp chất đạm trong 

món ăn 

- Măm cái, mắm con: Gia vị để chấm thịt luộc 

- Chanh, ớt, tỏi, dứa, mì chính, đường, dầu ăn: Là các nguyên liệu và gia vị phụ bổ sung 

vào khi pha chế mắm nêm, giúp mắm nêm có vị mạn, ngọt, chua, cay theo yêu cầu.  

- Gia vị:  muối, mì chính, bột nêm bổ sung cho nước luộc thịt được ngọt 

- Hành tím, hành tây, gừng, ngò rí, sả, đầu hành trắng, rau húng quế: Tạo hương thơm 

cho nước luộc, khủ mùi hôicủa thịt và làm cho miếng thịt luộc được trắng. 

- Rau sống, chuối chát, xoài xanh: Là các loại rau dùng ăn kèm với thịt luộc. 

- Bánh tráng lề, bánh ướt: Là nguyên liệu dùng để cuốn thịt. 

3. Yêu cầu thành phẩm của món thịt luộc hai đầu da  

- Thịt heo trắng hồng, có trạng thái mềm, thịt không bị khô, không bị xác, có vị ngọt, mùi 

thơm, các lát thịt được thái đều nhau. 
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- Nước mắm nêm có mùi thơm của tỏi ớt, vị chua cay mặn ngọt hài hòa. 

- Rau sống tươi, giòn, đầy đủ các vị. 

- Bánh ướt nóng, dẻo 

4. Các bước tiến hành chế biến món thịt luộc hai đầu da 

4.1. Chuẩn bị thiết bị, dụng cụ 

- Nồi nấu inox 

- Chảo đá 

- Dao, thớt 

- Vá, muỗng, đũa, thau, rổ 

- Dĩa, chén 

- Thiết bị slice (nếu có) 

- Bếp ga, tủ lạnh... 

4.2. Chuẩn bị nguyên phụ liệu 

- Thịt heo 2 đầu da : 1000 g - Gừng: 50 g 

- Mắm nêm Dì Cẩn : 200ml - Hành tây: 200 g  

- Mắm con Dì Cẩn : 100 ml - Hành lá: 50 g 

- Rau sống đủ loại : 500 g - Muối, mì chính, tiêu… 

- Chuối chát : 200 g - Chanh: 200 g 

- Xoài xanh : 200 g - Ớt trái: 50 g 

- Sả : 100 g - Tỏi: 50 g 

- Đường : 100 g - Dứa: 500 g 

- Bánh tráng lề : 2 chục - Ngò rí: 1 ít 

- Bánh ướt : 2 chục - Hành tím : 1 ít 

- Dầu ăn : 1 ít  

4.3. Sơ chế, bảo quản nguyên phụ liệu 

* Bước 1: Sơ chế nguyên liệu, gia vị, cài đặt lò nướng 

TT NGUYÊN LIỆU CÁCH XỬ LÝ 

1 Thịt heo mông 

- Chọn thịt có màu trắng hồng, thịt không nhão, không 

nhớt, thớ thịt săn chắc có  độ đàn hồi tốt…  

+ Muốn chế biến kiểu thịt cuốn 2 đầu da: chọn thịt heo 

mông to với khối lượng miếng thịt trên 1 kg. 

+ Muốn luộc thịt thông thường thì có thể chọn thịt heo vai, 

thịt ba rọi… 

- Rửa sạch thịt với muối sống và rượu gừng → Rửa lại 

dưới vòi nước sạch → Để ráo  
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3 Rau sống 
- Lặt bỏ lá già, lá sâu,  rễ… 

- Ngâm nước muối loãng, rửa sạch, để ráo 

4 Chuối chát, xoài xanh 
- Rửa sạch → Cắt xéo mỏng → Ngâm nước muối loãng→ 

Để ráo 

5 Dứa  
- Rửa sạch → Gọt vỏ→ Bỏ mắt, cắt mỏng → Xay nhuyễn 

→ Lọc lấy nước thơm → Để xác thơm riêng 

6 Tỏi, ớt  - Rửa sạch → Băm nhuyễn → Xay mịn (nếu cần)  

7 Gứng - Rửa sạch → Đập dập →Nướng thơm 

8 Hành tây 
- Rửa sạch→Chẻ đôi củ→ Chẻ 4 (không đứt rời) →Nướng 

thơm 

* Bước 2: Bảo quản nguyên phụ liệu 

Các nguyên phụ liệu tươi sống sau khi sơ chế phải được bảo quản trên khay đá. 

* Bước 3:  Bó thịt 

 Dùng chỉ thực phẩm bó cong miếng thịt (bó như kiểu bó chả) theo yêu cầu 

4.4. Tiến hành chế biến 

* Bước 1. Luộc thịt- Thái thịt 

- Chuẩn bị nước luộc thịt: Cho vào nước luộc thịt hành tây và gừng đập dập (đã nướng) 

+ 1 củ hành tím cắt lát + 1 ít ngò + 1 ít đầu hành trắng + rau húng quế+ 1 ít giọt chanh và vỏ 

chanh. Ngoài ra, trong nước luộc thịt còn bổ sung 1 muỗng cà phê bột nêm, 1 muỗng cà phê 

muối, một muỗng cà phê đường, 1 muỗng cà phê bột ngọt 

- Tiến hành luộc thịt: Cho thịt vào nước luộc khi nhiệt độ nước đạt 30 ÷ 400C → Luộc 

khoảng 30 ÷ 45 phút (với miếng thịt to trên 1kg) kể từ khi nước sôi (chú ý lửa vừa, sôi tim đều). 

Khi miếng thịt nổi, cong vênh thì tắt lửa và ngâm trong nước luộc thịt khoảng 20 phút → Vớt 

ra → Ngâm vào nước lạnh để thịt không bị thâm đen. 

- Thái thịt: Thái mỏng thịt 1÷2 mm theo khổ thịt hoặc tùy theo nhu cầu 

Chú ý: Nếu thái thịt bằng máy slice thì cần phải cấp đông thịt, khi trình bày có thể tráng 

thịt vào nước ấm 

* Bước 2. Chế biến nước chấm mắm nêm  

- Cho dầu ăn vào chảo → Phi thơm hành tỏi → Bổ sung xác thơm và tỏi ớt đã xay mịn 

→ Hòa trộn đều → Thêm nước sôi nguội hòa đều [1] 

- Hòa hỗn hợp mắm (vừa mắm con vừa mắm chai) → Bổ sung nước cốt thơm [2] 

- Bổ sung hỗn hợp [2] vào hỗn hợp [1] → Nêm nếm vừa ăn (mì chính, đường) → Bổ 

sung thêm nước cốt chanh (nếu cần) → Nước chấm mắm nêm 

4.5. Trình bày món thịt luộc hai đầu da 

- Xếp thịt lên dĩa xoài/dĩa tròn to  

- Rau xếp riêng từng loại đầy đủ trên 1 dĩa  

- Kèm theo chén mắm nêm và dĩa bánh ướt với bánh tráng lề  
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Hình 6.2. Một số cách trình bày thịt heo luộc cuốn bánh tráng 

B. Câu hỏi và bài tập thực hành 

1. Nêu các nguyên phụ liệu để chế biến thịt luộc hai đầu da? 

2. Trình bày yêu cầu thành phẩm món thịt luộc hai đầu da? 

3. Mô tả cách tiến hành làm thịt luộc hai đầu da? 

4. Tiến hành làm thịt luộc hai đầu da 
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BÀI 15.  CHẾ BIẾN SƯỜN/THỊT NƯỚNG 

Mục tiêu:  

- Nêu được nguyên liệu và vai trò của nguyên liệu dùng chế biến 

sườn/thịt nướng; 

- Nêu được yêu cầu thành phẩm món sườn/thịt nướng; 

- Nêu được công thức chế biến món sườn/thịt nướng; 

- Trình bày được các bước chế biến món sườn/thịt nướng; 

- Chế biến và trình bày được món sườn/thịt nướng đúng kỹ thuật, thời gian và đạt 

yêu cầu thành phẩm; 

- Rèn luyện tính cẩn thận, tỉ mỉ, trung thực, có trách nhiệm, có tinh thần hợp tác 

với đồng nghiệp; 

- Có ý thức giữ gìn vệ sinh môi trường, an toàn thực phẩm, an toàn lao động. 

A. Nội dung: 

1. Giới thiệu món sườn/thịt nướng 

Sườn/thịt nướng là món ăn được chế biến từ nguyên liệu chính là sườn non heo hoặc thịt 

ba chỉ heo, thịt nạc vai heo, ướp gia vị nướng như sả, mắm, tỏi, dầu ăn, muối,....., được làm 

chín bằng ngọn lửa trực tiếp. Có thể dùng than hoặc dùng điện để thực hiện. Món này có thể 

được  dùng trong bữa tiệc hoặc ăn với cơm nóng, xì dầu có điểm vài khoanh ớt xắt mỏng. 

2. Nguyên phụ liệu chế biến món sườn/thịt nướng 

- Sườn non và thịt ba chỉ: Là nguyên liệu chính. Đây cũng là nguyên liệu cung cấp chất 

đạm trong món ăn 

- Hành tây, ớt chuông : Là rau trong món thịt nướng, mang lại hương thơm và giảm độ 

ngấy cho món ăn. 

- Ớt xanh: Có hương thơm và vị cay nhẹ nên mang lại hương vị đặc biệt cho món nướng. 

- Dầu ăn: Vừa đem lại độ béo, vừa làm cho món nướng bóng và giúp thịt mềm hơn 

- Hạt điều, đường: Giúp cho thịt sau khi nướng có  màu đẹp hơn. Đường còn giúp tạo vị 

ngọt cho sản phẩm. 

- Gia vị: Mắm ruốc, đường, muối, mắm, bột nêm, dầu hào, mì chính, tiêu 

- Sả, tỏi, hành tím, đầu hành trắng: Tạo hương thơm cho món ăn  

- Ngò rí, xà lách, cà chua, dưa leo: Nguyên liệu được sử dụng để trang trí cho món. 

Ngoài ra, có thể sử dụng mật ong để tạo màu đẹp. Sử dụng tương ớt, tương cà chua cho 

có vị cay và màu đẹp. 

3. Yêu cầu thành phẩm của món sườn/thịt nướng  

- Thịt ngọt, mềm, không bị dai, không bị khô 

- Sườn có màu vàng nâu 

- Vị vừa ăn (món nướng thiên về vị ngọt), mùi thơm của thịt và các loại gia vị hòa trộn 

với nhau 
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4. Các bước tiến hành chế biến món sườn/thịt nướng 

4.1. Chuẩn bị thiết bị, dụng cụ 

- Nồi nướng/Lò nướng điện/lò nướng than; Than củi 

- Khay nướng/kẹp gắp 

- Dao, thớt, đĩa, chén, vá, muỗng, đũa, thau, rổ 

- Xiên tre nướng thịt 

- Tủ lạnh 

4.2. Chuẩn bị nguyên phụ liệu 

- Sườn non : 1,5 kg - Hành, tỏi, hành lá 

- Thịt ba chỉ : 1 kg  - Muối, mì chính, tiêu, đường, bột nêm, mắm 

- Hành tây : 400 g - Dầu ăn, dầu hào 

- Ớt chuông : 500 g - Hạt điều 

- Sả  : 0.7 kg - Ngò rí, xà lách 

- Ớt xanh : 200 g - Cà chua : 500 g 

- Mắm ruốc :  50 g  - Dưa chuột : 500 g  

4.3. Sơ chế, bảo quản nguyên phụ liệu 

* Bước 1: Sơ chế nguyên liệu, gia vị, cài đặt lò nướng 

TT NGUYÊN LIỆU CÁCH XỬ LÝ 

1 Sườn 
- Rửa sạch với muối sống và rượu gừng 

- Sườn: chặt sườn đôi, dài khoảng 8÷10cm  

2 Thịt  
- Rửa sạch với muối sống và rượu gừng 

- Cắt quân cờ 

3 Ớt xanh - Đập giập, cắt khúc nhỏ 

4 Hành lá - Lấy phần đầu trắng, thái nhuyễn 

5 Hành tím, tỏi, sả - Bóc vỏ, đập dập, bằm nhuyễn 

6 Hành tây, ớt chuông - Cắt miếng vuông, kích thước tương đương với thịt  

7 Hạt điều 

- Rây bớt bụi 

- Đổ ra chén, thêm vào một chút dầu ăn  

- Đun dầu nóng rồi đổ vào chén hạt điều 

- Khuấy đều cho ra màu 

8 
Dưa chuột, ngò, xà 

lách, cà chua, dưa leo 

- Rửa sạch, để ráo 

- Tỉa hoa trang trí 

* Bước 2: Bảo quản nguyên phụ liệu 

Các nguyên phụ liệu tươi sống sau khi sơ chế phải được bảo quản trên khay đá. 

* Bước 3:  Cài đặt lò nướng 

 + Cài đặt nhiệt độ: 230C cả lửa trên lễn lửa dưới. 

 + Cài đặt thời gian nướng: 35÷40’ (đã trừ thời gian mở nắp đảo thịt). 

4.4. Tiến hành chế biến 

* Bước 1. Ướp thịt 
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- Gia vị được cho vào một thố inox và trộn đều. 

- Lượng gia vị cho 1 ký thịt: 

+ Sả  : 4 muỗng súp  + Nước màu : 2÷3 muỗng súp 

+ Hành tỏi : 3 muỗng súp  + Dầu ăn : 2 muỗng súp 

+ Bột nêm  : 3÷4 muỗng súp   + Muối  : 2 muỗng cà phê 

+ Đường  : 3,5÷4 muỗng súp  + Tiêu  : 1÷2 muỗng cà phê 

+ Dầu hào  : 2÷3 muỗng súp  + Bột ngọt  : 1 muỗng cà phê 

+ Nước mắm ngon: 2 muỗng súp 

- Ướp thịt từ 30 phút trở lên cho thấm gia vị, tốt nhất nên ướp qua đêm. 

- Nếu chế biến thịt nướng xiên que thì ướp gần xong, xiên xen kẽ các nguyên liệu thịt, ớt 

chuông các màu, hành tây trên xiên que. Xiên khoảng 2/3 chiều dài que. 

* Bước 2. Nướng thịt  

- Nếu nướng bằng lò nướng: 

+ Xếp sườn/ xiên thịt lên khay, cho vào lò nướng 

 + Luôn quan sát thịt khi nướng, nếu thịt se mặt thì tưới nước ướp lên miếng thịt 

+ Khi bề mặt miếng thịt xém cạnh lại thì lật mặt để thịt chín đều và thơm. 

- Nếu nướng bằng lò than: 

+ Quạt than cháy đỏ. 

+ Xếp sườn hoặc xiên thịt lên vỉ và đặt lên lò than. 

+ Khi miếng sườn se bề mặt thì tưới nước ướp còn lại lên miếng thịt. Tiếp tục nướng 

cho đến khi miếng sườn hơi sém bề mặt thì lật mặt sườn lại. Thao tác nướng và tưới nước ướp 

tương tự đến khi thịt chín và vàng đều 2 mặt là được. 

4.5. Trình bày món sườn/thịt nướng 

Có thể trang trí món sườn/thịt nướng bằng đĩa sứ tròn hoặc bầu dục. 

 
 

  

 

B. Câu hỏi và bài tập thực hành 

1. Nêu các nguyên phụ liệu để chế biến sườn/thịt nướng? 

2. Trình bày yêu cầu thành phẩm món sườn/thịt nướng? 
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3. Mô tả cách tiến hành làm sườn/thịt nướng? 

4. Tiến hành làm sườn/thịt nướng   
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BÀI 16.  CHẾ BIẾN VỊT OM MĂNG 

Mục tiêu:  

- Nêu được nguyên liệu và vai trò của nguyên liệu dùng chế biến vịt om 

măng; 

- Nêu được yêu cầu thành phẩm món vịt om măng; 

- Nêu được công thức chế biến món vịt om măng; 

- Trình bày được các bước chế biến món vịt om măng; 

- Chế biến và trình bày được món cvịt om măng đúng kỹ thuật, thời gian và đạt 

yêu cầu thành phẩm; 

- Rèn luyện tính cẩn thận, tỉ mỉ, trung thực, có trách nhiệm, có tinh thần hợp tác 

với đồng nghiệp; 

- Có ý thức giữ gìn vệ sinh môi trường, an toàn thực phẩm, an toàn lao động. 

A. Nội dung: 

1. Giới thiệu món vịt om măng 

Vịt om măng là một món ăn cổ điển, nhưng sức hấp dẫn của nó chưa bao giờ hết, nhất là 

mỗi khi đông về. Món ăn này được chế biến từ nguyên liệu chính là vịt tươi cùng với măng tươi 

kèm thêm những gia vị đường, muối, rượu gừng, ngũ vị hương....., Thịt vịt được khử mùi bằng 

rượu gừng nên sẽ không còn mùi hôi. Măng tươi được khử độc bằng cách luộc trong nước sôi 

và xả trong nước lạnh nhiều lần.  

Món vịt nấu măng có tính mát thích hợp ăn cùng bún, cơm rất thích hợp ăn vào thời tiết 

mùa hè. Hơn nữa với cách làm đơn giản, nguyên liệu dễ tìm. 

2. Nguyên phụ liệu chế biến vịt om măng 

- Vịt: Có thể chọn vịt xiêm, ức to, nặng ký. 

- Măng tươi: chọn măng còn non, bỏ phần gốc già. 

- Gừng, ớt, hành, tỏi,sả, ngò rí, hành lá: Là những nguyên liệu giúp giảm độ hôi tanh của 

vịt và đem lại hương thơm cho món ăn. 

- Nước dừa: Giúp nước vịt om thơm và béo hơn  

- Gia vị: Muối, mì chính, tiêu, đường, bột nêm,  dầu ăn, dầu điều, ngũ vị hương, rượu 

gừng– giúp khử mùi tanh và tạo vị hài hòa cho món ăn. 

 - Bún: Nguyên liệu ăn kèm. 

3. Yêu cầu thành phẩm món vịt om măng  

- Thịt vịt mềm, măng giòn 

- Vị vừa ăn, dậy mùi thơm 

- Nước vịt có màu vàng nhạt  

-Thẩm mỹ tùy hình thức trình bày 

4. Các bước tiến hành chế biến món vịt om măng 

4.1. Chuẩn bị thiết bị, dụng cụ 

- Nồi nấu 

- Chảo đá 
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- Dao, thớt 

- Vá, muỗng, đũa, thau, rổ 

- Tô, dĩa, chén... 

- Bếp ga, tủ lạnh... 

4.2. Chuẩn bị nguyên phụ liệu 

- Vịt  : 2 kg   - Tỏi, hành lá, ngò, ớt, sả, gừng. 

- Măng tươi   : 500g   - Muối, mì chính, tiêu, đường, bột nêm. 

- Nước dừa : 2 quả   - Dầu ăn, dầu điều, ngũ vị hương, rượu gừng. 

4.3. Sơ chế, bảo quản nguyên phụ liệu 

* Bước 1: Sơ chế nguyên liệu, gia vị 

TT NGUYÊN LIỆU CÁCH XỬ LÝ 

1 Vịt 

- Làm sạch lông và nội tạng 

- Rửa sạch dưới vòi nước chảy 

- Rửa qua rượu gừng 

- Cắt miếng vừa ăn 

2 Măng tươi  

- Cắt dạng quân chì (sợi to, dạng khối) 

- Rửa sạch  

- Luộc măng cùng với 1 chút muối và rượu gừng 

- Luộc với lửa vừa cho đến khi măng chín tới, sau đó xả cùng 

cùng với nước lạnh vài lần. 

3 Gừng 
- Cạo và rửa sạch vỏ   

- Cắt sợi 

4 
Chuẩn bị rượu ngũ 

vị hương 

- 1/2 gói ngũ vị hương hòa đều với 1 vá rượu gừng → ướp 1 h 

→ Gạn lấy nước trong → Rượu ngũ vị hương 

5 Hành tím, tỏi 
- Bóc vỏ, rửa sạch,  

- Băm nhỏ 

6 Hành lá, ớt 

- Rửa sạch  

- Ớt: tỉa hoa 

- Hành lá: Cắt lấy đầu hành trắng, chẻ hoa 

- Đoạn hành lá xanh: cắt nhỏ 

- Một ít đoạn hành xanh được chẻ mỏng. 

7 Sả - Rửa sạch→ Băm nhỏ 

 

* Bước 2. Bảo quản 

Các nguyên phụ liệu tươi sống sau khi sơ chế phải được bảo quản trên khay đá. 

4.4. Tiến hành chế biến 

* Bước 1. Xào thịt vịt- ướp- Xào 

- Cho thịt vịt vào chảo xào cùng với 1 vá rượu gừng, cho thịt vịt ra bớt mỡ → Chắt lấy 

nước mỡ vịt (1). 
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- Nấu măng cùng với nước mỡ vịt (1) → nêm nêm muối, bột nêm, mì chính vừa ăn 

- Ướp thịt vịt đã xào cùng với muối, tiêu, bột nêm, mì chính, mắm và rượu ngũ vị hương 

trong 30 ÷ 60 phút. 

* Bước 2. Nấu vịt 

- Cho dầu vào chảo → Thêm gừng, sả, hành tỏi xào lên cho thơm → Cho thịt vịt đã ướp 

vào xào đều → Bổ sung 1 ít dầu điều + 1 vài trái ớt đỏ cho có màu đẹp 

- Cho nước và nước cốt dừa vào ngập thịt → nấu cho thịt thấm và chín → Bổ sung măng 

đã nấu chín vào → nêm nếm vừa ăn. 

4.5. Trình bày món vịt om măng 

- Trang trí với 1 vài cọng ngò gai, ngò rí cắt mịn và trái ớt tươi. 

- Trình bày vịt om măng trong tô sứ trắng 

  

 
 

B. Câu hỏi và bài tập thực hành 

1. Nêu các nguyên phụ liệu để chế biến vịt om măng? 

2. Trình bày yêu cầu thành phẩm món vịt om măng? 

3. Mô tả cách tiến hành làm vịt om măng? 

4. Tiến hành làm vịt om măng 
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BÀI 17.  CHẾ BIẾN CÁ HỒNG HẤP XÌ DẦU 

 

Mục tiêu:  

- Nêu được nguyên liệu và vai trò của nguyên liệu dùng chế biến cá 

hồng hấp; 

- Nêu được yêu cầu thành phẩm món cá hồng hấp; 

- Nêu được công thức chế biến món cá hồng hấp; 

- Trình bày được các bước chế biến món cá hồng hấp; 

- Chế biến và trình bày được món cá hồng hấp đúng kỹ thuật, thời gian và đạt yêu 

cầu thành phẩm; 

- Rèn luyện tính cẩn thận, tỉ mỉ, trung thực, có trách nhiệm, có tinh thần hợp tác 

với đồng nghiệp; 

- Có ý thức giữ gìn vệ sinh môi trường, an toàn thực phẩm, an toàn lao động. 

A. Nội dung: 

1. Giới thiệu món cá hồng hấp xì dầu 

Cá hồng hấp xì dầu là một món ăn là một món mặn cho bữa ăn chính rất hấp dẫn, ngon 

miệng, giàu dinh dưỡng. Cá hồng hấp có hương vị đậm đà và thanh dịu, với thịt cá dai mềm, 

ngọt vị, không phải tốn nhiều dầu mỡ, rất thích hợp trong mùa nắng nóng. Ngoài ăn với cơm, 

cá hồng hấp xì dầu còn được ăn theo cách cuốn trong bánh tráng với rau sống. 

2. Nguyên phụ liệu chế biến cá hồng hấp xì dầu 

- Cá hồng: Chọn cá tươi, nên chọn cá hồng biển vì cá hồng biển sẽ ngon hơn. Nếu không 

có cá hồng biển thì có thể chọn cá hồng song và nên chọn con còn sống. 

- Thơm (dứa): Nguyên liệu giúp cá ngọt hơn. 

- Gừng, ớt, hành, tỏi, thì là, ngò rí, hành lá: Là những nguyên liệu giúp giảm độ tanh của 

cá và đem lại hương thơm cho món ăn. 

- Xì dầu: Là gia vị chính của món ăn. Xì dầu giúp cho món ăn có vị đậm đà nhưng không 

quá mặn.  

- Gia vị: Tương ớt Hội An, dầu hào, muối, mì chính, tiêu, đường, bột nêm, mắm – giúp 

tạo vị hài hòa cho món ăn. 

 - Bánh tráng lề, rau sống: Nguyên liệu ăn kèm nếu thưởng thức theo cách cuốn bánh 

tráng. 

Ngoài cá hồng, để chế biến món hấp xì dầu, còn có thể sử dụng cá diêu hồng. 

3. Yêu cầu thành phẩm món cá hồng hấp xì dâu  

Cá hồng hấp xì dầu thành phẩm phải đáp ứng những yêu cầu sau đây: 

- Cá còn nguyên hình, thịt cá dai, mềm. 

- Vị vừa ăn, hương vị đậm đà và thanh dịu. 

4. Các bước tiến hành chế biến món cá hồng hấp xì dầu 

4.1. Chuẩn bị thiết bị, dụng cụ 

- Bếp, chảo, nồi hấp  
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- Dao, thớt 

- Vá, muỗng, đũa, thau, rổ, tô, dĩa, chén... 

4.2. Chuẩn bị nguyên phụ liệu 

- Cá hồng  : 4 con   - Hành - ngò rí : 100g  

- Xì dầu    : 1 chai  - Gừng  : 50g 

- Tương ớt Hội An : 1 hũ   - Ớt hiểm  : 50 g 

- Dầu hào  : 1 chai  - Hành tím, tỏi : 200 g  

- Thơm   : 1 quả   - Thì là  : 50 g 

- Rau sống  : 200 g  - Muối, mì chính, tiêu, đường, bột nêm 

- Bánh tráng lề  : 3 chục  - Mắm ngon   

4.3. Sơ chế, bảo quản nguyên phụ liệu 

* Bước 1: Sơ chế nguyên liệu, gia vị 

TT NGUYÊN LIỆU CÁCH XỬ LÝ 

1 Cá hồng/diêu hồng 

- Làm sạch vảy, vây, mang và nội tạng cá 

- Rửa sạch cá bằng muối sống và rượu gừng 

- Rửa lại bằng nước sạch 

2 Thơm  
- Gọt vỏ, lấy mắt 

- Bổ cau và cắt lát dầy 2 ÷ 3 cm 

3 Gừng 
- Cạo và rửa sạch vỏ   

- Cắt sợi 

4 Ớt 
- Rửa sạch  

- Cắt sợi (có thể ngâm trong nước) 

5 Hành tím, tỏi 
- Bóc vỏ, rửa sạch,  

- Băm nhỏ 

6 Hành lá, thì là 

- Rửa sạch  

- Hành lá: Cắt lấy đầu hành trắng, chẻ hoa 

- Đoạn hành lá xanh và thì là: cắt thành khúc 8÷10 cm 

- Một ít đoạn hành xanh được chẻ mỏng. 

7 Ngò, rau sống 
- Rửa sạch, ngâm trong nước muối 

- Vẩy ráo 

* Bước 2. Bảo quản 

Các nguyên phụ liệu tươi sống sau khi sơ chế phải được bảo quản trên khay đá. 

4.4. Tiến hành chế biến 

* Bước 1. Tạo hình cá 

Có thể tạo hình cá theo những cách sau đây: 

CÁCH TẠO HÌNH CÁCH THỰC HIỆN HÌNH ẢNH 
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1 
Để nguyên 

hình dạng cá 
- Để nguyên cá sau khi làm sạch 

 

2 Phi lê cá  

- Phi lê hai bên than cá 

- Có thể loại bỏ xương sống hoặc để 

xương 

- Dùng tay kiểm tra xương dăm. 

- Dùng nhíp rút xương dăm  

3 Cắt lát  

- Cắt rời đầu cá. 

- Cắt thân cá thành từng lát nhưng 

các lát cắt không được rời nhau 

- Nhúng đầu cá vào trong chảo dầu 

nóng để định hình đầu cá sao cho 

miệng cá mở ra  

* Bước 2. Ướp cá  

Cá được ướp theo trình tự sau đây: 

- Ướp 1 ít muối, tiêu, mì chính đều quanh thân cá để thấm gia vị trong 10 phút. 

- Nếu cá để nguyên con: Cho hành lá và thì là đã cắt khúc vào bụng cá 

- Nếu cá phi lê và cắt lát: 

+ Xếp định hình cá lên dĩa sứ trắng 

+ Chuẩn bị chén gia vị hấp cá: Trộn đều hỗn hợp gia vị bào gồm: xì dầu (nhiều nhất), 

bột nêm, 1 tý mắm ngon, tương ớt Hội An, dầu hào, đường, tiêu, mì chính. 

+ Rưới chén gia vị đã chuẩn bị lên cá 1 lượng vừa đủ. 

* Bước 3. Hấp cá 

Trình tự hấp cá: 

- Nếu cá để nguyên con: 

+ Trải dưới đáy nồi một ít lát thơm và một ít gừng cắt sợi 

+ Trải lên trên thân cá các gia vị thơm: hành, tỏi, gừng, ớt đã chuẩn bị. 

+ Rưới chén gia vị đã chuẩn bị lên cá 1 lượng vừa đủ. 

- Nguyên tắc hấp: Khi hấp phải mở nắp nồi hấp vài lần và lau nước bên trong nắp để khỏi 

làm cho nước rơi xuống đĩa cá và tránh làm cho tăng nhiệt quá mức gây mềm cá, đồng thời làm 

cá bị lạt. 

- Thời gian hấp, tính từ khi nước sôi, khoảng 15 ÷ 17 phút. 

- Sau khi hấp, bổ sung vào cá hành lá (chẻ mỏng) và ngò rí để tạo màu xanh. 

4.5. Trình bày món cá hồng hấp xì dầu 

- Trình bày cá hồng hấp trên dĩa sứ trắng 

- Trang trí với 1 vài cọng hành, ngò rí và trái ớt tươi, thơm,…. 
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B. Câu hỏi và bài tập thực hành 

1. Nêu các nguyên phụ liệu để chế biến cá hồng hấp xì dầu? 

2. Trình bày yêu cầu thành phẩm món cá hồng hấp xì dầu? 

3. Mô tả cách tiến hành làm cá hồng hấp xì dầu? 

4. Tiến hành làm cá hồng hấp xì dầu 
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BÀI 18.  CHẾ BIẾN MỰC HOA CÚC 

Mục tiêu:  

- Nêu được nguyên liệu và vai trò của nguyên liệu dùng chế biến mực hoa 

cúc; 

- Nêu được yêu cầu thành phẩm món mực hoa cúc; 

- Nêu được công thức chế biến món mực hoa cúc; 

- Trình bày được các bước chế biến món mực hoa cúc; 

- Chế biến và trình bày được món mực hoa cúc đúng kỹ thuật, thời gian và đạt yêu 

cầu thành phẩm; 

- Rèn luyện tính cẩn thận, tỉ mỉ, trung thực, có trách nhiệm, có tinh thần hợp tác với 

đồng nghiệp; 

- Có ý thức giữ gìn vệ sinh môi trường, an toàn thực phẩm, an toàn lao động. 

A. Nội dung: 

1. Giới thiệu món mực hoa cúc 

Mực hoa cúc là món ăn được chế biến từ nguyên liệu chính là mực tỉa hoa, kèm thêm 

những nguyên liệu phụ như thịt nạc, giò sống, nêm gia vị đường, tỏi, muối,....., được làm chín 

bằng hơi nước nóng, nghĩa là dùng phương pháp hấp để làm chín. Món này có thể được  dùng 

trong bữa tiệc hoặc ăn với cơm trắng, nóng. 

2. Nguyên phụ liệu chế biến món mực hoa cúc 

Để chế biến món tôm bọc trứng cút thì cần sử dụng những nguyên phụ liệu sau: 

- Mực ống: Là nguyên liệu chính được dùng để tạo hoa cúc, cung cấp protein cho món ăn. 

- Thịt heo, giò sống: Là nguyên liệu tạo nhân cho món mực hoa cúc và bổ sung thêm 

protein cho sản phẩm. Ngoài ra, giò sống giúp tăng độ dẻo, dai cho nhân hoa cúc. 

- Ót xanh Đà Lạt, cà chua, hành tây, cà rốt:  là các nguyên liệu dùng để làm xốt chấm mực 

hoa cúc, tạo mùi thơm, màu đẹp, vị ngọt và cung cấp thêm vitamin cho món ăn . 

- Hành, tỏi, hành lá, rau cần: Là những nguyên liệu bổ sung màu sắc và mùi thơm cho sản 

phẩm. 

- Muối, mì chính, tiêu, đường: Gia vị cho lớp nhân và nước xốt. 

- Dầu ăn, xốt cà, xốt ớt, xì dầu: Gia vị để làm nước xốt chấm mực hoa cúc. 

- Cà chua, ngò, ớt, xà lách: Dùng trang trí cho món ăn. 

3. Yêu cầu thành phẩm món mực hoa cúc 

Mực hoa cúc thành phẩm phải đáp ứng những yêu cầu sau sau: 

- Mực có màu trắng, cánh hoa xoè ra. 

- Nước sốt có vị chua ngọt hài hoà.  

4. Các bước tiến hành chế biến mực hoa cúc 

4.1. Chuẩn bị thiết bị, dụng cụ 

- Nồi nấu 

- Nồi hấp 
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- Chảo đá 

- Dao, kéo, thớt 

- Tô, chén, đĩa sâu, vá, muỗng, đũa, thau, rổ 

- Bếp ga, tủ lạnh... 

4.2. Chuẩn bị nguyên phụ liệu 

- Mực ống : 2 kg - Hành, tỏi, hành lá, rau cần, xà lách, ớt 

- Thịt heo   : 200g - Muối, mì chính, tiêu, đường 

- Giò sống : 200g - Dầu ăn, xì dầu, xốt cà, xốt ớt  

- Ớt xanh Đà Lạt : 1 quả 

- Cà chua : 2 quả 

- Hành tây : 1 củ 

- Cà rốt : 1/2 củ  

- Gạo thơm : 300 g 

4.3. Sơ chế, bảo quản nguyên phụ liệu 

* Bước 1: Sơ chế nguyên liệu, gia vị 

TT NGUYÊN LIỆU CÁCH XỬ LÝ 

1 Thịt heo - Thái nhỏ, xay nhuyễn 

2 Mực ống 

- Rửa sạch mực, bỏ đầu, bỏ vây 

- Làm sạch bụng và bóc lớp màng ngoài nhưng giữ nguyên hình 

dáng của thân mực. 

3 Hành củ, tỏi - Bóc vỏ, rửa sạch, băm nhuyễn 

4 Hành lá 

- Rửa sạch, bỏ gốc rễ 

- Đầu hành trắng: đập giập, cắt nhỏ 

- Phần lá: cắt nhỏ để riêng 

5 
Cà chua, cà rốt, ớt 

Đà Lạt, hành tây 

- Rửa sạch,  

- Bỏ cuống ớt, gọt vỏ cà rốt, bóc vỏ hành tây 

- Thái hạt lựu 

6 Rau cần 
- Rửa sạch 

- Cắt khúc 

7 
Ngò, xà lách, cà 

chua 

- Rửa sạch, để ráo 

- Tỉa hoa trang trí 

8 Gạo thơm - Vo sạch, nấu cơm 

* Bước 2: Bảo quản nguyên phụ liệu 

Các nguyên phụ liệu tươi sống sau khi sơ chế phải được bảo quản trên khay đá 

4.4. Tiến hành chế biến 

* Bước 1. Tạo hoa cúc mực 
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- Cắt thân mực thành từng đoạn dài 4÷5cm. 

- Dùng kéo cắt tua dọc theo thân mực (khoảng 1/3 chiều dài đoạn), tuần tự thực hiện các 

đường cắt đều nhau theo vòng tròn để tạo thành những cánh hoa cúc. 

- Nấu nước sôi, bỏ mực vào trụng, khi đó, các dây mực sẽ xoè ra tạo thành các cánh hoa. 

Xả lại bằng nước lạnh để mực không bị thâm đen. 

* Bước 2. Làm nhân - Hấp mực 

- Hành lá, hành củ, cà rốt trộn chung với thịt xay và giò sống. Dùng muổng quết dẻo với 

tiêu, muối, mì chính, đường (mỗi loại ½ muổng cà phê). 

- Cho nhân vào phần thân mực. Có thể điểm trên bề mặt vài hạt đậu hoặc lát ớt đỏ cho 

đẹp. 

- Cho mực vào đĩa có lồng sâu, hấp khoảng 10÷15 phút. 

* Bước 3. Chế biến nước xốt chua ngọt 

- Bắc chảo nóng, cho vào một ít dầu và tỏi băm, phi vàng, thơm. Sau đó, xào sơ cà chua, 

ớt Đà Lạt, hành tây. 

- Bổ sung: tương cà (5 vá), tương ớt (2,5 vá), nước lạnh (5 vá). 

- Nêm muối, mì chính, đường cho có vị chua ngọt vừa ăn. 

- Để lửa nhỏ cho đến khi nước sốt sệt lại là được. 

4.5. Trình bày món mực hoa cúc 

- Có thể sử dụng dĩa tròn hoặc dĩa xoài 

- Trình bày mực hoa cúc lên đĩa.  

- Rưới nước sốt, rau cần lên trên.  

- Có thể trang trí với xà lách, hoa cà chua. 

Lưu ý: Khi trang trí không được trang trí hết diện tích phần dĩa. 
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Hình 15.1. Một số kiểu trình bày món mực hoa cúc 

B. Câu hỏi và bài tập thực hành 

1. Nêu các nguyên phụ liệu để chế biến mực hoa cúc? 

2. Trình bày yêu cầu thành phẩm món mực hoa cúc? 

3. Mô tả cách tiến hành làm mực hoa cúc? 

4. Tiến hành làm mực hoa cúc. 
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BÀI 19.  CHẾ BIẾN TÔM BỌC TRỨNG CÚT 

Mục tiêu:  

- Nêu được nguyên liệu và vai trò của nguyên liệu dùng chế biến tôm bọc 

trứng cút; 

- Nêu được yêu cầu thành phẩm món tôm bọc trứng cút; 

- Nêu được công thức chế biến món tôm bọc trứng cút; 

- Trình bày được các bước chế biến món tôm bọc trứng cút; 

- Chế biến và trình bày được món tôm bọc trứng cút đúng kỹ thuật, thời gian và đạt 

yêu cầu thành phẩm; 

- Rèn luyện tính cẩn thận, tỉ mỉ, trung thực, có trách nhiệm, có tinh thần hợp tác với 

đồng nghiệp; 

- Có ý thức giữ gìn vệ sinh môi trường, an toàn thực phẩm, an toàn lao động. 

A. Nội dung: 

1. Giới thiệu món tôm bọc trứng cút 

Tôm bọc trứng cút là món ăn được chế biến từ nguyên liệu chính là tôm, giò sống, trứng 

cút kèm thêm những nguyên liệu phụ như trứng, bột năng, bột chiên xù, nêm gia vị. Hỗn hợp 

tôm - giò sống là lớp vỏ bọc trứng, bên ngoài là lớp áo giòn của bột chiên xù. Món ăn này được 

làm chín bằng dầu, thực hiện bằng cách chiên vàng.  

Món trứng cút bọc tôm được dọn kèm với sốt chua ngọt, xì dầu, ớt thái khoanh. Thường 

được dùng làm món ăn đầu bữa tiệc. 

2. Nguyên phụ liệu chế biến món tôm bọc trứng cút 

Để chế biến món tôm bọc trứng cút thì cần sử dụng những nguyên phụ liệu sau: 

- Trứng cút: Là nhân của món ăn. 

- Tôm: Là nguyên liệu làm vỏ bọc bên ngoài trứng cút. Để bọc được trứng thì yêu cầu tôm 

phải tươi để tạo được độ dai, dẻo, nhờ đó bọc được trứng dễ dàng. Ngoài ra, tôm tươi giúp lớp 

vỏ có độ ngọt và thơm hơn. 

- Giò sống (chả quết): Là giò sống heo. Giò sống trộn chung với tôm làm vỏ bọc. Giò sống 

giúp tăng độ dẻo, dai cho lớp vỏ. Đồng thời, sử dụng giò sống sẽ giúp giảm lượng tôm xuống, 

nhờ đó giảm giá thành sản phẩm. 

- Bột năng (hoặc bột bắp): Được sử dụng với một lượng rất ít. Là lớp áo bên ngoài vỏ bọc 

tôm. Bột năng giúp tạo độ mịn, láng trên bề mặt vỏ bọc và giữ được lớp trứng nhúng bên trên. 

- Trứng: Có thể dùng trứng gà hoặc trứng vịt. Trong món tôm bọc trứng cút thì trứng có 2 

vai trò: 

+ Phần lòng trắng trứng dùng quết chung với hỗn hợp tôm và giò sống giúp tăng khả 

năng tạo độ kết dính, đồng thời tạo độ xốp cho lớp vỏ.  

+ Trứng là 1 nguyên liệu kết dính giữa bột năng và bột xù giúp lớp vỏ tôm - giò sống 

được giòn. 

- Bột xù: Là nguyên liệu phủ bên ngoài vỏ bọc tôm và đóng vai trò chính trong việc tạo 
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độ giòn cho lớp vỏ bọc.  

- Tỏi, đầu hành trắng: Là những nguyên liệu cho vào vỏ bọc và quết chung trong hỗn hợp 

để tạo độ thơm cho lớp vỏ. 

- Muối, mì chính, tiêu, đường: Gia vị cho lớp vỏ bọc. 

- Dầu ăn: Là dầu chiên, làm chín món ăn. 

- Cà chua, ngò, ớt, xà lách: Dùng trang trí cho món ăn. 

- Xốt chua ngọt, xì dầu hoặc tương xí muội: Gia vị chấm cho món ăn thành phẩm. 

3. Yêu cầu thành phẩm món tôm bọc trứng cút 

Tôm bọc trứng cút thành phẩm phải đáp ứng những yêu cầu sau sau: 

- Quả tròn đều 

- Vỏ bọc dính sát với nhân (quả trứng) bên trong 

- Lớp vỏ giòn , màu vàng. 

- Vị vừa ăn, thơm  

4. Các bước tiến hành chế biến tôm bọc trứng cút 

4.1. Chuẩn bị thiết bị, dụng cụ 

- Máy xay sinh tố, tủ lạnh 

- Bếp, chảo, nồi 

- Dao, thớt 

- Vá, muỗng, đũa, đĩa, thau, rổ,.... 

4.2. Chuẩn bị nguyên phụ liệu 

- Trứng cút : 45 quả  - Tiêu: 1/3 muỗng cà phê   

- Tôm bạc   : 800g   - Mì chính: 1/2 muỗng cà phê   

- Giò sống : 400g   - Muối 1/2 muổng cà phê  

- Bột xù trắng : 2 gói   - Tỏi, hành lá, cà chua, ngò, ớt, xà lách. 

- Trứng gà : 6 quả   -  Xốt chua ngọt, xì dầu hoặc tương xí muội. 

- Bột năng  : 100g (hoặc bột bắp)- Dầu ăn. 

4.3. Sơ chế, bảo quản nguyên phụ liệu 

* Bước 1: Sơ chế nguyên liệu, gia vị 

TT NGUYÊN LIỆU CÁCH XỬ LÝ 

1 Trứng cút - Luộc chín, bóc vỏ 

2 Tôm 
- Bóc vỏ, rút chỉ đen, chà muối, rửa sạch, lau khô, lạng đôi 

- Xếp tôm ra dĩa, để lạnh hoặc để đông 

3 Hành lá 
- Đầu hành trắng: đập giập, cắt nhỏ 

- Phần lá: cắt nhỏ để riêng 

4 Tỏi - Bóc vỏ, bằm nhuyễn 

5 Trứng 
- 1 quả tách lấy lòng trắng bỏ vào chén 

- 1 quả đập ra chén, đánh đều 

6 Bột năng, bột xù - Đổ ra chén (bột năng) và đổ ra đĩa (bột xù) 

7 Ngò, xà lách, cà - Rửa sạch, để ráo 
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chua - Tỉa hoa trang trí 

* Bước 2: Bảo quản nguyên phụ liệu 

Các nguyên phụ liệu tươi sống sau khi sơ chế phải được bảo quản trên khay đá 

4.4. Tiến hành chế biến 

* Bước 1. Chuẩn bị vỏ bọc trứng 

- Tôm sau khi để lạnh xay (quết) nhuyễn với giò sống và lòng trắng trứng, đầu hành lá, 

tỏi bằm, tiêu, mì chính, muối. 

- Hỗn hợp thu được phải đều, dai, nhuyễn 

- Thực hiện:  

+ Nếu quết thì dùng muổng 

+ Nếu xay: Dùng máy xay. Lưu ý, không nên xay quá lâu sẽ làm chín tôm và giò sống, 

dẫn đến không bọc được trứng. Thời gian xay khoảng 30 giây cho 1 lần xay.  

- Sau khi xay, chia hỗn hợp vỏ thành các phần đều nhau, số phần chia tương đương với 

số quả trứng cút cần bọc. 

* Bước 2. Bọc trứng  

- Bọc trứng cút bằng vỏ bọc đã chuẩn bị. Sau đó có thể hấp sơ khoảng 10 phút. Cũng có 

thể không cần hấp để tôm được ngọt hơn. 

- Lăn trứng cút qua bột năng khô, nhúng qua trứng gà sau đó lăn qua bột xù. 

* Bước 3. Chiên trứng 

- Bắc chảo lên cho nóng, cho nhiều dầu và chiên vàng sơ trứng. 

- Vớt ra để ráo.  

- Chiên lại lần 2 với lượng dầu ít hơn. 

4.5. Trình bày món tôm bọc trứng cút 

- Cắt trứng làm đôi, có thể nhỏ một giọt tương lên lòng trắng. 

- Trình bày lên dĩa xoài hoặc dĩa tròn to, trang trí xà lách, rau, hoa tùy thích.. 

Lưu ý: Khi trang trí không được trang trí hết diện tích phần dĩa. 

  

 

 

 

 

 

B. Câu hỏi và bài tập thực hành 

1. Nêu các nguyên phụ liệu để chế biến tôm bọc trứng cút? 

2. Trình bày yêu cầu thành phẩm món tôm bọc trứng cút? 

3. Mô tả cách tiến hành làm tôm bọc trứng cút? 

4. Tiến hành làm tôm bọc trứng cút. 
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BÀI 20.  CHẾ BIẾN CƠM HẾN 

Mục tiêu:  

- Nêu được nguyên liệu và vai trò của nguyên liệu dùng chế biến cơm hến; 

- Nêu được yêu cầu thành phẩm món cơm hến; 

- Nêu được công thức chế biến món cơm hến; 

- Trình bày được các bước chế biến món cơm hến; 

- Chế biến và trình bày được món cơm hến đúng kỹ thuật, thời gian và đạt yêu cầu 

thành phẩm; 

- Rèn luyện tính cẩn thận, tỉ mỉ, trung thực, có trách nhiệm, có tinh thần hợp tác với 

đồng nghiệp; 

- Có ý thức giữ gìn vệ sinh môi trường, an toàn thực phẩm, an toàn lao động. 

A. Nội dung: 

1. Giới thiệu món cơm hến 

Cơm hến là một đặc sản ẩm thực Huế, cơm hến được trình bày dưới hình thức là cơm 

nguội trộn với hến xào qua dầu và gia vị, nước hến, mắm ruốc, rau bắp cải, tóp mỡ, bánh tráng 

nướng, mì xào giòn, ớt màu, đậu phộng nguyên hạt, dầu ăn chín, tiêu, bột ngọt và muối.. Cái 

thứ cơm nghe qua rất dân dã ấy hội tụ mọi phẩm chất của người Huế như cần kiệm, tỉ mỉ, tinh 

tế, tài hoa… cũng như đặc tính địa phương là cay đắng mặn mòi, nhất nhất bảo tồn hồn cốt Huế. 

Thịt hến và nước hến là hai vị chính của cơm hến, ngoài ra thì cũng không thể thiếu các 

loại gia vị đi kèm. Các phần khác gồm có: cơm trắng để nguội, khế chua, rau thơm, dọc 

mùng, bắp chuối thái chỉ, nước mắm, hồ tiêu, hành phi, muối vừng, ớt tượng, tóp mỡ, 

da heo phơi khô chiên phồng, mắm ruốc sống, đậu phộng rang vàng nguyên hạt, ớt bột tao 

dầu… 

Nhà văn Hoàng Phủ Ngọc Tường viết: “Hương vị bát ngát suốt đời người của tô cơm 

hến là mùi ruốc thơm dậy lên tận óc và vị cay đến trào nước mắt. Người máu cơm hến vẫn chưa 

vừa lòng với vị cay sẵn có, còn đòi thêm một trái ớt tươi để cắn kêu cái rốp! Nước mắt đầm 

đìa, mồ hôi ròng ròng nhỏ giọt vào tô cơm, thế mà cứ sì sụp, xuýt xoa kêu “ngon, ngon!”; đi 

xa nhớ lại thèm tới đứt sợi tóc, ở nước ngoài về bay ra Huế để ăn cho được một tô cơm hến lấy 

làm hả hê, thế đấy, chao ôi là Huế!” 

Cái hồn “ăn cay nói nặng” của người Huế là điều rất khó tìm thấy trong những tô cơm 

hến khi xa hương. Cơm hến ở cồn Hến là bức tranh âm dương ngũ hành mà khi ăn mùa hè thì 

tứa mồ hôi, ăn mùa đông thì người nóng sừng sực như đang ở Hỏa Diệm Sơn. Đến Huế, đừng 

ngại ngần gì mà không ghé vào hàng cơm Hến ăn... vài tô. 

2. Nguyên phụ liệu chế biến món cơm hến 

Để chế biến món cơm hến thì cần sử dụng những nguyên phụ liệu sau: 

- Cơm: Điểm đặc biệt của món ăn là cơm phải là cơm nguội để qua đêm, các hạt cơm phải 

rời nhau. Đặc trưng này xuất phát từ tính cách cần kiệm và triết lý sống của người dân Huế: 

không bỏ phí cái gì. Hơn nữa, hạt cơm nguội mới làm nền được cho cái giòn, cái ngọt của 

những thứ khác. 

https://vi.wikipedia.org/wiki/Kh%E1%BA%BF
https://vi.wikipedia.org/wiki/Rau_th%C6%A1m
https://vi.wikipedia.org/wiki/D%E1%BB%8Dc_m%C3%B9ng
https://vi.wikipedia.org/wiki/D%E1%BB%8Dc_m%C3%B9ng
https://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=B%E1%BA%AFp_chu%E1%BB%91i&action=edit&redlink=1
https://vi.wikipedia.org/wiki/N%C6%B0%E1%BB%9Bc_m%E1%BA%AFm
https://vi.wikipedia.org/wiki/H%E1%BB%93_ti%C3%AAu
https://vi.wikipedia.org/wiki/H%C3%A0nh
https://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=Mu%E1%BB%91i_m%C3%A8&action=edit&redlink=1
https://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=%E1%BB%9At_t%C6%B0%E1%BB%A3ng&action=edit&redlink=1
https://vi.wikipedia.org/wiki/T%C3%B3p_m%E1%BB%A1
https://vi.wikipedia.org/wiki/Chi_L%E1%BB%A3n
https://vi.wikipedia.org/wiki/M%E1%BA%AFm_ru%E1%BB%91c
https://vi.wikipedia.org/wiki/L%E1%BA%A1c
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-Hến (Hến ngon nhất là ở Cồn Hến- Huế): Hến được cào từ lúc chạng vạng sáng, rửa qua 

cho sạch bùn và chuyển về các lò hến. Lúc này, hến được ngâm trong nước vo gạo để nhả hết 

chất bẩn trong bụng. Sau khi đã sạch, hến được cho vào nồi luộc để lấy hai thứ nguyên liệu 

quan trọng: phần thịt (người Huế gọi là mặt hến) và nước luộc hến. 

- Các loại rau sống: Rau sống ở đây chỉ là thân chuối, bắp chuối thái thật mỏng, dọc mùng, 

rau thơm, dứa và khế xắt nhỏ. Vị chát, chua, tê, hăng, mát của rau sống sẽ làm cho hương vị 

của bát cơm hến thêm nồng nàn. 

- Da heo, đậu phộng chiên giòn: Tăng độ giòn rồm rộp cho món cơm hến. 

- Gia vị: Mắm, mắm ruốc, muối, tiêu, mì chính…. tạo đặc trưng cho món cơm Hến 

… 

3. Yêu cầu thành phẩm món cơm hến 

Tô cơm hến thành phẩm, chứa đủ cả mặn, ngọt, cay, chua, nguội, nóng, bùi, giòn, tươi mát. 

- Thịt hến ngọt mà đậm đà. 

- Nước dùng trong 

- Nổi vị mắm ruốc 

- Món ăn có độ béo của da heo chiên giòn, lạc rang bùi bùi  

- Thơm đậu phụng rang, mè rang 

4. Các bước tiến hành chế biến cơm hến 

4.1. Chuẩn bị thiết bị, dụng cụ 

- Tủ lạnh 

- Bếp, chảo, nồi, nồi nấu cơm điện 

- Dao, thớt 

- Vá, muỗng, đũa, đĩa, thau, rổ,.… 

- Dụng cụ dọn: tô/dĩa sâu lòng… 

4.2. Chuẩn bị nguyên phụ liệu 

- Hến tươi : 2 kg   - Hành tím, tỏi   

- Gạo ngon   : 400g   - Chanh, ớt, gừng   

- Da heo phồng: 50g   -  Muối, nước mắm, hạt nêm, mắm ruốc.  

- Đậu phụng : 150g   - Dầu ăn. 

- Dọc mùng : 200g    

- Khế chua  : 2 quả  

- Rau sống ăn kèm: hoa chuối, rau muống chẻ, rau xà lách, rau thơm…  

4.3. Sơ chế, bảo quản nguyên phụ liệu 

* Bước 1: Sơ chế nguyên liệu, gia vị 

TT NGUYÊN LIỆU CÁCH XỬ LÝ 

1 Gạo thơm - Vo sạch, nấu cơm 

2 Hến con - Ngâm vào nước gạo một thời gian → rửa sạch đất cát 

3 Đậu phụng - Rang vàng cùng với 1 tý dầu ăn, dầu điều, một ít muối, rang 
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chín, không bỏ vỏ 

4 Khế chua 
- Rửa sạch, cắt bỏ viền 

- Thái lát mỏng 

5 Da heo 

- Rửa sạch, để ráo nước 

- Đun dầu nóng già, cho da heo vào chiên giòn, vớt ra để ráo 

dầu 

6 Dọc mùng 

- Tước bỏ xơ, rửa sạch 

- Cắt miếng mỏng vài cm, trộn với muối hạt rồi vắt bớt nước 

- Chần qua nước sôi, vắt ráo nước 

7 Gừng và hành tím 

- Làm sạch vỏ, rửa sạch 

- Thái lát mỏng, để ráo 

- Phi thơm hành 

8 
Các loại rau ăn 

kèm 

-Ttrộn đều với nhau, mang ngâm với nước muối loãng trong 

chừng 15 – 20 phút rồi vớt ra rổ để ráo nước. 

 

 

Khế cắt mỏng                           Dọc mùng tước sợi-thái nhỏ 

* Bước 2: Bảo quản nguyên phụ liệu 

Các nguyên phụ liệu tươi sống sau khi sơ chế phải được bảo quản trên khay đá 

4.4. Tiến hành chế biến 

* Bước 1. Chiên da heo 

Da heo sau khi mua về thì rửa thật sạch rồi cho vào luộc 

trong nồi nước pha với 1 muỗng café muối và 1 muỗng canh 

giấm, thêm chút  gừng và sả đập dập vào luộc cho phần da chín 

là được. 

– Khi vớt da heo ra thì cho ngay vào tô nước đá, sẽ giúp 

cho da heo của có độ giòn, khi thấy da heo nguội và hơi săn lại thì có thể vớt ra, cắt thành những 

miếng vuông vừa ăn (cỡ 3 x 4 cm). 

– Lót giấy thấm dầu lên khay nướng rồi xếp các miếng da heo lên. Lưu ý: không xếp 

các miếng da heo sát nhau quá, bật chế độ sấy của lò nướng và để sấy trong 30 phút (có thể bỏ 

qua bước này) 

– Bắc chảo lên bếp và cho dầu ăn vào ngập 1/3 chảo, đợi cho dầu sôi già thì cho da heo 

vào chiên, lúc này chỉ để lửa nhỏ, đến khi da heo nở phồng thì vớt ra để trên giấy thấm cho ráo 
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dầu. 

* Bước 2. Luộc hến 

- Luộc hến chín cùng với 1 thìa caphe muối cho đến khi hến mở vỏ hết 

- Vớt hến riêng, để nước riêng cho lắng cặn 

- Đãi lấy ruột hến, bỏ vỏ hến 

 

* Bước 3. Xào hến 

- Ướp hến với 1 muỗng canh nước mắm cho đậm đà.  

- Sau đó, cho chảo dầu cùng chút hành khô phi thơm và đổ 

hến vào xào săn, nêm một ít muối, hạt nêm, bột ngọt, đường, tiêu 

cuối cùng cho thêm 1 ít hành lá cắt nhỏ. 

* Bước 4. Pha mắm ruốc 

Pha mắm ruốc ăn cơm theo tỉ lệ 1 muỗng mắm, 1 muỗng 

đường và 3 muỗng nước hến luộc. Quậy đều cho tan, có thể thêm 

bớt đường hoặc mắm cho hợp khẩu vị. 

* Bước 5. Nấu nước dùng  

- Nước luộc hến cho vào nồi đun nóng lại bổ sung 1 muỗng canh mắm ruốc và 1 chút 

bột nêm vào khuấy đều rồi nêm nếm cho vừa ăn. 

- Thả những lát gừng vào nồi nước dùng, đun sôi rồi tắt bếp, giữ nóng. 

4.5. Trình bày món cơm hến 

- Chuẩn bị một đĩa/tô rộng, múc cơm ra, cho hến xào, da heo chiên phồng, rau sống 

cùng lạc rang lên  

- Rồi chan sâm sấp nước dùng hoặc có thể để chén nước riêng kèm theo đĩa chanh/ớt 

cắt nhỏ 

- Cơm phải nguội, các loại rau giòn, cay, thịt hến xào và nước dùng phải nóng. 

Chú ý: Khi ăn trộn đều tô cơm hến đã được chan nước lên để thưởng thức hoặc vừa ăn 

vừa chan từng thìa nước hến đục màu nước gạo mà ngọt lừ. Tô cơm hến thật thần sầu, chứa đủ 

cả mặn, ngọt, cay, chua, nguội, nóng, bùi, giòn, tươi mát. 
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B. Câu hỏi và bài tập thực hành 

1. Nêu các nguyên phụ liệu để chế biến cơm hến? 

2. Trình bày yêu cầu thành phẩm món cơm hến? 

3. Mô tả cách tiến hành làm cơm hến? 

4. Tiến hành làm cơm hến. 
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BÀI 21.  CHẾ BIẾN MÓN XÔI VÒ 

Mục tiêu:  

- Nêu được đặc điểm của món xôi vò; 

- Mô tả được quy trình chế biến món xôi vò; 

- Chế biến được món xôi vò đảm bảo đúng yêu cầu kỹ thuật, có giá trị cảm quan 

và an toàn vệ sinh thực phẩm; 

- Rèn luyện tính nhiệt tình, nghiêm túc, tỉ mỉ, trung thực, tuân thủ nguyên tắc về 

an toàn vệ sinh thực phẩm; 

- Tuân thủ nội quy nhà xưởng và quy định khi thực hành. 

A. Nội dung: 

1. Giới thiệu món xôi vò 

Xôi Vò – cái tên dân dã và quen thuộc với rất nhiều người Việt ở miền Nam. Là món ăn 

có vị ngọt cùng hương thơm nhẹ nhàng. Từng hạt xôi căng mọng với màu vàng chanh của lớp 

đậu xanh mỏng, càng nhai kỹ càng cảm giác rõ vị ngậy thật thú vị của nó. Nguyên liệu chế biến 

món xôi vò gồm gạo nếp cái hoa vàng, đậu xanh không vỏ, nước cốt dừa, đường, muối. Tất cả 

các nguyên liệu trên đã tạo nên món xôi vò ngon đến tuyệt vời đến vậy. 

Đặc trưng nổi bật của món xôi này chính là những hạt xôi rời rạc không dính vào nhau 

như các món xôi thường thấy. Nhưng nó vẫn có cái vị dẻo của gạo nếp, vị bùi bùi của đậu xanh 

cùng mùi thơm và cái béo quyến rũ của nước cốt dừa.  

2. Chuẩn bị dụng cụ, thiết bị 

- Nồi hấp 2 tầng 

- Cối, chày, dao, thớt, dĩa, chén, 

- Vá, muỗng, đũa, thau, rổ 

- Bếp ga 

3. Chuẩn bị nguyên phụ liệu 

- Gạo nếp : 2 kg   - Hành củ : 100g 

- Đậu xanh  : 1kg   - Muối  : 1 ít 

- Nước cốt dừa: 1 lon   - Dầu ăn : 1 vá  
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4. Sơ đồ quy trình chế biến 

 

Hình 3.1. Sơ đồ quy trình chế biến món xôi vò 

5. Tiến hành chế biến 

* Bước 1: Chuẩn bị và làm sạch dụng cụ chế biến.  

* Bước 2: Chuẩn bị nguyên liệu, gia vị: 

- Gạo nếp: Ngâm trước 8 tiếng, đãi sạch cát sạn, để ráo. 

- Đậu xanh (đã sạch vỏ): Ngâm trước 8 tiếng. 

- Hành củ: Thái lát và phi thơm. 

* Bước 3: Chế biến: 

- Đậu xanh: Trộn với muối (khoảng 1÷2 thìa cà phê), hông chín bằng nồi hấp 2 tầng trong 

khoảng 15÷20 phút, giã nhỏ, sau đó vắt thành từng vắt tròn (khoảng 4÷5 vắt). 

Chú ý: Cho vào nồi nước hông xôi 1÷2 vá nước cốt dừa để đậu xanh thơm hơn 

- Gạo nếp: Trộn với muối (khoảng 1÷2 thìa cà phê) và một nửa số đậu xanh đã vắt và cắt 

nhỏ cùng với 1 vá nước cốt dừa, 1 vá dầu ăn, 1 ít đường . Tiến hành hông chín bằng nồi hấp 2 

tầng trong thời gian 15÷20 phút. 

- Trộn phần đậu xanh còn lại vào xôi. 

Chú ý: Khi trộn, vừa cắt nhỏ đậu xanh vừa trộn từng mẻ một cho xôi thật tơi. 

* Bước 5: Trình bày 

Đậu xanh 

Ngâm 

Đãi sạch, để ráo 

Trộn nếp với 1/2 đậu xanh 

Nếp 

Làm sạch 

Ngâm 

Đãi sạch, để ráo 

Muối, 

nước 

cốt 

dừa 

Hông chín 

Hông chín 

Vắt tròn, cắt nhỏ 

Trộn với 1/2 đậu xanh còn lại 

Trình bày sản phẩm 

Muối, đường, 

nước cốt dừa 
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Cho xôi ra đĩa, rắc dăm bông và hành phi lên bề mặt xôi và thưởng thức. 

Chú ý: Khi trang trí không được trang trí hết diện tích phần dĩa. 

6. Yêu cầu sản phẩm 

- Xôi có màu vàng chanh. 

- Xôi phải tơi, rời từng hạt. 

- Nếp ăn dẻo, béo. 

- Dậy mùi thơm của đậu. 

 

 

 

 

Hình 3.2. Một số kiểu trình bày sản phẩm 

B. Câu hỏi và bài tập thực hành 

1. Nêu các nguyên phụ liệu để chế biến xôi vò? 

2. Trình bày yêu cầu thành phẩm món xôi vò? 

3. Mô tả cách tiến hành làm xôi vò? 

4. Tiến hành làm xôi vò. 
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BÀI 22.  CHẾ BIẾN MÓN BÒ KHO 

Mục tiêu:  

- Nêu được đặc điểm của món bò kho; 

- Mô tả được quy trình chế biến món bò kho; 

- Chế biến được món bò kho đảm bảo đúng yêu cầu kỹ thuật, có giá trị cảm quan 

và an toàn vệ sinh thực phẩm; 

- Rèn luyện tính nhiệt tình, nghiêm túc, tỉ mỉ, trung thực, tuân thủ nguyên tắc về 

an toàn vệ sinh thực phẩm; 

- Tuân thủ nội quy nhà xưởng. 

A. Nội dung: 

1. Giới thiệu món bò kho 

Bò kho là món ăn được chế biến từ nguyên liệu chính là thịt bò gân hoặc thịt bò bắp, kèm 

thêm những nguyên liệu phụ như cà rốt, củ cải trắng, nêm gia vị đường, muối, bột bò kho, dầu 

thực vật,..... Món ăn này được hầm với thời gian lâu nhằm mục đích làm mềm nguyên liệu và 

thấm đều gia vị.  

Thịt bò kho ăn nóng với bánh mỳ, rau quế, muối, tiêu, ớt, chanh. Cũng có thể dùng với 

hủ tiếu, tương ớt, tương đen, chanh, rau quế, giá trụng. 

2. Chuẩn bị dụng cụ, thiết bị 

- Nồi nấu 

- Chảo đá 

- Dao, thớt 

- Tô, chén, vá, muỗng, đũa, thau, rổ 

- Bếp ga, tủ lạnh... 

3. Chuẩn bị nguyên phụ liệu  

- Thịt bò bắp : 0.7 kg - Gừng : 1 ít 

- Thịt bò gân : 0.7 kg - Sữa tươi : 200 ml 

- Cà rốt : 500g - Tỏi, hành lá, chanh, rau quế. 

- Củ cải trắng   : 300g - Muối, mì chính, tiêu, đường. 

- Bột bò kho : 2 gói - Dầu ăn, xì dầu, màu hạt điều. 

- Sả : 300 g      - Tương cà chua 

4. Sơ đồ quy trình chế biến 

Thịt bò → Rửa sạch → Cắt miếng → Ướp thịt → Xào → Nấu → Trình bày 

5. Tiến hành chế biến 

* Bước 1: Chuẩn bị nguyên liệu, gia vị 
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- Thịt bò: Rửa sạch bằng nước muối → Rửa qua rượu gừng → Rửa lại bằng nước ấm → 

Để ráo → Cắt miếng vừa ăn (khoảng 2÷3cm). 

- Gừng: Giã lấy 2 muỗng súp nước.  

- Hành, tỏi: Băm nhuyễn. 

- Sả: Cắt khúc 5cm, đập dập, bó lọn. 

- Củ cải trắng: Gọt vỏ, cắt làm 4. 

- Cà rốt: Gọt vỏ, cắt miếng vừa ăn. 

- Hạt điều dầu: Bắc chảo nóng, cho vào 1 muỗng dầu. Dầu nóng cho hạt điều vào và bắc 

chảo xuống ngay. Chờ cho ra màu, vớt bỏ xác. 

* Bước 2. Ướp thịt 

- Thịt bò ướp với tỏi, muối, tiêu, đường, nước gừng, bột ngọt, xì dầu, dầu ăn, 2/3 gói bột 

bò kho, ½ lượng màu điều. 

- Ướp ít nhất 30 phút cho thấm gia vị. 

* Bước 3. Chế biến  

- Chảo dầu nóng, phi hành tỏi cho thơm, cho thịt vào xào cho thấm và giúp thịt săn lại. 

- Cho sả và chế hỗn hợp nước dừa vào cho ngập thịt, nấu cho đến khi mềm thịt. 

- Khi thịt gần mềm thì cho cà rốt và củ cải trắng vào nấu mềm. 

- Nêm lại cho vừa ăn với gia vị và tương cà chua.  

* Bước 4: Trình bày 

- Trình bày vào tô, trang trí rau thơm, ớt tùy thích.. 

Chú ý: Không múc quá đầy tô 

* Bước 5: Vệ sinh dụng cụ, thiết bị, nhà xưởng 

6. Yêu cầu thành phẩm 

- Món bò kho với thịt bò được hầm mềm, đậm đà gia vị 

- Trạng thái hơi sệt, sánh 

- Nước bò kho có màu vàng nâu 

- Thẩm mỹ tùy theo trang trí 
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Hình 14.1. Một số kiểu trình bày bò kho 

B. Câu hỏi và bài tập thực hành 

1. Nêu các nguyên phụ liệu để chế biến bò kho? 

2. Trình bày yêu cầu thành phẩm món bò kho? 

3. Mô tả cách tiến hành làm bò kho? 

4. Tiến hành làm bò kho. 
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BÀI 23.  XÂY DỰNG THỰC ĐƠN THEO MÓN 

Mục tiêu:  

- Nêu được khái niệm và nguyên tắc xây dựng thực đơn; 

- Trình bày được quy trình xây dựng thực đơn theo món; 

-  Vận dụng được phương pháp tính toán để xây dựng một số thực đơn theo món đáp 

ứng nguyên tắc và yêu cầu kỹ thuật; 

- Lựa chọn, sơ chế, bảo quản, chế biến và trình bày được 1 số thực đơn theo món: 3 

món, 5 món. 

- Rèn luyện tính tính cẩn thận khi tính toán xây dựng thực đơn, tính nghiêm túc, tỉ 

mỉ, trung thực trong chế biến món, tuân thủ nguyên tắc về an toàn vệ sinh thực phẩm; 

- Có ý thức giữ gìn vệ sinh môi trường, an toàn thực phẩm, an toàn lao động. 

A. Nội dung: 

1. Khái niệm thực đơn 

1.1. Khái niệm 

Thực đơn là bản liệt kê những món ăn có trong một bữa ăn trên cơ sở tính toán khoa học 

nhằm đáp ứng yêu cầu nuôi dưỡng cơ thể và hợp khẩu vị vủa người ăn. 

- Thực đơn đối với người ăn, khách hàng là một bảng thông báo các món ăn có trong một 

bữa ăn và để khách kiểm tra khi trả tiền. 

- Thực đơn đối với nhà chế biến là phương tiện quảng cáo; Là kế hoạch sản xuất cho bộ 

phận chế biến món ăn; Là trợ thủ cho người thu tiền; Là cơ sở để kiểm tra nhu cầu, tiêu 

chuẩn, doanh thu và giá cả. 

1.2. Ý nghĩa 

Ăn uống có thực đơn sẽ đem lại: 

- Việc ăn uống hàng ngày của con người được điều hòa, không thất thường, không trùng 

lắp. 

- Cung cấp đầy đủ dinh dưỡng cho cơ thể, bù đắp lượng nhiệt mất đi trong lao động và 

sinh hoạt hàng ngày, từng bước nâng cao sức khỏe con người. 

2. Nguyên tắc xây dựng thực đơn 

Khi xây dựng thực đơn cần nắm vững các nguyên tắc sau: 

2.1. Thực đơn phải đúng thể thức 

Theo tập quán ăn uống của nước ta, thể thức ăn uống của một bữa ăn thường theo trình 

tự:  

- Một số món ăn nguội (giò, thịt quay, chả,…), các món rán, các món chua cay ( nộm, 

dưa kiệu, muối chua,…) - các món này thường dùng nhắm rượu, bia. 

- Món ăn thưởng thức có tác dụng kích thích và thay đổi khẩu vị: Gồm các món nấu, các 

món tần hấp (gà tần, cá hấp nấm hương,…), các món xào,… 

- Các món ăn với cơm: Gồm những món ăn có vị đậm (kho, rim, hầm,…), các món canh. 

- Món ăn tráng miệng: chè, bánh, trái cây,…nước trà, cà phê,… 
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2.2. Không có hai hay nhiều món được chế biến từ các nguyên liệu trùng nhau 

Khi xây dựng thực đơn, phải tính toán không dùng một loại nguyên liệu để chế biến 

thành hai, ba,…món ăn có trong một bữa ăn. Tuy nhiên, trong trường hợp đặc biệt, để phù 

hợp với phòng tục, tập quán và tính chất dân tộc, vẫn có thể xây dựng một thực đơn trong đó 

các món ăn được chế biến chỉ bằng một loại nguyên liệu chủ yếu như các món đặc sản: bò 

bảy món,… 

2.3. Các món ăn cần cân đối các chất dinh dưỡng  

Trong một bữa ăn phải có món ăn khô, món ăn có nước, có món ăn chóng tiêu hóa và có 

món lâu tiêu hóa. 

Những món ăn có trong thực đơn phải có đầy đủ các chất dinh dưỡng cần thiết như đạm, 

béo, ngọt, khoáng, vitamin và nước. 

2.4. Món ăn cần hợp với thời tiết và đối tượng sử dụng 

Tùy theo thời tiết nóng, lạnh mà bố trí các món ăn trong thực đơn cho phù hợp: 

- Mùa hè: Cần sắp xếp những món ăn mát, có nhiều nước, nhiều rau, ít chất béo và dễ 

tiêu hóa. 

- Mùa đông: Cần sắp xếp những món ăn khô, nhiều chất béo, lâu tiêu hóa, đồng thời ăn 

những món ăn có nhiều gia vị kích thích như ớt, tiêu, gừng,… 

Tùy đối tượng ăn mà xây dựng thực đơn cho thích hợp như: giới tính, lứa tuổi, các loại 

lao động (lao động nặng, nhẹ, trí óc,…), các loại bệnh và tùy thuộc vào khẩu vị của từng 

vùng, miền. 

2.5. Thực đơn phải phù hợp vào tính chất bữa ăn 

Đối với nước ta, do điều kiện kinh tế và phong tục tập quán ăn uống, thông thường có ba 

bữa trong ngày: 

- Bữa điểm tâm: Thường ăn các món ăn dễ tiêu hóa như phở, cháo, mỳ, bún, miến,… 

- Bữa ăn chính (trưa, chiều): Thường ăn nhiều món. Bữa chiều thường ăn với lượng ít 

hơn bữa trưa và các món ăn dễ tiêu hơn. 

- Ngoài ra còn có các bữa ăn: liên hoan, ăn cỗ, ăn tiệc, bữa ăn có nghi lễ ngoại giao, ăn 

trong ngày Tết. 

Như vậy, tuy theo tính chất từng bữa ăn mà xây dựng thực đơn cho thích hợp. 

Khi xây dựng thực đơn phải vận dụng khéo léo các nguyên tắc và căn cứ trên để đề ra các 

món thích hợp. 

Trình tự tiến hành như sau: 

- Phải nắm rõ số lượng khách ăn, tiêu chuẩn ăn. Nếu là đơn vị kinh doanh thì phải trừ 

trước tỉ lệ phí rồi tính tổng số tiền được chi cho bữa ăn.  

- Phác ra thực đơn trên cơ sở số tiền được chi (nhiều hay ít món là do nhiều hay ít tiền). 

- Dựa vào công thức tính ra số tiền phải chi cho từng món (từ nguyên liệu chính đến gia 

vị), sau đó cộng tất cả các món xem tổng số tiền là bao nhiêu. Chú ý tính thêm tiền chất đốt.  

Nếu tổng số tiền vượt quá số tiền cho phép thì: 
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* Vượt nhiều: rút hẳn một món hoặc rút bớt món trong thực đơn và thay vào món khác ít 

tiền hơn. 

* Vượt ít: điều chỉnh lại công thức bằng cách rút bớt nguyên liệu hoặc gia vị ít tiền. 

Nếu sau khi tính vẫn còn dư tiền thì: 

* Dư nhiều: Thêm món vào thực đơn. 

* Dư ít: Tăng chất lượng món ăn lên cho hết tiền tiêu chuẩn.  

* Sau khi xây dựng thực đơn, phải thống kê những nguyên liệu và gia vị cần mua để dự 

trù cho tiếp phẩm đi mua trước. 

3. Tiến hành xây dựng thực đơn theo món 

Tuỳ theo hoàn cảnh và điều kiện sẵn có, kết hợp với tính chất của bữa ăn liên hoan, bữa 

tiệc mà chuẩn bị thực đơn cho phù hợp. 

Thông thường thực đơn được kê như sau: 

- Món khai vị: đồ nguội - súp - gỏi... 

- Món nhậu 

- Món ăn chính (ăn no) 

- Món lẩu - canh 

- Món cơm - mì - bún 

- Món tráng miệng 

Để cấu tạo thực đơn hoàn chỉnh cần lưu ý: 

- Chọn trong mỗi loại thức ăn một món tiêu biểu theo ý.  

- Các món ăn cần có sự hoà hợp với nhau. 

- Không để trùng lắp về nguyên liệu chính và màu sắc giữa các món ăn phải được hài 

hoà, không đơn điệu. 

- Nên chọn món ăn có thể nấu trước ngày đãi tiệc xen lẫn món ăn cần nấu ngay hôm đãi 

tiệc để không quá bận rộn. 

- Phải tôn trọng trình tự của món ăn ghi trong thực đơn, món nào ăn trước, món nào ăn 

sau. Tránh đưa  những món ăn tương tự ra cùng một lúc. 

3.1. Xây dựng thực đơn 3 món 

Đảm bảo các nguyên tắc xây dựng thực đơn và đủ 3 món theo yêu cầu: 

- Món khai vị 

-  1 món chính (món ăn no)  

- Món tráng miệng 

3.2. Xây dựng thực đơn 5 món 

Đảm bảo các nguyên tắc xây dựng thực đơn và đủ 5 món theo yêu cầu: 

- Món khai vị 

- 3 món chính (món ăn no) 

- Món tráng miệng 
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3.3. Xây dựng thực đơn cho tiệc buffet 

Thực đơn thường có một món ăn chính với một hoặc hai món rau, xà lách, bánh mỳ hoặc 

cơm, món tráng miệng và thức uống giải khát. 

Đặc tính món ăn: Nên chọn các món dễ dọn và khách ăn dễ dàng, sạch sẽ; Tránh món ăn 

có nhiều nước, có dầu hoặc nước sốt cà nhỏ giọt; Thức ăn cần mềm, có thể dùng nĩa cắt, 

không cần sử dụng dao; Món ăn giữ nóng lâu và trông đẹp mắt.  

4. Bài tập thực hành 

Tự xây dựng một thực đơn theo yêu cầu được cho về số tiền và số người 

B. Câu hỏi và bài tập thực hành 

1. Hãy cho biết thực đơn là gì và ý nghĩa của thực đơn? 

2. Trình bày nguyên tắc xây dựng thực đơn 

3. Xây dựng thực đơn theo yêu cầu. 
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