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Mọi mục đích khách mang tính lệch lạc hoặc sử dụng với mục đích kinh doanh thiếu lành mạnh sẽ bị nghiêm cấm.

LỜI GIỚI THIỆU

Ngày nay, trong thời kỳ hội nhập kinh tế quốc tế, Việt Nam đang trở thành một nước công nghiệp văn minh, hiện đại. Trong đó, không thể phủ nhận sự đóng góp quan trọng của ngành công nghiệp không khói. Đó chính là ngành du lịch. Và sẽ thật là thiếu xót khi không nhắc đến mảng văn hóa ẩm thực chính là nét đặc sắc tạo ra những dấu ấn riêng biệt trong ngành này. 
Giáo trình “Chế biến món ăn tráng miệng” được biên soạn dựa trên chương trình đào tạo trình độ Trung cấp nghề Kỹ thuật pha chế đồ uống của Trường Trung cấp nghề Tổng hợp Hà Nội. Giáo trình nhằm trang bị cho người học kiến thức, kỹ năng và thái độ nghề nghiệp cần thiết theo tiêu chuẩn nghề nghiệp hiện hành.

Nội dung giáo trình gồm 03 bài chính:

Bài 1: Khái quát về chế biến món ăn tráng miệng.
Bài 2: Chế biến món ăn tráng miệng Á.
Bài 3: Chế biến bánh và món ăn tráng miệng Âu.
Giáo trình được biên soạn với phương pháp tích hợp lý thuyết và thực hành, kết hợp giữa kiến thức cơ bản và các tình huống nghề nghiệp cụ thể, giúp học sinh dễ tiếp cận và áp dụng ngay trong thực tế học tập, thực hành cũng như trong công việc sau này.

Nhóm biên soạn xin chân thành cảm ơn Ban Giám hiệu Trường Trung cấp nghề Tổng hợp Hà Nội, Phòng Đào tạo, Khoa Mỹ Nghệ, cùng các giảng viên, chuyên gia và cơ sở kinh doanh đồ uống đã đóng góp ý kiến, tư liệu và kinh nghiệm thực tế trong quá trình biên soạn giáo trình này. Trong quá trình biên soạn không thể tránh khỏi thiếu sót, rất mong nhận được sự góp ý nhiệt thành của các đồng nghiệp, chuyên gia, nghệ nhân và các bạn độc giả để lần xuất bản sau được hoàn chỉnh hơn.

                                                       Hà Nội, ngày     tháng     năm 2025
                                                              Nhóm tác giả Khoa Mỹ Nghệ
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TỔNG QUAN MÔ ĐUN
Tên mô đun: Chế biến món ăn tráng miệng
Mã mô đun: MĐ 19
I. Vị trí, tính chất mô đun
- Vị trí: Mô đun Chế biến món ăn tráng miệng là mô đun thuộc nhóm các môn học, mô đun chuyên môn trong chương trình đào tạo Trung cấp nghề “Kỹ thuật pha chế đồ uống”
- Tính chất:
+ Chế biến món ăn tráng miệng là mô đun lý thuyết kết hợp với thực hành, đánh giá mô đun bằng hình thức kiểm tra hết môn.

+ Mô đun trên cơ sở kết hợp các kiến thức mà người học đã được trang bị ở phần học lý thuyết chế biến món ăn và các môn học cơ sở. Qua đó, người học biết cách chế biến món ăn tráng miệng, đồng thời ứng dụng vào thực tế.
II. Mục tiêu mô đun
- Kiến thức:
+ Xác định được vai trò, nguyên liệu, kỹ thuật chế biến các bán thành phẩm của các loại món ăn tráng miệng.
+ Trình bày được các cách phân loại, vai trò, đặc điểm, thành phần các loại nguyên liệu, các loại trang thiết bị trong kỹ thuật chế biến bánh.
+ Trình bày được quy trình chế biến các loại bạt, kem cơ bản trong kỹ thuật chế biến bánh.
- Kỹ năng:
+ Chế biến thuần thục được các bán thành phẩm của các loại bánh.
+ Chế biến được các loại bạt, kem cơ bản dùng trong chế biến bánh.
+ Chế biến được một số loại bánh tráng miệng.
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
+ Nghiêm túc, thận trọng, đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn lao động trong quá trình thực hành chế biến;
+ Hình thành thói quen làm việc chuyên nghiệp tại bộ phận chế biến bánh.
+ Rèn luyện tính kiên trì, tỉ mỉ, cẩn thận, sáng tạo trong học tập
III. Nội dung mô đun
BÀI 1: KHÁI QUÁT VỀ CHẾ BIẾN BÁNH VÀ MÓN ĂN TRÁNG MIỆNG
Mã bài: MĐ 19 – 01
Giới thiệu:

Bài học cung cấp những kiến thức, kỹ năng cơ bản về cách lựa chọn nguyên liệu, nhận biết tên các loại bột và sử dụng các dồ dùng dụng cụ, máy móc trong chế biến bánh và món ăn tráng miệng.
Mục tiêu:
-  Trình bày được một số kiến thức cơ bản về kỹ thuật chế biến bánh Á và cách sử dụng các trang thiết bị, dụng cụ trong chế biến bánh và món ăn tráng miệng Á - Âu.
- Chế biến được một số loại bánh và món ăn tráng miệng Á - Âu cơ bản đạt các chỉ tiêu về thành phẩm và đảm bảo vệ sinh và an toàn trong chế biến.
- Có ý thức trong học tập, rèn luyện kỹ năng, tính kiên trì, tỉ mỉ, chính xác.
Nội dung chính:
1. Khái quát chung về món ăn tráng miệng Á

1.1. Vai trò của món tráng miệng Á

Đối với người Việt Nam nói riêng và người châu Á nói chung món ăn tráng miệng là món ăn quen thuộc trong đời sống hàng ngày, từ những loại chè thông thường sử dụng trong các bữa ăn phụ, ăn điểm tâm như chè hoa cau, chè cốm sen, chè dừa dầm, chè bưởi...cho đến các loại chè chế biến cầu kỳ phức tạp dùng trong dịp lễ, tết, tiệc cưới, dạ hội...chè Thái Lan, bánh chuối nướng, bánh da lợn, chè khúc bạch...đều thể hiện tính phong phú, màu sắc riêng biệt của từng dân tộc. 
Trải qua quá trình lịch sử, trong sự phát triển văn hóa, xã hội. Việc chế biến các món ăn nói chung cũng như các món bánh tráng miệng nói riêng ngày càng được phát triển và bô sung thêm dần đã trở thành tập quán nhất định, hình thành các loại bánh đặc trưng cho từng miền, từng vừng, từng dân tộc.

1.2. Phân loại món ăn tráng miệng Á

Món ăn tráng miệng Á gồm có nhiều loại thường nổi vị ngọt. Căn cứ vào trạng thái, đặc điểm quy trình chế biến người ta có thể chia thành các loại sau:

- Nhóm các món chè

- Nhóm các loại mứt

- Nhóm các món ăn tráng miệng khác: Thạch đen, thạch trắng
1.3. Nguyên liệu để chế biến món ăn tráng miệng Á
1.3.1. Nguyên liệu để chế biến chè

* Chè đậm đặc
- Chè đặc: Sử dụng chủ yếu các loại đường như đường trắng, đường mật, đường phên kết hợp cùng các loại họ đậu( xanh, đen, đỏ...), các loại củ( khoai môn, sắn, củ mài...), các loại bột( đậu xanh, đậu nành...) và một số chất phụ gia tạo mùi thơm như gừng, hồi, quế....
* Chè nước (Chè lỏng)
-  Chè loãng: Nguyên liệu dùng để chế biến bao gồm các loại ngũ cốc ở dạng hạt khô, mới, không lẫn tạp chất. Đem nấu cùng đường kính tạo nên vị ngọt đặc trưng của chè. Ngoài ra còn sử dụng các loại bột tạo độ sánh như bột năng, bột đao... cùng với các hương liệu và trong nhiều món sử dụng nước cốt dừa rất thơm ngon, ngậy béo.
- Bên cạnh các món chè nêu trên, các món tráng miệng Á cũng vô cùng phong phú như các loại hoa quả tươi rất giàu vitamin, chất xơ, giúp chống lão hóa rất tốt cho sức khỏe của con người. Ngoài ra, sự kết hợp của hoa quả cùng kem hoặc sữa cũng là một trong những món ăn tráng miệng rất tròn vị, hay như sự kết hợp của sữa chua cùng nếp cẩm vừa có tác dụng làm mát đồng thời giúp tiêu hóa rất tốt sau những bữa ăn nhiều đạm hoặc dầu, mỡ.

1.3.2. Nguyên liệu để chế biến mứt

Mứt là sản phẩm chế từ các loại quả, trái cây. Mứt là món ăn truyền thống có từ lâu đời được sử dụng vào ăn tráng miệng trong các bữa ăn, tiệc, điềm tâm.. Mứt có nhiều công dụng không những cung cấp chất dinh dưỡng mà còn có tác dụng trang trí cho các sản phâm ăn uông. Mứt có đặc điểm: có độ ngọt cao, có thể bảo quản được lâu.

Mứt có ở châu Âu, châu Á, là mặt hàng kinh doanh có giá trị
Phân loại mứt

- Căn cứ vào trạng thái sản phẩm

- Mứt nhuyễn

- Mứt đông

- Mứt khô

- Căn cứ vào nguyên liệu chế biến

- Mứt chế biến từ trái cây

- Mứt chế biến từ củ, hạt
Nguyên liệu

- Trái cây

Là nguồn nguyên liệu chính để chế biến mứt, có nhiều loại trái cây khác nhau: mận, mơ, táo, me, dừa...

Nguyên liệu chọn loại chín, chắc, đồng đều, không bị dập nát, mốc, thối...

Với mứt nhuyễn và mứt đông nguyên liệu phải đảm bảo về độ chín và tươi mới.

+ Các loại củ, hạt

Các loại củ thông dụng như: khoai, cà rốt, gừng...hạt sen, đỗ, lạc... chọn nguyên liệu có hình dạng đều, không bị dập, thối, sâu, ít xơ... Đổi với các loại hạt chọn loại mới thu hoạch để tránh bị sượng, khô khó chế biến.

- Đường: Sử dụng chủ yếu là đường kính trắng, có thể sử dụng đường hoa mai tùy theo màu nguyên liệu (mứt cà chua, mứt táo...)

+ Chất thơm: Chất thơm có tác dụng tăng thêm mùi thơm để mứt hấp dẫn hơn. Sử dụng các loại chất thơm tự nhiên và chất thơm nhân tạo. Chất thơm cho vào các loại mứt phải có tỷ lệ hợp lí, thông thường chất thơm sử dụng với tỉ lệ 0,01 đến 0,03%.

- Chất màu: Chất màu có tác dụng làm tăng màu sắc cho sản phẩm. Khi sử dụng màu thực phẩm phải hòa ra nước, lọc kỹ không để cặn vào thực phẩm (khi ăn sẽ bị đắng). Tỷ lệ các chất màu rất nhỏ từ 0,001 đến 0,002%.

- Các nguyên liệu khác: Trong chế biến còn sử dụng các nguyên liệu khác như vôi, axit, muối, phèn, pectin.. .để tăng thêm độ cứng, chắc, khô, trong, quánh, dẻo cho sản phẩm.

-Nước vôi có tác dụng làm tăng độ cứng, chắc của sản phẩm. Nồng độ thông 

dụng là 4 - 5%. Đối với mãng cầu, mứt dừa không ngâm vôi.

- Phèn chua dùng để làm trắng sản phẩm, tăng độ dẻo, dai, ngoài ra còn có tác dụng trung hòa lượng vôi còn trong nguyên liệu. Nguyên liệu được ngâm trong dung dịch phèn chua có nồng độ 1 - 2%.

- Axit sử dụng khi chế biến các loại mứt đông, ngoài ra còn có tác dụng làm 

trắng cho mứt. Sử dụng chủ yếu là axit citric, axit có tác dụng làm đường chế biển không bị hồi. Tỳ lệ sử dụng 0,001 đến 0,002%.

- Pectin sử dụng chủ yếu trong chế biến mứt đông và mứt nhuyễn. Pectin có tác dụng làm tăng độ đồng cho sản phẩm.
1.3.3. Nguyên liệu chế biến kẹo
Kẹo là món ăn phổ biến được làm từ nguyên liệu chủ yếu là đường với một số nguyên liệu thực phẩm khác.

+ Phân loại:

- Kẹo cứng hàm lượng nước dưới 3%

- Kẹo dẻo hàm lượng nước từ 4 -5%

- Kẹo mềm hàm lượng nước từ 5 - 20%

+ Nguyên liệu:

- Chất ngọt: đường, mật tinh bột (mạch nha), glucoza, dextrin, fructoza.

- Chất béo: dầu, mỡ, có tác dụng tăng giá trị dinh dưỡng, làm cho kẹo bóng, nhẵn, ít biến dạng.

- Chất keo đông: gelatin, pectin, tinh bột biến tính.

- Axit thực phẩm

- Chất màu

- Chất thơm

Một số nguyên liệu khác có thể sử dụng như trái cây, các loại hạt, các loại bột
1.3.2.4. Nguyên liệu chế biến món ăn tráng miệng khác
- thạch đen,

- Thạch trắng
1.4. Thiết bị và dụng cụ để làm bánh và món ăn tráng miệng
- Bàn chế biến

Phần lớn các thao tác nhào, trộn, nặn, cán, cắt bột được làm trên bàn. Do vậy kích thước và vật liệu để làm bàn được quy định đúng quy cách để đảm bảo lao động an toàn, năng suất lao động cao, chất lượng của bánh được tốt. 
Bàn làm bánh phải chắc, bền, vững mặt bàn thường được làm bằng đá hoặc inox. Tùy theo diện tích nhà bếp mà người ta thiết kế kích thước to, nhò khác nhau. Nhưng thông thường bàn có chiều cao từ 85 - 90 cm, rộng từ 100 - 120 cm, dài từ 200 - 300 cm. 

- Trục lăn 
Có 3 loại kích thước khác nhau loại nhỏ, loại vừa, loại to. Cả 3 loại đều làm từ gỗ chác, ít thấm nước. 
+ Loại nhỏ: dùng để cán phần bột nhào đã được cắt nhỏ trước khi nặn bánh. Kích thước có chiều dài từ 18 -20 cm, đường kính 2,5 - 3 cm 
+ Loại vừa: dùng để cán phần bột mềm, xốp khối lượng bột không lớn lắm. Kích thước có chiều dài từ 32 - 35 cm (trừ 2 tay cầm), đường kính từ 4 - 4, 5 cm.

+ Loại to: dùng để cán những khối bột lớn và cần cán mỏng. Kích thước có chiều dài từ 32 -35 cm (trù 2 tay cầm), đường kính từ 9 -10 cm. 
- Dao cắt bộ
Thường được làm bằng tôn, thép không rỉ, nhựa. Lưỡi dao không sắc, độ dày của lưỡi là 0,5 cm phía sống lưng của dao được cuộn tròn dễ cầm. Kích thước của dao hình chữ nhật dài 15 -17 cm, rộng 9 -10 cm.
- Khuôn bánh

 Mỗi loại bánh có một khuôn riêng, có loại làm bằng gỗ, có loại làm bàng sắt, đồng, gang, nhôm... 
Các loại bánh thường sừ dụng khuôn như: 
+ Khuôn kim loại:

 Bánh khoái 
Bánh khọt 
Bánh tôm 
Bánh xèo
 + Khuôn gỗ:

Bánh nướng 
Bánh dẻo
 Bánh đậu xanh
 Bánh khảo... 
- Cối xay bột 
+ Truyền thống: cối xay bột tốt nhất là bằng đá dùng để xay bột ướt là bánh cuốn, làm tinh bột để chế biến các loại bánh khác. 
+ Hiện đại: là các loại máy xay nghiên băng chât liệu thép không gỉ, khi chê biến bột bằng phương pháp này nhanh, số lượng bột nhiều.

- Dụng cụ làm chín bánh
Nồi to dùng để luộc bánh
Xoong 
Chảo 

Khay

Lồng hấp 
Lò nướng
- Các dụng cụ khác như: muôi, muôi thưa…
1.5. Kỹ thuật chế biến một số loại bánh cơ bản và món ăn tráng miệng Á

1.5.1. Kỹ thuật chế biến một số loại bột cơ bản

* Kỹ thuật chế biến bột thô:
Bột thô còn được gọi là bột ngang, được chế biến bằng các nguyên liệu khô cỏ kích thước hạt bột to hon so với bột tinh. Loại bột này bao gồm các loại bột được chế biến từ gạo, ngô, khoai, sắn thường vo sạch để ráo nước từ 4 -5h, đem xay nghiền hoặc giã nhỏ.
Xay, giã bột: xay, giã nhằm mục đích có bột nhỏ theo ý muốn 
Rây bột: nguyên liệu sau khi xay, giã thường có kích thước không đều nhau. Do đó cần phải rây để loại bỏ những hạt chưa đạt yêu cầu để xay lại. 
Bột sau khi rây có thể dùng ngay. Nếu muốn để lâu thì phải phơi hoặc sấy khô rồi mới bảo quản ở nơi thoáng mát.

* Kỹ thuật chế biến bột tinh (bột lọc)

 Bột tinh là loại bột có kích thước nhỏ, mịn hơn bột thô nhiều lần.. Muốn có bột tinh ta sử dụng phương pháp gia công ướt. Phương pháp này cần có lượng nước lớn. Các nguyên liệu để gia công theo phương pháp ướt có thể ở dạng khô hoặc còn tươi như khoai, sắn, củ dong...chọn những củ không bị hư hỏng.
Quy trình chế biến bột gạo nếp: gạo nếp vo sạch ngâm nước từ 4 - 5h, vo lại sau đó nghiền, tán trong nước, gạn, lọc bớt nước chỉ để lại một lượng nước cho phù hợp với từng loại bột

Quy trình chế biến bột gạo tẻ: gạo vo sạch ngâm nước lâu hơn từ 1- 2h, vo lại sau đó nghiền, tán trong nước, gạn, lọc bớt nước chỉ để lại một lượng nước cho phù hợp với từng loại bột.
Quy trình chế biến bột sắn (bột năng): sắn sơ chế bỏ vỏ, rửa sạch, ngâm nước 3- 5 ngày cho sắn mềm và giảm bớt chất độc, đắng trong sắn, thay nước 4 - 5 lần trong ngày cho sắn trắng sau đó rửa sạch, nghiền, tán trong nước, gạn, lọc qua rây lấy tinh bột, ngâm tinh bột trong nước 10 ngày mỗi ngày thay nước 3-4 lần, mỗi lần thay nước đều phải hòa tan bột. Lọc lấy bột sấy khô đem xay, tán nhỏ.
* Kỹ thuật chế biến bột lên men (bột giống)
+ Gây bột giống (bột đầu): đối với một số loại bánh chế biến từ bột mì như bánh bao, bánh quẩy...phải qua khâu nhào bột vả cho lên men. Quá trình lên men cần phải có thời gian ủ bột để tạo khí co2.
+ Công thức cho bạt lên men:  
	Bột mì 1kg
	Nước 450 ml
	Men nở 20 g


+ Quy trình làm bạt:

Hòa tan men nở với nước sau đó quây bột thành hình tròn và cho từ từ men hòa tan trong nước vào giữa, dùng tay đảo đều cho đến khi hết nước và đều bột. Tiếp tục vò bột cho đến khi bột dẻo mịn đồng nhất (khoảng 30 phút). Vê tròn khối bạt lại. Dùng khăn ẩm phù lên bạt, ủ bạt khoảng 12h nếu là mùa hè và 24h nếu là mùa đông. 
+ Cách sừ dụng bột giống: Sau khi có bột giống thì cho thêm bột khô cần thiết, nước và các nguyên liệu vào trộn và nhào đều.
Thông thường tỉ lệ bột giống dùng từ 40 - 50 % so với trọng lượng bột khô, nước cho thêm từ 50 - 60 %. 
Chú ý: lượng nước có thể tăng lên hoặc giảm xuống còn tùy theo loại bột và các nguyên liệu cho vào như: sữa, đường, bơ, mỡ... 
Các yếu tố ảnh hưởng khi gây bột giống:
 + Phẩm chất của bột nở phải có hoạt tính cao, được bảo quản kín.
 + Bột mì phải là loại tốt, có màu trắng, sờ mát tay, mịn, không bị hôi mốc, vị đắng hoặc chua... 
+ Thời tiết: Mùa đông thời gian ử từ 22 - 24h. Mùa hè thời gian từ 10-12h
 + Nước: lượng nước có thể thay đổi theo bột xẩu hay bột tốt. Mùa hè có thể dùng nước lạnh. Mùa đông có thể dùng nước ấm từ 30 - 40°c để hòa bột nở 
+ Kỹ thuật nhào bột: bạt nở (bạt bao) sau khi các nguyên liệu như: bột giống, bột mì, nước...trộn đều nhào kỹ, vò đều sao cho bột mịn, mượt.

* Kỹ thuật sú bột
Một số bánh dân tộc như bánh xu xê, bánh bột lọc...có cách nhào bột riêng (người ta gọi là sú bột). Các loại bột này sau khi chín cần có độ trong suốt, dẻo, dòn và khi nặn bánh phải có độ dẻo nhất định.
+ Sú bột bàng cách luộc bột
 - Bột cần có một độ ẩm nhất định sau đó bóp cho bột tơi, mịn, mượt thì năm thành từng nắm khoảng 0,2 -0,2 5kg. 
- Đun sôi nước thả bột vào khi thây bột chín một phân và nôi lên trên mặt nước thì vớt ra bàn nhào kỹ cho bột dẻo, mượt, mịn, màu trắng là được. 
+ Sú bột bằng đun cách thủy 
Bột hòa vào nước lã cho tan với tỷ lệ lượng nước gấp 2 lượng bột. Cho bột vào dụng cụ cách thủy vừa đun vừa khuấy liên tục cho tới khi nặng tay thì đổ ra bàn nhào nhanh, bột mịn, dẻo, quánh là được.

+ Sú bằng nước sôi
 - Bột được thấm vừa nước lạnh, bóp tơi trên mặt bàn, làm thành hình vòng tròn, đồ nước sôi vào giữa, nhào nhanh tay cho bột mịn, dẻo quánh là được. 
+ Những điều chú ý khi su bột:
 - Khi luộc phải có nhiều nước
 - Mặt bàn đề nhào bột nên xoa thêm một ít bột khô hoặc một ít mỡ.
 - Khi sú bột không được quá chín.
1.5.2. Kỹ thuật chế biến nhân bánh

* Kỹ thuật chế biến nhân ngọt
- Các nguyên liệu làm nhân ngọt gồm đường, mứt, đậu, lạc, vừng đôi khi có cả thịt mỡ, trứng muối, lạp xường và chất thơm.
- Tùy theo bánh khác nhau mà nhân có kết cấu nguyên liệu khác nhau. 
- Nhân ngọt có 2 loại rõ rệt đó là nhân ngọt trộn đường và nhân ngọt thập cẩm. 

+ Nhân đậu xanh
	Đậu xanh             1 kg

Đường                 0,4 - 0.6 kg

Dừa nạo               0,3kg
	Dầu thơm            2 lọ

Vừng rang           0,1 kg

Mỡ lợn                 50 g


Quy trình chế biến:

Đậu xanh ngâm 2h, đãi sạch vỏ, hấp chín, giã tơi. Vừng rang thơm. Cho đường, đỗ, mỡ lợn xào cho dẻo rồi cho cho thêm dầu thơm là được. 
Yêu cầu sản phẩm: Đậu chín bở, thơm, vị vừa.
+ Nhân thập cẩm
	Đậu xanh 
Lạp xường 
Đường trắng 
Vừng trắng 
Mứt sen 
	1 kg
0,1 kg
0,6 kg
0,1 kg
0,2 kg
	Thịt xá xíu 
Dừa nạo 
Mứt bí 
Mờ phần 
Dầu thơm 
	0,1 kg
0,3 kg
0,1 kg
0,2 kg
3 lọ


Quy trình chế biến:
 Đậu xanh ngâm nước, đãi vỏ, hấp chín. Mỡ phần luộc chín thái hạt lựu, thịt xá xíu, lạp xường thái hạt lựu. 
Vừng trắng rang thơm, mứt sen, mứt bí thái nhỏ. 
Trộn đều tất cả các nguyên liệu trên cùng dầu thơm và đường thành một hỗn hợp để cho vào nhân bánh. 
Tùy theo loại bánh có thể cho thêm nguyên liệu hoặc lá thơm (bánh nướng cho thêm lá chanh thái nhỏ). 
Yêu cầu sản phẩm: Nhân đẹp, màu sắc đều, thơm, ngậy, vị vừa.
* Kỹ thuật chế biến nhân mặn

Nguyên liệu để chế biến nhân mặn gồm có.

- Thực phẩm động vật gồm thịt, tôm, trứng mỡ...

- Thực phẩm thực vật gồm nấm, hành, củ cải, củ đậu, mộc nhĩ, đậu hạt...

- Gia vị mặn gồm nước mắm, muối, tiêu, đường, mì chính,...tùy theo loại bánh và tính chất sử dụng mà nhân bánh có khác nhau về thành phần, kết cấu nguyên liệu và đôi khi nộỉ dung của bánh quyết định tên gọi của bánh.

1.5.3. Kỹ thuật chế biến chè cốm
Nguyên liệu

	Cốm non 
Đường
Nước

	250 g

400 g
1,5 lít

	Bột đao 
Vani

	100 g

10 ml




 Quy trình chế biến

Cốm nhặt sạch vỏ trấu, vò tơi.

Hòa đường với nước đặt lên bếp đun, vừa đun vừa quấy cho tan đường rồi đem lọc sạch. Hòa bột đao với nước lạnh, lọc rồi cho vào nồi đường, quấy đều.

Đun sôi cho tới khi bột chín, rắc cốm vào quấy đều vài phút.

Cho vani, múc chè ra bát ăn nguội.

Yêu cầu cảm quan: chè trong, không đặc, không loãng, độ sánh vừa phải, cốm phân bố đều thơm, ngọt.
2. Khái quát chung về bánh và món tráng miệng Âu
2.1. Vai trò bánh và món ăn tráng miệng Âu

Bánh âu là một dạng thức ăn gồm nhiều loại, loại dùng làm món ăn tráng miệng, loại dùng làm món ăn phụ, loại dùng làm món ăn chính, có loại có kỹ thuật chế biến cầu kỳ, có loại có kỹ thuật chế biến đơn giản. Nhưng nói chung chúng đều có một nguyên liệu cơ bản đó là bạt phối hợp với các loại kem hoặc trái cây, mứt, socola, hoặc chất thơm...để thành bánh.
2.2. Phân loại bánh và món ăn tráng miệng Âu

2.2.1. Phân loại bánh Âu

Căn cứ theo vị và đặc điểm công nghệ chế biến để phân loại như sau:

Theo khẩu vị bánh:

- Bánh mặn: Bao gồm các loại bánh nổi vị mặn là chủ yếu, loại bánh này được chế biến từ các nguyên liệu là bôt( gạo, mỳ, ngô...)với trứng, sữa, bơ, mỡ, thịt, phomai, muối, tiêu....Bánh mặn dùng trong các bữa ăn thường, bữa ăn phụ, ăn chơi hay thưởng thức. Cũng có mọt số loại dùng trong bữa ăn chính hoặc bữa tiệc

- Bánh ngọt: Bao gồm các loại bánh khi ăn nổi vị ngọt, loại bánh này được chế biến từ nguyên liệu chính là bột, đường, bơ, sữa, trứng, quả tươi, quả khô, mứt.... chất tạo mùi, rượu thơm. Bánh có số lượng nhiều, phong phú  nhưng phạm vi sử dụng lại hẹp hơn, chủ yếu dùng để tráng miệng hoặc ăn lót dạ.

Theo đặc điểm công nghệ chế biến:

 Bánh Âu được chia thành nhiều dòng bánh khác nhau, mỗi dòng bánh sử dụng bạt khác nhau, cụ thể gồm:

- Bánh sử dụng bạt lên men

- Bánh sử dụng kem

- Bánh sử dụng các bạt khác
2.2.2. Phân loại món ăn tráng miệng Âu

Căn cứ theo đặc điểm, quy trình chế biến, có thể chia món ăn tráng miệng Âu thành các nhóm sau:

· Các loại bánh ngọt

· Các loại kem

· Các loại món ăn tráng miệng khác.

2.3. Nguyên liệu sử dụng chế biến bánh và món ăn tráng miệng Âu

* Nguyên liệu chế biến bạt ( vỏ bánh)

- Các loại bột

- Các loại đường.

- Các loại bơ

- Các loại trứng, sữa 

- Các loại gia vị, phụ gia khác

* Các loại nguyên liệu sử dụng làm nhân bánh

- Bánh nhân mặn ( thịt nguội, phomai, xúc xích.......)

- Bánh nhân ngọt ( bơ đường, trứng sữa, bột ........)

* Một số nguyên liệu khác, sử dụng trong làm bánh Âu

Chất tạo giòn, tạo giai, bột nở, tạo màu, tạo mùi, tạo hình

2.4. Thiết bị và dụng cụ làm bánh và món ăn tráng miệng Âu
2.4.1. Thiết bị

Lò nướng

 Máy trộn bột

 Máy đánh kem
Máy cán bột
 Tủ kích nở
2.4.2. Dụng cụ

Các loại dụng cụ bằng kim loại

Âu inox

 Phới mềm

 Phới lồng
Khay nướng bánh các loại
Các loại khuôn bánh, dao cắt bánh
Các loại nồi
Các loại dụng cụ bằng chất liệu khác
Bàn nhào bột

Bút lông, túi, đót...

Các loại muôi gỗ, bàn xào

2.5. Kỹ thuật chế biến một số bán thành phẩm

2.5.1. Kỹ thuật chế biến các loại bạt cơ bản

Đối với bánh Âu, bạt bánh là thành phần cơ bản của mọi loại bánh. Thành phần nguyên liệu của bạt bánh là bột, đường, trứng, bơ, nước...kết cấu lên bạt. Mỗi loại bạt có một số đặc điểm riêng. Nhưng nhìn chung các loại bạt có tương đối phần giống nhau như quy trình nhào bạt, cách ủ bạt, cán bạt và khi cấu tạo lên bánh thì tạo ra tên gọi của bánh khác nhau.
* Kỹ thuật chế biến bạt gấp:

Bạt gấp được cấu tạo bao gồm nhiều lớp bạt chồng lên nhau giữa các lớp bạt là những lớp bơ đặc. Bạt gấp thường dùng cho các loại bánh ăn sáng như Croissant, Danish... Đây là loại bạt cơ bản đòi hỏi người đầu bếp phải có kinh nghiệm và trình độ cao. Các sản phẩm làm từ bạt gấp đều có vị thơm ngon, béo ngậy.
Nguyên liệu

	Bột mỳ

Bơ

Muối
	1 kg

200g

6g
	Nước lạnh

Đường

Bơ lá
	500ml

70g

800g


Quy trình chế biến

- Quây bột thành hình tròn, cho đường, muối, 200g bơ vào giữa. Đổ từ từ nước vào đảo đều bột mì cho đến khi hết số nước.

- Trộn tất cả các nguyên liệu trên cho đến khi bạt mịn, đều. Dùng khăn ủ bạt khoảng 30 phút cho bạt nghỉ.
- Cán mỏng bạt ra thành hình vuông hoặc hình chữ nhật. Cho 800g bơ mỏng vào ½ miếng bạt rồi gập bạt lại cho kín bơ.

- Cán mỏng khối bạt rồi gấp làm 3 cho bạt vào tủ lạnh 60 phút.

- Lấy bạt trong tủ ra cán tiếp và gấp làm 3. Thao tác trên được lặp đi lặp lại cho đủ 3 lần, gập 3 hoặc 2 lần gập 4.

Yêu cầu thành phẩm

Bạt bóng mịn, mềm nếu cắt bạt ra ta thấy rất nhiều lớp bơ xen lẫn lớp bạt.

* Kỹ thuật chế biến bạt savoise (genoise)
Đây là loại bạt cơ bản để làm bánh gato, khi thay thế các loại nhân khác ta có các loại bánh với tên gọi khác nhau. Khi muốn làm bạt gato khác như bạt socola ta chỉ việc thêm socola chảy hoặc bột ca cao...

* Kỹ thuật chế biến bạt lên men (Brioche)

Là loại bạt thuộc loại bột nhào lên men hay dùng để chế biến các bánh Brioche, các bánh Couque, các bánh Biscotin...
2.5.2. Kỹ thuật chế biến một số loại kem cơ bản

* Kỹ thuật chế biến kem bơ (Creme au Beuurre)

Nguyên liệu:
	Bơ

Lòng trắng trứng

Nước
	01kg

390g

225g
	Đường

Vani
	670g

½ thìa


Quy trình chế biến
Cho lòng trắng vào âu dùng phới đánh bông lên.

Nước cùng đường cho vào xoong đun sôi lúc này đường đạt nhiệt độ 1500C.
Đổ từ từ nước đường vào lòng trắng trứng, đánh đều cho đến khi hết. Có thể đánh cho đến khi nguội hoàn toàn. Sau đó cho bơ cắt miếng nhỏ, đánh đều.

Cho va ni vào tất cả đánh đều là được.

Yêu cầu cảm quan

Xốt vàng, béo ngậy, mượt, mùi thơm
2.5.3. Kỹ thuật chế biến siro đường

Vai trò của đường: Trong chế biến bánh Âu người ta sử dụng đường ở các độ mịn khác nhau, hoặc có thể hòa với nước nấu thành siro đường. Tùy  theo độ ngọt tăng dần trong quá trình nấu mà siro đường có thể chia thành các giai đoạn và mỗi giai đoạn đó siro đường có độ ngọt thích hợp cho yêu cầu chế biến của từng loại bánh. Do đó trong kỹ thuật chế biến bánh Âu việc chế biến đường và xác định độ ngọt của từng giai đoạn là việc cần thiết không thể thiếu được.
Để xác định độ ngọt của siro người ta dùng dụng cụ đo là nhiệt kế. Khi nhúng nhiệt kế vào siro đang sôi là nhiệt độ của siro hiện lên trên mặt đồng hồ nhiệt kế.

Ngoài ra người ta còn sử dụng kinh nghiệm khi nhỏ siro vào nước lạnh, quan sát giọt siro hoặc dùng tay bóp giọt siro là biết đường đang ở giai đoạn nào.

Quy trình chế biến đường

Nguyên liệu

	Đường kính        01kg

Nước                   800ml
	Nước chanh           20ml


Quy trình chế biến

· Cho đường, nước, chanh vào xoong đung nhỏ lửa. Khi đường bắt đầu sôi là đạt 1050C. 

· Tiếp tục đun sôi đường sẽ chuyển qua các giai đoạn cho đến khi đạt giai đoạn cuối cùng là đường Caramel.

Yêu cầu sản phẩm:

Đường đạt yêu cầu theo từng giai đoạn, nếu đến giai đoạn Caramel thì đường có mầu nâu cánh gián.
.




CÂU HỎI ÔN TẬP

Câu1. Em hãy nêu khái niệm của bánh và các món ăn tráng miệng! Cho ví dụ minh họa.

Câu 2. Em hãy nêu cách phân loại bánh và các món ăn tráng miệng Á!
Câu 3. Em hãy nêu cách phân loại bánh và các món ăn tráng miệng Âu!
BÀI 2: CHẾ BIẾN MÓN ĂN TRÁNG MIỆNG Á
Mã bài: MĐ 19 - 02
Giới thiệu: 

Bài học cung cấp những kiến thức, kỹ năng về cách chế biến món bánh và món ăn tráng miệng Á.
Mục tiêu 

- Trình bày được một số kiến thức cơ bản về kỹ thuật chế biến bánh và món ăn tráng miệng Á và cách sử dụng các trang thiết bị, dụng cụ trong chế biến bánh Á.
- Chế biến được một số loại bánh Á cơ bản và món tráng miệng Á đạt yêu cầu
- Rèn luyện tính kiên trì, cẩn thận, tỉ mỉ. Đảm bảo vệ sinh và an toàn trong chế biến.
Nội dung chính:
1. Quy trình chung 
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Hình 2.1: Sơ đồ quy trình chung chế biến chè
2. Trình tự chế biến: 
Căn cứ vào quy trình chung chế biến chè nêu trên, các bước cụ thể như sau:
- Các nguyên liệu được làm sạch, loại bỏ tạp chất, cắt thái(các loại củ), nguyên liệu khô ngâm nở

-Chế biến: Làm mềm các nguyên liệu dạng hạt, củ nhưng không làm vỡ nát ảnh hưởng đến chất lượng và hình thức của sản phẩm. Nguyên liệu được làm chín đến độ cần thiết, tách nước nấu để khô và làm nguội.

-Kết hợp các nguyên liệu là khâu tạo hình cho nguyên liệu như: tách vỏ, nhồi hạt sen(món chè sen long nhãn), hoặc bọc bột lọc....

-Phối hợp đường: Thường là khâu kết hợp đường với nguyên liệu, có thể là dùng để xào(ví dụ như xào đỗ đen trong món chè đỗ đen) hay để nấu nước rồi chan vào nguyên liệu đã được tạo hình(như chè sen long nhãn). Khâu phối hợp còn kết hợp với các chất phụ gia như phụ gia tạo màu và các hương liệu.

-Tương tự như đối với chế biến chè loãng, các nguyên liệu ở nhóm chè đặc cũng được sơ chế sạch, loại bỏ tạp chất, cắt thái theo yêu cầu. Tuy nhiên, chế biến chè đặc khác với chè loãng ở chỗ nguyên liệu sau khi được nấu chín mềm, nghiền nhỏ rồi mới phối hợp cùng đường. Phối chế nguyên liệu phụ để chè có độ đặc cần thiết. Thông thường người ta sử dụng các chất tạo dẻo như bột đao, bột năng, bột sắn dây...cho vào từ từ đến khi có độ sánh cần thiết.

3. Thực hành ứng dụng

3.1. Chế biến món:  CHÈ CỐM SEN DỪA
[image: image2.png]



Hình 2.2: Chè cốm sen dừa( nguồn internet)
Nguyên liệu (4 suất)

	Phần chè
	Nước cốt dừa

	200g hạt sen tươi (đã hấp)
200g cốm khô
100g lá nếp + 300ml nước lọc (xay nhuyễn, lọc lấy nước)
3 lít nước lọc
700g đường phèn

2g muối
3 lá nếp
220g bột năng + 300ml nước lá nếp (hòa tan)
100g dừa nạo sợi
	500ml cốt dừa Thái
3g muối hạt to
160g đường cát trắng
20g bột năng
200ml nước lọc
3 lá nếp



Dụng cụ

	Tên dụng cụ
	Số lượng
	Tên dụng cụ
	Số lượng

	Bát sứ

Nồi inox loại 3 lít

Nồi inox loại 5l

Bát inox

Thìa
	10

1

1

6

2
	Dao nhỏ

Khay thực phẩm

Muôi

Nồi hấp

Một số dụng cụ khác
	1

2

1

1


Quy trình chế biến
Nấu chè cốm:
Đun sôi 3 lít nước cùng với lá nếp để tạo mùi thơm.

Cho đường phèn vào khuấy đều đến khi tan hoàn toàn.

Hòa bột năng với nước lá nếp, sau đó từ từ đổ vào nồi, khuấy đều đến khi chè sánh lại.

Lọc bỏ lá nếp, sau đó cho cốm và hạt sen vào đảo đều rồi nhấc ra.

Nấu nước cốt dừa:
Cho cốt dừa, nước lọc, muối, đường vào nồi, khuấy đều trên lửa nhỏ.
Thêm lá nếp để tạo mùi thơm.
Hòa bột năng với nước, sau đó cho vào nồi nước cốt dừa, khuấy đến khi sệt lại.

Trình bày: 
200g chè cốm sen dừa
50ml nước cốt dừa
* Yêu cầu thành phẩm

Chè sánh, cốm dẻo, vị ngọt mát, thơm mùi cốt dừa
Chè cốm sen dừa có thể ăn nóng hoặc để lạnh tùy khẩu vị. 
3.2. Chế biến món: CHÈ DỪA DẦM
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Hình 2.3: Chè dừa dầm

Nguyên liệu (4 cốc)
	Cơm dừa non 1 trái

 Bột rau câu giòn 3 gr 

Bột rau câu dẻo 2 gr 

Nước dừa tươi 550 ml

Trân châu dừa: 200g
	Đường trắng 150 gr

 Nước cốt dừa 400 ml

 Sữa đặc 2 muỗng canh

 Bột bắp 10 gr


Dụng cụ

	Tên dụng cụ
	Số lượng
	Tên dụng cụ
	Số lượng

	Bát sứ

Nồi inox loại 3 lít

Nồi inox loại 5l

Bát inox

Thìa
	10

1

1

6

2
	Dao nhỏ

Khay thực phẩm

Muôi

Nồi hấp

Một số dụng cụ khác
	1

2

1

1


Quy trình chế biến
* Đổ rau câu

Cho vào nồi gồm: 550ml nước dừa tươi, 70 gram đường, trộn đều 2 loại bột rau câu cho vào nồi hòa tan.
Sau đó bắc lên bếp nấu lửa nhỏ. Vừa nấu vừa khuấy cho đến khi thạch sôi, hớt bọt cho thạch trong trước khi tắt bếp.

Đổ thạch ra khay, để nguội rồi làm lạnh trong ngăn mát tủ lạnh rồi đem thái sợi hay thái hạt lựu nhỏ.
Nấu nước sữa dừa

Dừa non cắt bỏ hết những phần vỏ nâu còn sót lại cho khỏi chát, thái sợi nhỏ vừa ăn.
Cho 400ml nước cốt dừa, 80 gram đường vào nồi, bắc lên bếp nấu lửa nhỏ.

Hòa tan 10 gram bột bắp với 70ml nước. Khi nước cốt dừa vừa sôi lăn tăn thì cho chén nước bột bắp vào khuấy tạo độ hơi sánh.

Tắt bếp cho sữa đặc vào khuấy đều, để nguội. Sữa đặc sẽ làm nước cốt dừa thêm béo và có vị ngon đặc biệt cho thức uống này.
Trình bày
Cho dừa non và thạch rau câu giòn dai đã thái nhỏ vào tô. Tiếp đến là đá lạnh. Cuối cùng chan nước cốt dừa béo vào và thêm một ít dừa non bào sợi là hoàn tất. Món ăn chè với vị ngọt béo của nước cốt dừa, thạch rau câu dừa giòn dai, mát lạnh ngon miệng.
Yêu cầu thành phẩm
- Trạng thái: thạch, trân châu ăn giòn

-  Màu sắc: Chè có màu đặc trưng của nguyên liệu;
- Mùi vị: Thơm cốt dừa, vị ngọt vừa, béo ngậy.
3.3. Chế biến món: CHÈ THÁI LAN
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Hình 2.4: Chè Thái Lan (Nguồn: Internet)
Nguyên liệu(10 cốc)
	Mít          : 200g
Sầu riêng : 200g
Bột năng  : 200g
Cơm dừa   : 200g
Thạch rau câu cá dẻo : 1 gói
Bột cốt dừa: 1 gói
	Nhãn(vải): 300g
Củ đậu    : 200g
Đường kính: 200g
Siro lựu: 20ml          
Đá bào: 1 túi


Dụng cụ

	Tên dụng cụ
	Số lượng
	Tên dụng cụ
	Số lượng

	Bát sứ

Nồi inox loại 3 lít

Nồi inox loại 5l

Bát inox
Thìa
	10

1

1

6

2
	Dao nhỏ

Khay thực phẩm

Muôi

Nồi hấp

Một số dụng cụ khác
	1

2

1

1


Quy trình chế biến
* Chuẩn bị
- Mít bỏ hạt, thái sợi. Sầu riêng bỏ hạt;
- Nhãn bóc vỏ, bỏ hạt;
- Củ đậu gọt vỏ, thái hạt lựu nhỏ, trộn 10ml siro lựu, bao đều bột năng;
- Cơm dừa hòa cùng 500ml nước ấm khoảng 60 độ C, vắt lấy phần nước dão dừa;
- Bột thạch trộn cùng 150g đường;
- Bột cốt dừa trộn cùng 150g đường;
- Hòa tan 30g bột năng cùng nước lạnh.
* Chế biến
- Đun sôi nước, cho củ đậu đã bao bột năng luộc chín, vớt ra ngâm vào nước có pha chút đường;
- Đun 1 lit nước nóng khoảng 70 độ C, rắc bột thạch vào, khuấy đều tay, cho 10ml siro lựu, hớt hết váng bọt nổi bên trên, sôi thêm khoảng 3 phút nữa, tắt bếp. Múc thạch ra khuôn, để nguội, bảo quản ngăn mát tủ lạnh;
- Nấu nước cốt dừa: Đun nước dão dừa nóng khoảng 70 độ C, rắc bọt cốt dừa, đun sôi khoảng 3 phút, xuống chút bột năng tạo độ sánh, bột chín, nước cốt dừa sánh lại, tắt bếp, để nguội.

*Trình bày 

- Thạch nguội, lấy ra cắt hạt lựu to;
- Dùng bát nhỡ, miệng loe, bày mỗi loại nguyên liệu vào từng góc của bát bao gồm: thạch, chân châu, mít, nhãn, sầu riêng. Múc nước cốt dừa dội phủ đều lên trên. Cảm quan lạnh kèm đá bào.
*Yêu cầu thành phẩm
- Trạng thái: thạch, trân châu ăn giòn, các loại hoa quả chín tới, không nhũn nát; 

-  Màu sắc: Chè có nhiều màu sắc hài hòa, hấp dẫn;
- Mùi vị: Thơm mùi sầu riêng và cốt dừa, vị ngọt vừa, béo ngậy.
* Những chú ý trong chế biến
-  Nước cốt dừa nấu xong, để nguội , bảo quản lạnh nếu không sẽ chóng thiu;
- Thạch nấu xong phải để nguội rồi mới bảo quản vào tủ lạnh, nếu còn nóng, thạch sẽ nhanh bị tách nước;
-  Các loại hoa quả dùng đến đâu bóc ra đến đó, không bóc đại trà. Hoặc đã bóc rồi bảo quản riêng từng loại trong tủ lạnh.
3.4. Chế biến món:  CHÈ BƯỞI
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Hình 2.5. Chè bưởi(Nguồn: Internet)
Nguyên liệu(10 bát)

	Cùi bưởi tươi: 200g
Đậu xanh     : 100g
Đường trắng: 200g
Tinh dầu hoa bưởi: 2ml

Muối tinh     : 5g
	Bột năng           : 400g
Đường thốt nốt: 250g
Cơm dừa          : 200g
Đá bào             : 1 túi
nước cốt dừa     : 200ml


Dụng cụ

	Tên dụng cụ
	Số lượng
	Tên dụng cụ
	Số lượng

	Bát sứ

Nồi inox loại 3 lít

Nồi inox loại 5l

Bát inox

Thìa
	10

1

1

6

2
	Dao nhỏ

Khay thực phẩm

Muôi

Nồi hấp

Một số dụng cụ khác
	1

2

1

1


Quy trình chế biến
* Chuẩn bị
-  Đậu xanh vo sạch, ngâm nước khoảng 4-6h, vớt ra đãi lại cho sạch; hấp chín bở không nát.
-  Cùi bưởi thái hạt lựu to, cho vào luộc qua cùng muối, vớt ra cho ngâm vào nước đá lạnh, nhồi kĩ, vắt ráo nước;
-  Cho cơm dừa cùng 200ml nước ấm, vắt lấy phần nước dão, bỏ bã;
-  Hòa tan 150g bột năng cùng nước.

*Chế biến
- Cho 100g đường+ 200ml nước lọc, đun tan đường, cho cùi bưởi rim nhỏ lửa đến khi cùi bưởi trong trở lại, lấy ra tãi nguội, rắc bột năng tạo thành lớp áo bọc bên ngoài, đem luộc chín, vớt ra ngâm vào nước đá;
-  Cho nước dão dừa+ 100g đường, đun cho tan hết đường, hớt bọt, xuống chút bột, sôi trở lại, tắt bếp;
-  Cho 1 lít nước+ 250g đường thốt nốt, đun  sôi cho tan đường, cho lần lượt cùi bưởi, đậu xanh đun sôi, hạ nhiệt, xuống bột, khuấy đều tay, sôi lại khoảng 3-5 phút, chè sánh đặc, bột chín trong, tắt bếp, cho khoảng 3 giọt tinh dầu hoa bưởi, khuấy đều.

*Trình bày 

Múc chè bưởi vào bát hoặc ly, dội phủ nước cốt dừa lên trên. Cảm quan lạnh dùng kèm với đá bào.

*Yêu cầu thành phẩm
-  Trạng thái: Chè sánh đặc, cùi bưởi trong và giòn;
-  Màu sắc: Chè có màu vàng đặc trưng của đường thốt nốt, lốm đốm vàng của đậu xanh;
-  Mùi vị: Thơm mùi đường thốt nốt, cùi bưởi và hương liệu, vị ngọt vừa ăn, ngậy béo của nước cốt dừa.

*Những chú ý trong chế biến
- Cùi bưởi nhồi kĩ để loại bỏ hết tinh dầu sẽ giúp cho cùi bưởi không bị đắng;
-  Quá trình rim cùi bưởi phải nhỏ lửa để cùi bưởi ngấm kĩ và không bị bén đáy xoong;
- Phần bột năng tạo lớp áo phải bao kín và tương đối dày.
CÂU HỎI ÔN TẬP

Câu1. Em hãy nêu quy trình chung chế biến các loại chè. Trong quá trình chế biến món “ Chè bưởi” cần lưu ý những gì để món ăn đảm bảo các yêu cầu thành phẩm?

Câu 2. Trong quá trình chế biến các loại chè có nguyên liệu là các hạt ngũ cốc(ví dụ như đậu xanh, đậu đen, đậu đỏ...) khi phối hợp đường cần chú ý những điểm gì? Tại sao?
Câu 3. Quá trình xuống bột tạo độ sánh cho các loại chè đặc cần chú ý những gì để món ăn đảm bảo yêu cầu thành phẩm?

BÀI 3: CHẾ BIẾN BÁNH VÀ MÓN ĂN TRÁNG MIỆNG ÂU
Mã bài: MĐ 19 – 03

Giới thiệu: 

Bài học cung cấp những kiến thức, kỹ năng về cách chế biến một số loại bánh và món ăn tráng miệng Âu.
Mục tiêu
- Trình bày được một số kiến thức cơ bản về kỹ thuật chế biến bánh và món ăn tráng miệng Âu và cách sử dụng các trang thiết bị, dụng cụ trong chế biến bánh Âu.
- Chế biến được một số loại bánh Âu cơ bản và món ăn tráng miệng Âu đạt yêu cầu
- Rèn luyện tính kiên trì, cẩn thận, tỉ mỉ. Đảm bảo vệ sinh và an toàn trong chế biến.
Nội dung chính:
1. Chế biến bánh Âu

Thế giới bánh Âu rất đa dạng và phong phú với những loại bánh làm từ bột mì và sử dụng cách nướng. Những năm trở lại đây, cùng với sự phát triển của ẩm thực, giao lưu văn hóa đã khiến cho các loại bánh từ mọi miền thế giới du nhập vào Việt Nam. Trong đó, không thể không nhắc đến các loại bánh Âu.

Không thể biết chính xác thời gian nào thì bánh Âu đã xuất hiện tại Việt Nam. Từ thời Pháp thuộc cho đến khi chiến tranh Mỹ nổ ra, người Tây phương đến và sinh sống tại Việt Nam đã làm những loại bánh ngon hảo hạng. Trước đó, những món bánh phương Tây cũng đã có mặt tại các cuộc giao thương, các sự kiện quan trọng của triều đình, là một phần quan trọng trong các bữa tiệc.

Không như nhiều người vẫn nghĩ các loại bánh được làm từ bột mì và được nướng chín trong lò bắt nguồn từ Pháp, đất nước của bánh mì ngọt. Sự thực chúng đến từ vùng Châu Âu rồi đến Mỹ và lan rộng ra toàn thế giới, sâu xa hơn là đến từ Ai Cập và Hi Lạp, từ khi người ta phát minh ra lò nướng. Những chiếc bánh Âu này ngày càng được nhiều người ưa chuộng vì hình thức đẹp, vị ngon và đặc biệt chế biến nhanh.

1.1. Quy trình chung

















Hình 3.1: Sơ đồ quy trình chung chế biến bánh
1.2. Trình tự chế biến

-Chuẩn bị 
Nguyên liệu được chuẩn bị đầy đủ về số lượng, chất lượng, đặc biệt là chất lượng các loại bột, bơ....

-Phối hợp nguyên liệu
Thông thường các nguyên liệu sẽ được xử lý cụ thể, ví dụ như trứng với đường đánh bông, trộn cùng bột, hoặc có những món bơ đường đánh trắng, nhưng cũng có những món bánh xử lý bơ và đường tan chảy, sau đó kết hợp cùng các nguyên liệu khác như men, phụ gia hoặc các loại hạt...
-Tạo hình
 Các nguyên liệu sau khi phối trộn sẽ được tạo hình theo dòng bánh hoặc tên gọi hay trạng thái của bánh sau khi chế biến xong.
- Chế biến nhiệt
Bánh được tạo hình xong sẽ đem nướng hoặc rán tùy theo yêu cầu cũng như phương pháp làm chín bánh. Trong quá trình nướng bánh cần chú ý đến nhiệt độ mặt trên, mặt dưới của lò, đặt thời gian và nhiệt độ phù hợp.
- Trang trí, trình bày
Tính thẩm mỹ của món ăn được thể hiện rất rõ ở công đoạn này, hoàn thiện và trang trí đẹp mắt, hấp dẫn, hài hòa.















Hình 3.2: Sơ đồ quy trình chung chế biến dòng bánh lạnh
Căn cứ vào các bước trong quy trình trên, ở mỗi bước trong quy trình sẽ được thực hiện như sau:

-Chuẩn bị 
Các nguyên liệu được chuẩn bị, kiểm tra về số lượng cũng như chất lượng, chú ý đến date của các loại đồ hộp hoặc kem tươi sau khi đã qua sử dụng mà bảo quản không đảm bảo chất lượng
-Phối hợp nguyên liệu
Dòng bánh lạnh hiện nay chủ yếu kết hợp kem tươi đánh bông mềm, lòng đỏ trứng kết hợp với đường châu và đánh bông, một số loại kết hợp cùng hoa quả
Ngoài ra, một số món còn kết hợp với một vài nguyên liệu khác như bột cacao, sô cô la, trà xanh hay các loại hạt khô. Đặc biệt nhiều loại sử dụng chất tạo đông là lá gelatine dạng lá hoặc bột đã được xử lý theo yêu cầu của từng loại bánh. Dạng lá thông thường sẽ được ngâm vào nước lạnh cho mềm hoặc cũng có thể trộn khi làm tan chảy. Nếu sử dụng dạng bột ngâm nước nguội cho nở sau đó làm tan chảy và trộn cùng nguyên liệu.
-Định hình bánh 

Sau khi phối hợp hợp nguyên liệu, định hình bánh bằng khuôn hoặc cốc theo yêu cầu.
-Bảo quản lạnh 

Bánh sau khi được định hình, đem bảo quản lạnh nhiệt độ khoảng từ 2-5o C, thời gian khoảng 1-2h tùy theo từng sản phẩm khi cho vào khuôn to hay khuôn  nhỏ

-Trang trí, trình bày
Bước cuối cùng của quy trình là trang trí bánh. Nguyên liệu dùng để trang trí các loại bánh lạnh hiện nay phổ biến là các loại hoa quả, sô cô la, kem tươi, các loại hạt khô, bột cacao, trà xanh và một số loại mứt.
1.3. Thực hành ứng dụng

1.3.1. Chế biến bánh: CHOUX À LA CRÈME
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Hình 3.3: Bánh choux à la crème(Nguồn: Internet)
Nguyên liệu(30 chiếc)
	Bạt bánh

Nước: 140g
Bơ: 100g
Bột mỳ: 140g
Đường: 5g
Muối: 3g
Trứng gà: 4 quả
	Kem

Lòng đỏ trứng gà: 3 lòng
Đường: 50g
Bột mỳ: 10g
Sữa tươi: 200ml
Vani: 5ml



Dụng cụ

	Tên dụng cụ
	Số lượng
	Tên dụng cụ
	Số lượng

	Âu inox

Phới inox

Túi thụt

Xoong inox 2 lít

Dao nhỏ

Thớt

Đót thụt

Khay thực phẩm
	2

1

1

2

1

1

1

2
	Đũa khuấy

Khay nướng

Lò nướng

Cán bột

Chổi quét

Chảo phi 24

Giấy nến

Một số dụng cụ khác
	1

1

1

1

1

1

1 cuộn


Quy trình chế biến
*Chuẩn bị 
- Bột mỳ rây mịn;
- Các nguyên liệu cân theo đúng tỉ lệ.

*Chế biến
- Bạt bánh: Đun sôi nước+ đường+ muối+ bơ, cho bột mỳ trộn đều, đảo nhỏ lửa đến khi đáy xoong bám một lớp mỏng( thời gian khoảng từ 3-5 phút), tắt bếp để nguội bớt, cho dần trứng vào đánh mượt. Cho hốn hợp vào túi phễu, lắp đót hoa bơm bánh hình xoáy tròn, cho vào lò nướng chín ở nhiệt độ khoảng 180-200 độ C, thời gian khoảng 30 phút (tùy thuộc vào từng loại lò nướng mà điều chỉnh nhiệt độ cho phù hợp).

- Nhân kem: Đánh tan lòng đỏ trứng gà và đường, cho bột mỳ vào trộn đều, cho tiếp sữa tươi đang sôi vào, khuấy đều, đun nhỏ lửa, đến khi kem mượt, cho vani trộn đều, dỡ ra khay để nguội.

- Bơm kem: Dùng kéo hoặc dao mũi nhọn trích vỏ bánh đã nướng, bơm đầy nhân kem vào trong.

* Trình bày 
Bánh xếp lên đế giấy, bày vào đĩa phẳng.     

*Yêu cầu thành phẩm
- Trạng thái: Bánh nở căng tròn, ruột rỗng, kem mượt;
-  Màu sắc: Vỏ bánh màu vàng nâu;
-  Mùi vị: Thơm mùi vani, vị ngọt vừa.

*Những chú ý trong chế biến
-  Nếu trứng to sẽ bớt đi 1 lòng trắng;
-  Không mở lò nướng trong 15 phút đầu tiên

- Bật lò nóng 5 phút trước khi cho bánh vào nướng
1.3.2. Chế biến bánh: DONUT
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Hình 3.4: Bánh Donut (Nguồn: Internet)
Nguyên liệu (20 chiếc)
	Bạt bánh:

Bột mỳ : 1000g
Men nở: 8g , muối 10g
Đường kính: 150g
Bơ nhạt:0.1kg, vani 5g
Sữa tươi: 400 ml
Trứng gà: 4 quả
dầu ăn 2 lit

	ĐườngFondant:

Đường kính: 200g
Nước: 50ml
hoặc sô cô la: - Sô cô la: 100g
sữa tươi: 20ml



Dụng cụ

	Tên dụng cụ
	Số lượng
	Tên dụng cụ
	Số lượng

	Âu inox

Phới inox

Túi thụt

Xoong inox 2 lít

Dao nhỏ

Thớt

Đót thụt

Khay thực phẩm
	2

1

1

2

1

1

1

2
	Đũa khuấy

Khay nướng

Lò nướng

Cán bột

Chổi quét

Chảo phi 24

Giấy nến

Một số dụng cụ khác
	1

1

1

1

1

1

1 cuộn


Quy trình chế biến
* Chuẩn bị 

- Bột mỳ rây mịn

- Bơ làm tan chảy
* Chế biến
- Bột mỳ+ vani+men nở trộn đều;
- Hòa tan sữa tươi+ đường, muối + bơ chảy+ men nở, cho toàn bộ dung dịch này vào bột, trộn đều, nhào thành một khối có trạng thái dẻo mịn, đậy kín;
- Ủ bạt khoảng 15 phút, nhiệt độ là 35 độ C;
- Bạt nở khoảng 1.5 lần so với kích thước ban đầu, chia thành 20 phần đều nhau, vê tròn, tạo hình bánh như chiếc vung;
- Ủ lần 2 để bột hồi lại.

*Rán bánh 
Đun dầu nóng vừa, thả bánh vào rán chín, vàng, vớt ra để nguội.

*Làm đường Fondant 

- Cho đường+ nước đun sôi nhỏ lửa đến khi đường tan hết, để nguội;
- Dùng đũa đánh nước đường đến khi hốn hợp trắng và đặc
* Làm sô cô la tan chảy

- Cho sô cô la thái nhỏ+sữa tươi đun nóng+ dầu ăn, trộn đều hỗn hợp cho lên nồi đun cách thủy, để nóng nhúng bánh
* Trình bày 
Nhúng mặt bánh vào đường fondant hoặc socola, xếp bánh vào đĩa.

*Yêu cầu thành phẩm
- Trạng thái: Bánh nở xốp, ruột mềm;
- Màu sắc: Bánh màu vàng nâu, đường màu trắng bóng (Sô cô la màu đen bóng).
-  Mùi vị: Bánh thơm mùi vani, vị ngọt.

*Những chú ý trong chế biến
-  Lượng men có thể thay đổi tăng hoặc giảm phụ thuộc vào nhiệt độ của thời tiết(nếu ủ bột theo phương pháp thủ công);
- Nhiệt độ nước hoặc sữa cũng phụ thuộc vào nhiệt độ môi trường. Chiên lửa nhỏ
1.3.3. Chế biến bánh: GÂTEAUX CUỘN KEM
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Hình 3.5: Gâteaux cuộn kem(Nguồn: Internet)
Nguyên liệu(10 suất)
	Tên nguyên liệu bạt bánh
	Khối lượng
	Tên nguyên liệu kem
	Khối lượng

	Bột mỳ loại 1

Trứng gà

Đường

Vani nước

Bơ

Bột ngô

Sữa tươi

Dầu ăn

Chanh tươi

Muối
	130g
8 quả

140 g

5ml

30g

30g

90ml

90ml

5ml

2g
	Kem bơ
Đường

Siro lá dứa
	200g
20g

30ml




Dụng cụ

	Tên dụng cụ
	Số lượng
	Tên dụng cụ
	Số lượng

	Âu inox

Phới inox

Túi thụt

Xoong inox 3 lít

Dao cắt bánh
Thớt

Đót thụt

Khay thực phẩm
	2

1

1

2

1

1

1

2
	Đũa khuấy

Khay nướng

Lò nướng

Rây bột
Bàn xào gỗ
Giấy nến

Một số dụng cụ khác
	1

1

1

1

1

1 cuộn


Quy trình chế biến
*Chuẩn bị
- Tách riêng lòng đỏ, lòng trắng trứng.

- Cho 20g đường + lòng đỏ trứng gà, đánh tan, cho vani, sữa tươi, dầu ăn. Rây từ từ bột mỳ, bột bắp, vani vào, đảo nhẹ tay.
- Cho lòng trắng + muối + nước cốt chanh vào đánh tan lòng trắng, cho từ từ số đường còn lại vào. Đánh tới khi dùng phới kéo nhẹ trên mặt bạt tạo thành sóng thì dừng lại.

- Trộn đều hỗn hợp lòng đỏ, lòng trắng.
- Cho tiếp bơ tan chảy vào, đảo đều;
-Dàn hỗn hợp ra khay có đường kính 35* 50cm (lót giấy nướng)
*Nướng bánh
- Cho bánh vào lò nướng với nhiệt độ 1800C, trong 30 phút.
- Bánh chín, lấy ra, để nguội.
* Làm kem bơ
- Kem bơ đánh tan, mịn;
-  Miết kem một lớp mỏng vào giữa, sau đó cuộn tròn bánh và bảo quản lạnh khoảng 1 giờ.

*Trình bày
Lấy bánh ra, cắt thành từng miếng có độ dày khoảng 2cm, bày vào đĩa tròn to. 

Dùng đót thụt hoa trang trí trên bề mặt bánh.
*Yêu cầu thành phẩm
- Trạng thái: Bánh có độ mềm, xốp. Bánh cuộn tròn đều, cắt miếng có độ dày tương đối đều nhau.
- Màu sắc: Bánh có màu vàng;
- Mùi vị: Vị ngọt vừa, ngậy béo

*Những chú ý trong chế biến
- Trộn hỗn hợp đều tay.
- Không mở cửa lò khi nướng. Bật lò nướng trước 5 phút.
- Cuộn bánh chặt tay;
- Có thể thêm các vị khác như: trà xanh, ca cao, nho khô...
2. Chế biến món ăn tráng miệng Âu

Trong tiếng Anh “dessert” (món tráng miệng) xuất hiện vào thế kỷ XVII, bắt nguồn từ động từ tiếng Pháp là desservir. Nhưng khái niệm này đã thay đổi rất nhiều kể từ đó.

Đối với nhiều người, một bữa tối thực sự sẽ không trọn vẹn nếu thiếu món tráng miệng. Truyền thống kết thúc một bữa ăn với một chút gì đó ngọt ngào, có nguồn gốc từ Pháp. Maryann Tebben, học giả ẩm thực người Pháp giải thích món tráng miệng của Pháp đã có từ nhiều thế kỷ, nhưng nó đã thay đổi rất nhiều trong suốt thời gian đó.
Từ “dessert” nổi lên vào thế kỷ XVII, bắt nguồn từ động từ tiếng Pháp là desservir, có ý nghĩa là “dọn bàn” trong tiếng Anh. Nghi thức trên bàn ăn quy định rằng phải thay mới khăn ăn và khăn trải bàn trước món ăn cuối cùng. Tại thời điểm đó, một món trái cây tinh tế được dọn lên. Trong một bối cảnh lịch sự, món ăn nhẹ này được biết đến với tên là “le fruit”, nhưng giới thượng lưu đã đổi tên thành “dessert”. Sau cuộc Cách mạng Pháp, món “trái cây” quý tộc đã được thay thế hoàn toàn bằng “món tráng miệng”.

2.1. Quy trình chung
Các món ăn tráng miệng rất đa dạng và phong phú, trong phạm vi cuốn giáo trình này nhóm tác giả đề cập đến một số món ăn điển hình được chế biến từ trứng sữa và các món hoa quả trộn kem. Dưới đây là quy trình chung chế biến các món ăn tráng miệng







 



 

  
















Hình 3.6: Sơ đồ quy trình chung chế biến món ăn tráng miệng
2.2. Trình tự chế biến
-Chuẩn bị 

Nguyên liệu được chuẩn bị đầy đủ về số lượng, chất lượng, đặc biệt là chất lượng các loại bột, bơ....

-Phối hợp nguyên liệu
Thông thường các nguyên liệu sẽ được xử lý cụ thể, ví dụ như trứng với đường đánh bông, trộn cùng bột, hoặc có những món bơ đường đánh trắng, nhưng cũng có những món bánh xử lý bơ và đường tan chảy, sau đó kết hợp cùng các nguyên liệu khác như men, phụ gia hoặc các loại hạt...
-Tạo hình

 Các nguyên liệu sau khi phối trộn sẽ được tạo hình theo dòng bánh hoặc tên gọi hay trạng thái của bánh sau khi chế biến xong.
- Chế biến nhiệt
Bánh được tạo hình xong sẽ đem nướng hoặc rán tùy theo yêu cầu cũng như phương pháp làm chín bánh. Trong quá trình nướng bánh cần chú ý đến nhiệt độ mặt trên, mặt dưới của lò, đặt thời gian và nhiệt độ phù hợp.
- Trang trí, trình bày
Tính thẩm mỹ của món ăn được thể hiện rất rõ ở công đoạn này, hoàn thiện và trang trí đẹp mắt, hấp dẫn, hài hòa
















Hình 3.7: Sơ đồ quy trình chung chế biến dòng bánh lạnh

Căn cứ vào các bước trong quy trình trên, ở mỗi bước trong quy trình sẽ được thực hiện như sau:

-Chuẩn bị 

Các nguyên liệu được chuẩn bị, kiểm tra về số lượng cũng như chất lượng, chú ý đến date của các loại đồ hộp hoặc kem tươi sau khi đã qua sử dụng mà bảo quản không đảm bảo chất lượng

-Phối hợp nguyên liệu

Dòng bánh lạnh hiện nay chủ yếu kết hợp kem tươi đánh bông mềm, lòng đỏ trứng kết hợp với đường châu và đánh bông, một số loại kết hợp cùng hoa quả

Ngoài ra, một số món còn kết hợp với một vài nguyên liệu khác như bột cacao, sô cô la, trà xanh hay các loại hạt khô. Đặc biệt nhiều loại sử dụng chất tạo đông là lá gelatine dạng lá hoặc bột đã được xử lý theo yêu cầu của từng loại bánh. Dạng lá thông thường sẽ được ngâm vào nước lạnh cho mềm hoặc cũng có thể trộn khi làm tan chảy. Nếu sử dụng dạng bột ngâm nước nguội cho nở sau đó làm tan chảy và trộn cùng nguyên liệu.
-Định hình bánh 

Sau khi phối hợp hợp nguyên liệu, định hình bánh bằng khuôn hoặc cốc theo yêu cầu.

-Bảo quản lạnh 

Bánh sau khi được định hình, đem bảo quản lạnh nhiệt độ khoảng từ 2-5o C, thời gian khoảng 1-2h tùy theo từng sản phẩm khi cho vào khuôn to hay khuôn  nhỏ

-Trang trí, trình bày

Bước cuối cùng của quy trình là trang trí bánh. Nguyên liệu dùng để trang trí các loại bánh lạnh hiện nay phổ biến là các loại hoa quả, sô cô la, kem tươi, các loại hạt khô, bột cacao, trà xanh và một số loại mứt.
2.3. Thực hành ứng dụng
2.3.1. Chế biến món: MANGO MOUSSE
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Hình 3.8: Mango Mousse(Nguồn: Internet)
Nguyên liệu(6 suất)
-Xoài chín: 500g




-  Đường kính: 100g
- Sữa tươi: 150ml




- Gelatine: 5 lá

- Kem tươi: 250ml



           - Chanh tươi: 1 quả

- Trứng gà: 2 quả




-  Nước: 40ml



Dụng cụ
	Tên dụng cụ
	Số lượng
	Tên dụng cụ
	Số lượng

	Âu inox

Phới inox

Xoong inox 2lit

Xoong inox 5lit

Dao thái

Một số dụng cụ khác
	2
1

2

1

1
	Khuôn kem
Muôi múc

Tủ lạnh

Máy xay

Đĩa phi 25
	1
1

1

1

1




Quy trình chế biến
* Chuẩn bị
- Trứng gà tách riêng lòng đỏ, lòng trắng;
- Gelatine ngâm nước lạnh cho mềm, vắt ráo nước rồi đem cách thủy cho tan chảy;
- Cân và kiểm tra nguyên liệu đủ đinh lượng và chất lượng.
*Chế biến
- Xoài gọt bỏ vỏ và hạt, đem xay nhuyễn, cho thêm 10ml nước cốt chanh trộn đều, bớt lại khoảng 50g xoài xay để riêng;
- Đánh bông lòng trắng trứng gà, vừa đánh vừa rắc dần 30g đường vào;
- Kem tươi đánh bông mềm, để riêng;
- Lòng đỏ trứng gà+ 50g đường, đánh tan, vừa đánh vừa đổ dần sữa tươi đun sôi vào trộn đều rồi đánh cách thủy đến khi hỗn hợp đặc sánh lại thì cho 4 lá gelatine, xoài xay vào cùng và trộn đều, khuấy dều hỗn hợp này trên nước lạnh đến khi hỗn hợp nguội lại;
- Cho kem tươi đã đánh bông mềm vào trộn đều;
- Đổ hỗn hợp vào khuôn, rung cho phẳng bề mặt rồi bảo quản lạnh;
- Đun sôi nước+ 20g đường, cho 50g xoài xay + 1 lá gelatine khuấy đều, để nguội rồi phủ đều lên mặt bánh, đem bảo quản lạnh;
- Khi kem đã đông, dùng dao nóng cắt miếng vừa ăn.

*Trình bày 
Mousse cắt miếng vừa ăn, bày lên đĩa nhỏ, cảm quan lạnh

*Yêu cầu thành phẩm
- Trạng thái: Mousse đông chắc, mềm mượt;
-  Màu sắc: Màu vàng đặc trưng của xoài chín;
-  Mùi vị: Thơm mùi xoài, vị chua dịu, ngọt béo. 

*Những chú ý trong chế biến
-  Khi trộn hỗn hợp cần nhẹ tay;
-  Có thể thay xoài bằng một số loại hoa quả tùy mùa;
-  Có thể bổ sung màu thực phẩm có màu vàng để sản phẩm bánh đẹp mắt hơn.

2.3.2. Chế biến món: CARAMEL CREME
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Hình 3.9: Kem caramen(Nguồn: Internet)
Nguyên liệu(20 cốc)

	Trứng gà: 10 quả
Đường kính: 150g
Sữa tươi:     1 lít
	Sữa đặc: 1 hộp
Vani: 1 ống
Chanh quả: ½ quả


Dụng cụ

	Tên dụng cụ
	Số lượng
	Tên dụng cụ
	Số lượng

	Âu inox

Phới inox

Xoong inox 2l

Xoong inox 5l
	2

1

2

1
	Cốc kem

Muôi múc

Tủ lạnh

Lồng hấp

Một số dụng cụ khác
	20

1

1

1


Quy trình chế biến
*Chuẩn bị
- Trứng gà  lấy 6 lòng trắng, 10 lòng đỏ, đánh tan, lọc qua lưới lọc
- Sữa đặc hòa tan với 1lit sữa tươi.
- Cho đường chưng đến khi có màu vàng cánh gián non(màu caramen), múc chia vào khuôn, để nguội
- Phối hợp hỗn hợp gồm sữa+ trứng+ vani, hòa tan thành một thể đồng nhất, sánh mượt. Múc hỗn hợp trứng sữa vào khuôn kem, đậy nắp hộp.

* Hấp kem 

- Xếp khuôn kem vào lồng hấpthời gian khoảng 20-25 phút.
- Kem chín lấy ra khỏi khay, mở ngay nắp cho nhanh nguội, dùng khăn sạch lau khô nắp hộp. Kem nguội, đậy nắp hộp và bảo quản ngăn mát tủ lạnh.

*Trình bày
 Úp ngược hộp kem ra đĩa nhỏ, phần có kem sẽ ở phía trên. Cảm quan mát lạnh.

*Yêu cầu thành phẩm
-  Trạng thái: Kem đông vừa, mịn mượt, không dỗ, không xốp.
- Màu sắc: Kem có màu vàng tươi, phần caramen có màu cánh gián non;
-  Mùi vị: Thơm đặc trưng của caramen, trứng, sữa, không tanh, vị ngọt mát, béo ngậy.

*Những chú ý trong chế biến
-  Có thể dùng sữa tươi(dùng 100g-200g đường) hoặc sữa bột(100g sữa-120g đường-1 lit nước nóng) thay cho sữa đặc.

- Có thể làm chín bằng phương pháp hấp, chú ý nhiệt độ hấp vừa phải, thời gian hấp khoảng 20 phút;
-  Trứng đánh tan, không đánh bông và lọc loại bỏ phần phôi trứng.
2.3.4. Chế biến món:  FRUIT SALADE
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Hình 3.10: fruit Salade (Nguồn: Internet)
Nguyên liệu(10 xuất)
	Táo: 100g
Dứa: 100g
Mơ: 100g
Cam: 100g
Chuối: 100g
Siro đường: 1000ml
	Lê: 100g
Đào: 100g
Nho: 100g
Kiwi: 100g
Dâu tây: 100g
Rượu mùi: 200ml


Quy trình chế biến
* Chuẩn bị
- Hoa quả các loại rửa sạch;
- Táo, lê, dứa gọt vỏ, bỏ lõi, thái hạt lựu to;
- Nho bỏ vỏ và hạt, thái nhỏ;
- Quả đào, mơ bỏ hạt, thái tương tự táo;
- Cam gọt vỏ, lấy phần phile, dâu tây rửa sạch rồi bổ miếng hình múi cau nhỏ;
- Chuối bóc vỏ, kiwi gọt vỏ, tất cả thái mỏng;
- Trộn đều và nhẹ tay tất cả các loại hoa quả+ siro đường, đem bảo quản lạnh.

*Trình bày 
Dùng ly miệng loe, cho hoa quả đã ướp lạnh vào, cảm quan lạnh.

*Yêu cầu thành phẩm
- Trạng thái: Hoa quả cắt thái tương đối đều, đẹp mắt, sau khi trộn còn nguyên miếng, không nát;
- Màu sắc: Màu sắc hài hòa, hấp dẫn;
- Mùi vị: Thơm mùi các loại hoa quả, vị ngọt mát, vừa ăn.

*Những chú ý trong chế biến
-  Lựa chọn các loại hoa quả phải thật tươi;
- Siro đường sau khi đun, để nguội rồi mới ướp cùng hoa quả;
CÂU HỎI ÔN TẬP
Câu 1. Em hãy nêu quy trình chung chế biến các loại bánh tráng miệng Âu. Căn cứ vào quy trình vừa nêu, hãy phân tích các bước trình tự thực hiện.
Câu 2. Chất lượng của chất tạo đông và cách xử lý chúng trong quá trình chế biến ảnh hưởng như thế nào tới yêu cầu thành phẩm của một số loại bánh và món ăn tráng miệng Âu? Cho ví dụ minh họa. 
HƯỚNG DẪN SỬ DỤNG GIÁO TRÌNH

Giáo trình “Chế biến món ăn tráng miệng” được biên soạn theo chương trình đào tạo Trung cấp nghề Pha chế đồ uống, nhằm giúp người học nắm vững kiến thức về bố trí, vận hành, sử dụng và bảo quản trang thiết bị trong quầy bar. Giáo trình gồm các bài học lý thuyết kết hợp thực hành, phù hợp với điều kiện giảng dạy tại cơ sở đào tạo nghề.

1. Đối với giáo viên

- Nghiên cứu kỹ nội dung từng bài học, xác định rõ mục tiêu, yêu cầu và phương pháp giảng dạy phù hợp với trình độ học sinh.

- Kết hợp linh hoạt giữa giảng giải lý thuyết – hướng dẫn thực hành – thảo luận nhóm – quan sát trực quan nhằm phát huy tính tích cực, chủ động của người học.

- Chuẩn bị đầy đủ trang thiết bị, dụng cụ, mô hình quầy bar, hình ảnh minh họa, video hoặc tình huống thực tế để tăng hiệu quả giảng dạy.

- Hướng dẫn học sinh thực hành đúng quy trình kỹ thuật, đảm bảo an toàn và vệ sinh lao động trong suốt buổi học.

- Đánh giá kết quả học tập dựa trên mức độ hiểu bài, kỹ năng thực hành và thái độ nghề nghiệp của học sinh.

2. Đối với người học

- Đọc và tìm hiểu trước nội dung bài học để nắm được mục tiêu, khái niệm và yêu cầu kỹ năng cần đạt.

- Chuẩn bị đầy đủ đồ dùng học tập, đồng phục, sổ ghi chép, tuân thủ nội quy lớp học và quy định an toàn tại quầy bar.

- Tích cực tham gia thảo luận, thực hành và quan sát, rèn luyện tác phong làm việc cẩn thận, ngăn nắp và chuyên nghiệp.

- Ghi chép, đối chiếu nội dung thực hành với phần lý thuyết trong giáo trình để củng cố kiến thức.

- Sau mỗi bài học, làm bài ôn tập và tự đánh giá kỹ năng, từ đó hoàn thiện năng lực nghề nghiệp và thái độ phục vụ.
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