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Tài liệu này thuộc loại sách giáo trình nên các nguồn thông tin có thể được phép dùng nguyên bản hoặc trích dùng cho các mục đích về đào tạo và tham khảo

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

LỜI GIỚI THIỆU


Chế biến món ăn là một trong những vực có đóng góp tích cực cho hoạt động kinh doanh du dịch trong thời gian qua. Thông qua chế biến món ăn khách hàng được thưởng thức những món ăn ngon và hiểu thêm về văn hóa, phong tục tập quán của vùng, miền, quốc gia. Tuy nhiên, để chế biến được món ăn ngon, người chế biến cần trang bị những kiến thức, kỹ năng ngay từ khi còn ngồi trên ghế nhà trường như chế biến món ăn bếp nóng, bếp nguội, bếp bánh,…


Nhằm cung cấp cho người học những kiến thức cơ bản nhất về chế biến món ăn bếp nguội, giúp cho người học nắm bắt được những lý luận và thực tiễn về chế biến món ăn bếp nguội. Việc biên soạn giáo trình này sẽ đáp ứng tốt yêu cẩu học tập của Nhà trường và là tại liệu tham khảo hữu ích cho những người làm trong lĩnh vực chế biến món ăn. Trường Trung cấp nghề Tổng Hợp Hà Nội tiến hành biên soạn cuốn giáo trình Chế biến món ăn nguội Á-ÂU. Cấu trúc giáo trình gồm 3 bài: 



Bài 1. Khái quát về món ăn bếp nguội: Cung cấp cho người học những kiến thức cơ bản về bếp nguội, các món ăn bếp nguội và những đặc điểm món ăn bếp nguội.


Bài 2. Chế biến món ăn nguội Á: Cung cấp cho người học kiến thức và kỹ năng chế biến các món ăn bếp nguội Á, biết ứng dụng trong thực tế.


Bài 3. Chế biến món ăn nguội Âu: Cung cấp cho người học kiến thức cơ bản về kỹ thuật món ăn bếp nguội Âu và ứng dụng trong thực tế.


Chúng tôi xin chân thành cảm ơn các thành viên Hội đồng thẩm định, các nhà khoa học, đồng nghiệp và các cán bộ phận quản lý chức năng đã góp ý, bổ sung, hỗ trợ để giáo trình này được hoàn thành. 


Trong quá trình biên soạn và hoàn thiện giáo trình không thể tránh khỏi những thiếu sót. Chúng tôi mong nhận được ý kiến đóng góp của các nhà khoa học, thầy cô và bạn đọc để nâng cao chất lượng giáo trình. 


Xin trân trọng cảm ơn!
	
	Hà Nội, ngày   tháng   năm 2023

Ban biên soạn


MỤC LỤC
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11BÀI 1. KHÁI QUÁT VỀ MÓN ĂN BẾP NGUỘI


111. Khái niệm, đặc điểm món ăn bếp nguội


111.1. Khái niệm món ăn bếp nguội


111.2. Đặc điểm món ăn bếp nguội


122. Phân loại món ăn bếp nguội


122.1. Món ăn bếp nguội Á


122.1.1. Món nộm, gỏi


132.1.2. Món cuốn


142.1.3. Nước chấm


152.2. Món ăn bếp nguội Âu


152.2.1. Salad


152.2.2. Thịt nguội tổng hợp


172.2.3. Bánh mỳ kẹp thịt


19BÀI 2: CHẾ BIẾN MÓN ĂN BẾP NGUỘI Á


191. Chế biến các món nộm, trộn


191.1. Quy trình chung


191.1.1. Sơ đồ quy trình


201.1.2. Trình tự chế biến


211.2. Thực hành ứng dụng


211.2.1.Chế biến món: NỘM THẬP CẨM


231.2.2. Chế biến món: NỘM MĂNG NON


241.2.3. Chế biến món: GỎI TÔM ĐU ĐỦ


261.2.4. Chế biến món: GỎI GÀ XÉ PHAY


271.2.5. Chế biến món: BÒ CUỐN BÓP THẤU


282. Chế biến các món cuốn


282.1. Quy trình chung


282.1.1. Sơ đồ quy trình


292.1.2 Trình tự chế biến


292.2. Thực hành ứng dụng


292.2.1. Chế biến món: KIMBAP


302.2.2. Chế biến món:  SUSHI


322.3.3. Chế biến món: CUỐN TÔM


332.2.4. Chế biến món: PHỞ CUỐN


352.2.5. Chế biến món: BÒ CUỐN LÁ CẢI


362.2.6. Chế biến món: NEM CHẠO


373. Chế biến nước chấm


373.1. Quy trình chung


373.1.1. Sơ đồ quy trình


383.1.2. Trình tự chế biến


383.2. Thực hành ứng dụng


383.2.1. Chế biến: NƯỚC CHẤM NEM


393.2.2. Chế biến: NƯỚC LÈO


40BÀI 3: CHẾ BIẾN MÓN ĂN BẾP NGUỘI ÂU


401. Chế biến các món xa lát


401.1. Quy trình chung


401.1.1. Sơ đồ quy trình


401.1.2. Trình tự chế biến


411.2. Thực hành ứng dụng


411.2.1. Chế biến món: XA LÁT NGA


421.2.2. Chế biến món: XA LÁT CẢI TÍM


431.2.3. Chế biến món: XA LÁT CÁ HỒI XÔNG KHÓI


441.2.4. Chế biến món: COCKTAIL TÔM


452. Chế biến các món thịt nguội


452.1. Quy trình chung


452.1.1. Sơ đồ quy trình


462.1.2. Trình tự chế biến


462.2. Thực hành ứng dụng


462.2.1. Chế biến món: GIÒ GÀ KIỂU PHÁP


472.2.2. Chế biến món: PATE GAN KIỂU PHÁP


492.2.3. Chế biến món: NGUỘI TỔNG HỢP


503. Chế biến các món bánh kẹp thịt


503.1. Quy trình chung


503.1.1. Sơ đồ quy trình


503.1.2. Trình tự chế biến


513.2. Thực hành ứng dụng


513.2.1 Chế biến món: SANDWICH


523.2.2 Chế biến món: CANAPE (Canape cá hồi trái bơ)


54MỘT SỐ BÀI ĐỌC THÊM


541. Chế biến món: XA LÁT TRỘN DẦU DẤM


552. Chế biến món: NEM CUỐN


563. Chế biến món: CHÂN GIÒ NHỒI


584. Chế biến món: THỊT GÀ RÚT XƯƠNG CUỘN HẤP


595. Chế biến xốt: MAYONNAISE


61TÀI LIỆU THAM KHẢO




GIÁO TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: Chế biến món ăn nguội Á-ÂU
Mã mô đun: MĐ 17

Thời gian thực hiện mô đun: 120 giờ; (Lý thuyết: 20 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 90 giờ; Kiểm tra: 10 giờ)
I. Vị trí, tính chất mô đun


Vị trí: Chế biến món ăn bếp nguội là mô đun chuyên ngành trong chương trình đào tạo Trung cấp nghề Kỹ thuật chế biến món ăn. Mô đun này được giảng dạy sau các môn học lý thuyết và thực hành cơ bản và giảng dạy trước/song song với. Mô đun trang bị cho người học những kiến thức, kỹ năng cơ bản về chế biến các món ăn nguội và ứng dụng trong sản xuất kinh doanh.

Tính chất: 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 lựa chọn nguyên liệu, chuẩn bị trang thiết bị và chế biến các món ăn nguội. Ngoài ra, thông qua mô đun này, người học nhận thức rõ tầm quan trọng của chế biến món ăn bếp nguội trong kinh doanh nhà hàng, khách sạn và áp dụng vào thực tế. 

II. Mục tiêu mô đun


Về kiến thức

- Người học có khả nãng trình bày được các kiến thức có bản về kỹ thuật chế biến món nguội.


- Hiểu biết về nguyên liệu, công thức chế biến trong các món ăn


- Nắm bắt được quy trình chế biến, yêu cầu thành phẩm và những chú ý trong hoạt chế biến món ãn.


- Hiểu biết về các kiến thức liên quan tới an toàn vệ sinh lao động, sơ cấp cứu và phòng chống cháy nổ.


Về kỹ nãng

- Vận dụng lý thuyết vào trong hoạt động chế biến món ăn.


- Thực hiện thuần thục các thao tác kỹ thuật: cắt, thái, băm, chặt,…


- Chế biến được món ăn bếp nguội đảm bảo đúng quy trình, đúng công thức, tỷ vệ và ðảm bảo yêu cầu thành phẩm.


- Quản lý nguyên liệu, trang thiết bị dụng cụ và bố trí khu vực làm việc hiệu quả. 


- Xử lý các tình huống phát sinh: rò gas, thiết bị hỏng,...

Về năng lực tự chủ và trách nhiệm

- Có thái độ học tập đúng đắn, nghiêm túc và tham gia tích cực các hoạt động nhóm, lớp. 


- Nêu cao tình thần tự chủ, tự chịu trách nhiệm về các hoạt động chế biến món ăn.


- Có ý thức giữ gìn vệ sinh chung, bảo đảm an toàn vệ sinh thực phẩm.
III. Nội dung mô đun

BÀI 1. KHÁI QUÁT VỀ MÓN ĂN BẾP NGUỘI

Mục tiêu của bài:

- Cung cấp cho người học kiến thức cơ bản về bếp nguội như đặc điểm, chức năng bếp nguội.

- Người học nắm vững được kiến cơ bản về món ăn bếp nguội và quy trình chế biến món ăn bếp nguội.

- Phân loại được món ăn bếp nguội Á và món nguội Âu.

- Trang bị cho người học kiến thức về an toàn lao động, phòng cháy chữa cháy, sơ cấp cứu y tế và xử lý các tình huống phát sinh. 

Nội dung bài:

1. Khái niệm, đặc điểm món ăn bếp nguội

1.1. Khái niệm món ăn bếp nguội

Bếp nguội
Bếp nguội là một khu vực của bộ phận chế biến món ăn, nơi chế biến chủ yếu những món ăn ở dạng nguội hoặc những món ăn không qua chế biến bằng nhiệt độ như các món trộn, nộm, cuốn,... Bếp nguội có nhiệm vụ chế biến và cung cấp món ăn cho hoạt động kinh doanh của nhà hàng, khách sạn. (tên gọi khác: Bếp lạnh).

Bếp nguội thường được sử dụng nhiều, phổ biến trong các khách sạn, nhà hàng có quy mô lớn. Bếp nguội là khu vực quan trọng, có đóng góp lớn và thành công của bộ phận chế biến món ăn. 

Món ăn bếp nguội 

Trong nhà hàng, khách sạn, các món ăn được chế biến ở một hoặc một số khu vực khác nhau như bếp nóng, bếp nguội, bếp bánh,.. nhằm đáp ứng nhu cầu về món ăn của khách hàng.

Như vậy, món ăn bếp nguội là những món ăn được chế biến từ các nguyên liệu thực phẩm và thường ít sử dụng phương pháp làm chín bằng nhiệt, như các món trộn, nộm, salad,.. Đây là những món ăn thường được sử dụng ở giai đoạn đầu của bữa ăn. 

1.2. Đặc điểm món ăn bếp nguội

- Là những món ăn thường không qua chế biến nhiệt, chủ yếu là những món ăn sư dụng phương pháp tác động cơ học, trộn, đảo, khuấy.

- Là những món ăn thường được sử dụng ở giai đoạn đầu của bữa ăn, đó chính là những món khai vị: món trộn, nộm, gỏi, salad,..

- Là những món ăn cân đối về giá trị dinh dưỡng, dễ hấp thu, dễ tiêu hóa và thường tạo cảm giác ngon hơn trong bữa ăn.

- Nguyên liệu sử dụng để chế biến món ăn bếp nguội rất phong phú và đang dạng (động vật, thực vật). Tuy nhiên, thường sử dụng nguyên liệu non, mềm, nhanh chín.

2. Phân loại món ăn bếp nguội

Phân loại món ăn có nhiều cách khác nhau, tùy thuộc vào mục đích, tính chất và đặc điểm của từng nhà hàng, khách sạn và các cơ sở chế biến món ăn mà sử dụng các thức phân loại cho phù hợp. Trên thực tế, để thuận tiện cho việc chế biến và phục vụ thì món ăn bếp nguội được phân loại thành món ăn bếp nguội Á và món ăn bếp nguội Âu. 

2.1. Món ăn bếp nguội Á

Món ăn bếp nguội Á là những món ăn được chế biến từ các nguyên liệu, gia vị của châu Á, sử dụng các phương pháp chế biến nhằm tạo ra những món ăn phù hợp với khẩu vị và phong tục tập quán của ngươi châu Á. 

Món ăn bếp nguội Á, được đại diện bởi các nhóm món ăn như các món nộm, trộn; các món cuốn; các món gỏi,...
2.1.1. Món nộm, gỏi

Món nộm
Trong kho tàng ẩm thực Việt Nam món nộm hay còn được gọi là “gỏi” với ngôn ngữ Miền nam là một trong những món ăn phổ biến nhất. Nộm là tên gọi chung cho các món rau trộn với cách chế biến và phối hợp các gia vị rất linh hoạt sáng tạo tuỳ vào khẩu vị từng vùng miền. Thông thường các món nộm sử dụng các nguyên liệu trộn với các loại gia vị (chua, cay, mặn, ngọt,..).

Nguyên liệu sử dụng cho món nộm là những loại nguyên có nguồn gốc từ động vật, thực vật, tuy nhiên nguyên liệu thực vật chiến đa số. Ngoài nguyên liệu là các loại động thực vật, thì có thể sử dụng các nguyên liệu đóng hộp, nguyên liệu tổng hợp và các gia vị (chua, cay, mặn, ngọt,..).

Các món nộm đều có sự kết hợp cân đối giữa các nguyên liệu, gia vị, do đó đảm bảo về giá trị dinh dưỡng và giá trị cảm quan. Ví dụ: nộm thập cẩm; nộm đu đủ; nộm hoa chuối, nộm ngó sen...
Món gỏi
Trong ngôn ngữ Miền bắc “gỏi” được hiểu như một loại thịt cá ăn tái hoặc sống, các loại gỏi này là món ăn dân dã phổ biến ở các tỉnh thành phía bắc. Các loại gỏi này thường được ăn sống sau khi đã sơ chế kèm với nước chấm có nhiều thành phần các nguyên liệu khác nhau như chanh, giềng, thính,..

Gỏi được chế biến từ các loại nguyên liệu khác nhau, tuy nhiên đa số gỏi được chế biến từ nguyên liệu là các loại động vật và số gia vị đặc trưng. 

Ngoài ra, gỏi là món ăn chứa nhiều giá trị dinh dưỡng và giá trị cảm quan, dễ hấp thu, dễ tiêu hóa. Gỏi thường được sử dụng ở phần đầu tiên của bữa ăn (món khai vị). Các món gỏi phổ biến như gỏi cá, gỏi tôm,... Các món gỏi thường được sử dụng ngay sau khi chế biến, thời gian bảo quản ngắn. 

2.1.2. Món cuốn

Món cuốn: là món ăn đặc trưng của khu vực châu Á, là món ăn có lịch sử lâu đời và được nhiều sử dụng nhiều tại nhà hàng, khách sạn và các cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống khác. 

Nguyên liệu sử dụng cho món cuốn rất phong phú và đa dạng, gồm nguyên liệu động, thực vật. Tuy nhiêm đây là những nguyên liệu non, mềm, nhanh chín và thường kết hợp giữa nguyên liệu động vật và nguyên liệu thực vật. Ngoài ra, để chế biến được các món cuốn thì thường sử dụng một số nguyên liệu để bao bọc bên ngoài, tạo thành những món ăn có hình dạng tròn, gói vuông, chữ nhật hoặc hình trụ,...

Ở Việt Nam, mỗi vùng miền, dân tộc lại có những món cuốn đặc trưng, phù hợp với khẩu vị và phong tục tập quán ở từng nơi. Nhưng thường  được chia thành hai nhóm món cuốn là món nem sống và cuốn ghém. 

Các món nem sống: Hay còn gọi là gỏi cuốn với bánh tráng. Đây là món ăn phổ biến ở Miền nam và được sử dụng rộng rãi trong các nhà hàng, khách sạn. Món ăn sử dụng một loại “vỏ bánh” đặc trưng để bao bọc bên ngoài nguyên liệu, để tạo thành món cuốn. Thường vỏ bánh là chính là bánh tráng và nhân bánh là các nguyên liệu đã được làm chín hoặc ở trạng thái “sống” nhưng sử dụng được ngay: bún, thịt, tôm, cá, rau, rau thơm,...

Các món ăn này thường được sử dụng với các loại nước chấm, đây chính là một nét đặc trưng của các món cuốn. Tuy nhiên món ăn, mỗi vùng miền lại cho loại nước chấm khác nhau như nước tương, nước mắm, tương ớt,... 
Món cuốn ghém: Các món cuốn ghém là món ăn tương tự như nem cuốn sống chỉ khác ở chỗ món ăn được chế biến làm chín đa dạng hơn, vỏ cuốn cũng đã dạng hơn không chỉ là vỏ bánh tráng cứng còn có thể là những dạng nguyên liệu khác như các loại rau cuốn ăn sống (rau xà lách, rau cải).

2.1.3. Nước chấm

Nước chấm là sản phẩm của chế biến món ăn, được chế biến từ một hoặc kết hợp nhiều nguyên liệu và có trạng thái lỏng, sánh đặc. Nước chấm có vai trò làm tăng hương vị, tăng giá trị dinh dưỡng, giá trị cảm quan của món ăn. Đối với người Việt Nam, nước chấm được vì như “linh hồn”của mâm cơm. 

Như vậy, nước chấm là một sản phẩm ăn uống đặt trưng, được sử dụng rộng rãi trong nhiều bữa ăn, tại các nhà hàng, khách sạn. Mỗi món ăn khác nhau sẽ sử dụng một loại nước chấm đặc trưng. Ngoài ra nước chấm còn đặc trưng cho một số vùng miền khác nhau. Ở Việt Nam, nước chấm có nhiều loại, mang đặc trưng của các vùng miền khác nhau như: nước mắm ở Phú Quốc, nước tương ở Hương Yên,..

Nước chấm hiện nay thường được sử dụng ở hai nhóm: Nhóm thứ nhất là những loại nước chấm chế biến sẵn (đóng chai, lọ, hộp). Đây là loại nước chấm đã trải qua nhiều công đoạn chế biến và được sử dụng trực tiếp để chấm, trộn, dội lên món ăn. Nhóm thứ hai là nước chấm được pha chế, chế biến trực tiếp từ các nguyên liệu, bán thành phẩm và được sử dụng ngay sau khi chế biến. Đây là nhóm nước chấm mà được sử dụng nhiều trong chế biến món ăn. 

Như vậy, nước chấm là sản phẩm của chế biến món ăn, làm tăng giá trị cảm quan và giá trị dinh dưỡng của món ăn. Đối với một số món ăn, nếu thiếu nước chấm thì mất đi nét đặc trưng của món ăn đó như Nem rán, Bún chả,..

 Xốt chấm: Là sản phẩm của chế biến món ăn và được chế biến từ sản phẩm gốc là nước chấm. Qua quá trình phối trộn, chế biến nhiệt và thêm các gia vị đặc trưng để tạo ra xốt chấm có trạng thái sánh, đặc sánh. Xốt chấm dùng để chấm các món ăn nhằm tạo nên hương vị đặc trưng của món ăn và cung cấp giá trị dinh dưỡng, giá trị cảm quan.

Xốt chấm mang đặc trưng của các vùng miền, dân tộc, xốt chấm tuy không được sử dụng rộng rãi như nước chấm. Tuy nhiên, xốt chấm có vai trò quan trọng trong mâm cơm, bữa ăn và đặc biệt với những món ăn, nước chấm tạo nên hương vị đặc trưng riêng. 

2.2. Món ăn bếp nguội Âu

Món ăn bếp nguội Âu là những món ăn được chế biến từ các nguyên liệu của châu Âu và được chế biến theo phương pháp của châu Âu, phù hợp với phong tục, tập quán của người Âu. Món ăn bếp nguội Âu rất phong phú và đa dạng, tuy theo mục đích sử dụng và tính chất đặc trưng của từng món ăn, món ăn bếp nguội Âu được chia thành nhóm các món salad, món nguội tổng hợp, bánh mỳ với thịt,...

2.2.1. Salad

Salad là một loại món ăn có nguồn gốc từ châu Âu, là sự kết hợp, phối trộn giữa các nguyên liệu với gia vị, sốt để tạo nên món ăn có hương vị đặc trương của châu Âu, phù hợp với phong tục tập quán của người châu Âu. Salad thường sử dụng phương pháp trộn, đảo nhằm tạo ra món ăn ngon, chất lượng, đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm.

Nguyên liệu chế biến salad chủ yếu là từ rau, thịt gia súc, gia cầm, thủy hải sản và xốt. Salad là món ăn được sử dụng vào thời điểm đầu tiên của bữa ăn (khai vị), có tác dụng kích thích ngon miệng, dễ hấp thu, dễ tiêu hóa, làm “cầu nối” giữa các nhóm món ăn trong bữa ăn. Một số món salad nổi tiếng như: Nicoise salad (Pháp); Caesar salad; Olivier salad (Bỉ),... Salad được sử dụng nhiều trong kinh oanh nhà hàng, khách sạn và các sở kinh doanh ăn uống và là những món ăn đặc trưng của nhà hàng Âu. 

Các món salad cocktail:  Là một món ăn thức uống hỗn hợp, thực phẩm thành phần nguyên liệu là sự kết hợp một hay nhiều loại rượu với các nguyên liệu thực phẩm thực vật, động vật và xốt, gia vị, hương liệu tạo nên hương vị đặc trưng riêng cho món ăn trong các nhà hàng Âu
2.2.2. Thịt nguội tổng hợp

Thịt nguội là những sản phẩm của chế biến món ăn, bao gồm các thực phẩm được làm chín theo yêu cầu của từng món ăn. Là món ăn đặc trưng của người châu Âu và có nhiều loại như thịt muối, thịt xông khói và thực phẩm chế biến sẵn.

Thịt muối (thịt ướp muối): Thịt muối là một sản phẩm của chế biến món ăn, trong đó nguyên liệu được xử lý bằng phương pháp xát/ướp muối. Phổ biến đó là các loại động vật như thịt gia cầm, gia súc, thủy sải sản. Với mỗi nhóm nguyên liệu đặc trưng, sẽ làm ra các loại thịt muối đặc trưng.

Thịt muối tươi sau đó có thể được tiếp tục sấy khô vài tuần hoặc vài tháng. Thịt muối có thể được ăn theo kiểu hun khói, luộc, rán, nướng, hoặc được sử dụng như một thành phần nhỏ để các món ăn tăng thêm hương vị và giá trị dinh dưỡng của món ăn. 

Thịt xông khói (hun khói):  Là sản phẩm của chế biến món ăn, trong đó 
Thịt hun khói (Smoked meat) hay thịt xông khói là một món thịt được chế biến sẵn với nguyên liệu từ thịt động vật (gia súc, gia cầm, cá...) và được chế biến bằng phương pháp xông khói hay hun khói, đây cũng là một phương pháp bảo quản thực phẩm bằng cách làm khô miếng thịt để giữ được lâu hơn. Thực phẩm là loại thực phẩm có nguồn gốc từ châu Âu và là một món ăn phổ biến ở châu Âu và Mỹ.

Ngày nay, thịt xông khói được sử dụng phổ biến, rộng rãi tại các nhà hàng, khách sạn và các cơ sở ăn uống khác. Mỗi loại thịt xong khói đều có những nét đặc trưng riêng (mùi vị, màu sắc, trạng thái,...). Thịt xông khói là một trong những loại thịt giàu chất dinh dưỡng nhất, với hàm lượng vitamin, khoáng chất bao gồm: B6, B12, niacin, thiamine, riboflavin, sắt, magie, kali và kẽm đều ở mức khá cao. Ngoài ra, thịt xông khói có thể sử dụng trực tiếp hoặc làm bán thành phẩm để chế biến các món ăn khác. 

Thực phẩm chế biến sẵn: Là những thực phẩm trước khi đưa và trong nhà hàng, khách sạn đã được các sơ sở chế biến thành những thành phẩm hoặc bán thành phẩm. Đây là những thực phẩm thuận tiện trong quá trình sử dụng và chế biến. Tùy theo yêu cầu của từng món ăn mà việc sử dụng thực phẩm chế biến sẵn sao cho phù hợp. 

Thực phẩm chế biến sẵn rất phong phù và đa dạng (động vật, thực vật, tổng hợp,..). Thực phẩm chế biến sẵn có thể dụng trực tiếp hoặc để chế biến các món ăn khác. Tuy nhiên việc sử dụng thực phẩm chế biến sẵn phải tuân thủ nghiên ngặc quy định về hạn sử dụng, nguồn gốc xuất xứ và an toàn vệ sinh thực phẩm. 

2.2.3. Bánh mỳ kẹp thịt

Sandwich

Là món ăn phổ biến không chỉ ở châu Âu mà toàn thế giới, bởi nét đặc trưng về nguyên liệu và cách chế biến. Không chỉ là món ăn cung cấp năng lượng, giá trị dinh dưỡng, giá trị cảm quan, ma Sandwich còn là một sản phẩm có sự kết hợp hài hòa giữa các nguyên liệu (tinh bột, rau, thịt,...) và phù hợp với nhiều đối tượng khách hàng.

Nhắc đến bánh sandwich là nhắc đến một món ăn được chế biến từ các nguyên liệu thực phẩm kết hợp với bánh mỳ và gia vị, xốt. Bánh mỳ được sử dụng có thể thái lát hoặc để cắt đôi và thường sử dụng từ 2 lát bánh mỳ trở nên. Tuy nhiên, nhiều loại bánh sandwich chỉ sử dụng 1 miếng bánh mỳ kết hợp với các nguyên liệu khác.

Nguyên liệu được sử dụng chế biến bánh sandwich rất phong phú và đa dạng như thịt gia cầm, thịt gia súc, các lại rau củ quả, bơ, phô mai và các loại sốt. Tùy từng loại bánh sandwich mà sử dụng các nguyên liệu phù hợp để tạo ra bánh có vị riêng, phù hợp với từng đối tượng khách hàng. 
Đây là món ăn được sử dụng rộng rãi trong các nhà hàng, khách sạn và các ơ sở kinh doanh ăn uống khác. Tuy nhiên được sử dụng thông dụng ở các khách sạn và nhà hàng Âu. Để có chiếc bánh sandwich ngon về khẩu vị, hấp dẫn về hình thức, người chế biến phải biết cách lựa chọn nguyên liệu tươi mới, đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm. 

Bánh sandwich được sử dụng nhiều trong ăn uống, tùy theo từng thời điểm, mục đích và đối tượng khách hàng mà được sử dụng cho phù hợp. Có thể sử dụng làm món ăn nhanh tại các cửa hàng ăn nhanh, hoặc sử dụng làm đồ ăn mang đi (take away),..

Canape

Canape hay canapé là từ tiếng pháp để chỉ những món ăn nhỏ bé thường được dọn cho khách trước bữa tiệc chính. Canapé có đặc điểm là khẩu phần nhỏ (thường chỉ ăn trong một miếng cắn), có hình thức rất tinh tế và được thưởng thức bằng cách cầm tay. Canape là một loại finger- food nhưng không phải bất cứ finger- food nào cũng là canape. Ví dụ như món khoai tây chiên là một món finger- food nhưng không phải là canapé. Các dạng canapé phổ biến gồm phần đế làm từ tinh bột: Banh giòn, bánh mì và phần nhân (bên trong hoặc trên mặt) thơm ngon đa dạng rau, củ, thịt, cá, phô mai.... 
Đặc điểm chung của canapé cực kỳ đẹp mắt và sáng tạo trong hương vị. Một miếng canapé nhỏ bé có thể có đến hơn 10 nguyên liệu khác nhau, tất cả hoà quyện một cách hoàn hảo chỉ trong một miếng cắn. Tuy nhiên để chế biến được những chiếc canape ngon, hấp dẫn thì người chế biến phải biết lựa chọn được những nguyên liệu ngon, tươi mới, đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm và chế biến đúng quy trình. 


Canape được sử dụng rộng rãi trong các bữa tiệc cocktail, tiệc trà, tiệc khai trương, khánh thành, giới thiệu sản phẩm mới,.. và thường có trong các nhà hàng, khách sạn, các cơ sở kinh doanh ăn uống lưu động. 
BÀI 2: CHẾ BIẾN MÓN ĂN BẾP NGUỘI Á
Mục tiêu của bài:

- Cung cấp cho người học những kiến cơ bản về món ăn bếp nguội và quy trình chế biến món ăn bếp nguội.

- Phân biệt được sự khác nhau giữa món ăn bếp nguội Á và món nguội Âu trong chế biến và sử dụng. 

- Trang bị cho người học kỹ thuật chế biến một số món ăn đặc trương của món ăn bếp nguội Á.

- Lựa chọn, bảo quản và sử dụng nguyên liệu hợp lý trong chế biến món ăn.

- Xây dựng kế hoạch, lịch làm việc phù hợp với điều kiện công việc của bếp nguội Á.

- Trang bị cho người học kiến thức về an toàn lao động, phòng cháy chữa cháy, sơ cấp cứu y tế và xử lý các tình huống phát sinh. 

Nội dung bài:

1. Chế biến các món nộm, trộn

Chế biến món ăn nói chung và chế biến các món trộn nói riêng được thực hiện theo các quy trình nhất định, nhằm tạo ra những món ăn ngon, cân đối giá trị dinh dưỡng, đáp ứng yêu cầu cảm quan và tăng năng suất lao động. Tuy nhiên với mỗi nhóm ăn, nhóm món ăn đều có quy trình, công thức chê biến riêng, do đặc điểm, yêu cầu của từng món ăn và điều kiện thực hiện. 

Trong chế biến món ăn, người chế biến phải tuân thủ đúng, đủ quy trình chế biến theo từng món ăn, nhóm món ăn, trong đó có quy trình chung và quy trình riêng cho từng món ăn. Lựa chọn nguyên liệu là khâu quan trọng của quá trình chế biến các món trộn, nguyên liệu phải đảm bảo chất lượng, đúng yêu cầu theo từng món ăn cụ thể. 
1.1. Quy trình chung

1.1.1. Sơ đồ quy trình






















Hình 1.1. Quy trình cơ bản chế biến các món nộm, trộn

1.1.2. Trình tự chế biến

Chuẩn bị

Là giai đoạn đầu tiên của quá trình chế biến các món trộn, trong đó cần phải chuẩn bị nguyên liệu, trang thiết bị dụng cụ, con người và lên kế hoạch chế biến. Đây là thời điểm quan trọng và ảnh hướng tới thành phẩm, do dó chuẩn bị phải được tính toán chi tiết. 

Nguyên liệu cần được tính toán sao cho phù hợp với từng món ăn cụ thể, việc lên kế hoạch về nguyên liệu phải đẩm bảo tính chính xác, đúng, đủ nguyên liệu. Chuẩn bị nguyên liệu phải dựa trên công thức, số lượng món ăn, khách hàng đặt ăn và dự báo thị trường. Ngoài ra, người chế biến phải kiểm tra nguyên liệu cũ, tồn hoặc luân chuyển nguyên liệu để tiết kiện và hiệu quả. 

Ngoài chuẩn bị nguyên liệu, thì phải chuẩn bị về con người, cơ sở vật chất và điều kiện thực hiện. Con người phải đảm bảo và đáp ứng yêu cầu của chế biến món ăn. Tùy thuộc vào công việc và yêu cầu  của món ăn mà cần có những con người phù hợp, đủ về số lượng, đảm bảo về chất lượng. Sau khi đã có con người thì cần xem xét đến các điều kiện thực hiện như cơ sở vật chất trang thiết bị, dụng cụ,.. Với mỗi món ăn thì cần có những trang thiết bị dụng cụ phù hợp để hỗ trợ người chế biến, tạo ra những sản phẩm theo yêu cầu. 

Sơ chế, cắt thái

Là quá trình nhằm loại bỏ đi những phân không ăn được hoặc có giá trị dinh dưỡng thấp của nguyên liệu. Đây là khâu đầu tiên thực hiện các thao tác, tác động vào nguyên liệu nhằm làm thay đổi về mặt tính chất lý hóa để trở thành các nguyên liệu tinh, bán thành phẩm. Sau đó nguyên liệu được chuyển sang công đoạn cắt thái cho phù hợp với yêu cầu của từng món ăn. Tuy nhiên, phải căn cứ vào đặc điểm của nguyên liệu mà thực hiện các kỹ thuật cắt thái cho phù hợp (thái chỉ, thái sợi, chái chân hương,...). 

Yêu cầu cắt thái: Cắt thái đúng yêu cầu của món ăn, đều, đẹp và tăng năng suất lao động. Nguyên liệu sau khi cắt thái sẽ chuyển sang công đoạn tiếp theo của quá trình chế biến.

Trộn nộm
Đây là công đoạn thực hiện các thao tác phối trộn nguyên liệu với các loại gia vị, xốt nhằm nguyên liệu được trộn đều, ngấm gia vị. Tuy nhiên tùy từng món ăn mà có thể chia công đoạn này thành hai bước: bước 1 là giai đoạn tẩm ướp để tách bớt lượng nước ở nguyên liệu và giảm các mùi không mong muốn: hăng, ngái,..Bước 2 là giai đoạn tẩm ướp gia vị, sốt và chất điều vị (nếu có) để các nguyên liệu được trộn đều với nhau và tạo nên hương vị của món ăn. 

Đây là công đoạn quan trọng, có tính chất quyết định trạng thái, mùi vị của món ăn, do đó người chế biến phải thực hiện đúng, đủ quy trình. Ngoài ra phải cho đúng gia vị, đủ định lượng, đúng chủng loại để đảm bảo món ăn đạt yêu cầu. Phải kiểm tra chất lượng, màu sắc, trạng thái, mùi vị

Trình bày, trang trí
Đây là công đoạn cuối cùng để hoàn thiện món ăn, món ăn phải được trình bày, trang trí theo yêu cầu của món ăn. Tùy theo món ăn, yêu cầu khách hàng và tính chất của bữa ăn đó mà trình bày, trang trí sao cho phù hợp. Công đoạn này phải được thực hiện nhanh chóng, chính xác, không làm giảm chất lượng của món ăn. Trình bày, trang trí phải làm cho món ăn trở nên ngon hơn, không chỉ ngon miệng mà phải “ngon mắt”, ấn tượng, tạo cảm giác thèm ăn đối với khách hàng. 

Chú ý: Khi trình bày, trang trí cần đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm và tuẩn thủ đúng nguyên tắc trang trí món ăn. Ngoài ra trình bày, trang trí phải phù hợp với đối tượng khách hàng, nhanh, hiệu quả.

1.2. Thực hành ứng dụng

1.2.1.Chế biến món: NỘM THẬP CẨM
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Nguyên liệu (2 đĩa)
	Đu đủ nạo
	200g
	
	Nước mắm
	10ml

	Cá rốt nạo
	200g
	
	Trứng vịt
	1 quả

	Dưa chuột
	100g
	
	Giò lụa
	50g

	Giá đỗ
	100g
	
	Lạc nhân
	50g

	Thịt lợn nạc
	100g
	
	Vừng
	30g

	Ớt tươi
	10g
	
	Rau mùi, kinh giới
	1 mớ

	Tỏi
	10g
	
	Húng quế
	1 mớ

	Dấm
	80g
	
	Đường
	60g

	Chanh
	1 quả
	
	Muối
	10g


Quy trình chế biến

* Sơ chế
- Đu đủ, cà rốt dùng nước sôi để nguội rửa sạch, để ráo nước. 

- Dưa chuột vỏ, rửa sạch, bổ đôi theo chiều dọc, bỏ bớt ruột, thái vát mỏng khoảng 0,3 cm.

- Giá đỗ rửa sạch, để ráo nước, ướp 1 thìa dấm để 5 phút cho ngấm, sau đó gạn bỏ dấm.

- Thịt lợn rửa sạch, pha miếng to bản, dày 1cm. 

- Trứng vịt đập bỏ vỏ, cho vào bát, đánh tan, tráng mỏng, thái chỉ. 

- Giò lụa thái chỉ. 

- Vừng, lạc rang thơm, sát vỏ, giã dập. 


- Rau thơm, mùi, kinh giới sơ chế sạch, thái dài 1cm. 

- Dùng 1 quả ớt tươi để tỉa hoa, còn lại băm nhỏ cùng với tỏi, ngâm dấm.

* Làm chín, tẩm ướp
- Nước chua ngọt: Hòa tan đường, nước mắm, nước chanh, tỏi và ớt (đã ngâm dấm), vị chua, cay, mặn, ngọt cân đối. 

- Cho đu đủ cà rốt, dưa chuột, giá đỗ vào âu sạch, đổ 2/3 nước chua ngọt vào trộn đều, để 10 phút cho đu đủ ngấm, gạn bớt nước dư, tiếp tục cho 1/3 nước chua ngọt vào. Sau đó cho 1/2 thịt lợn, rau thơm, mùi, kinh giới, 2/3 vừng lạc trộn đều. 

* Trình bày
- Sử dụng đĩa tròn/ vuông/ chữa nhật để bày món ăn

- Cho nộm vào đĩa, ở trên bày trứng, giò, thịt nạc, vừng lạc, rau thơm mùi theo hình dẻ quạt, mỗi thứ 1 góc, trang trí bằng hoa tỉa từ ớt tươi. 

Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái: Nộm giòn, không khô xác, đĩa nộm không có nước. 

-  Mùi vị: Vị chua cay mặn ngọt cân đối, nổi lên vị thơm của lạc.

- Màu sắc: Các nguyên liệu cắt thái đều, màu sắc tự nhiên, cân đối

Những chú ý trong chế biến

- Nguyên liệu đúng, đủ, đảm bảo chất lượng và tươi mới

- Chế biến đúng quy trình, cắt thái đều, đẹp

- Trộn đều trước khi sử dụng

1.2.2. Chế biến món: NỘM MĂNG NON
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Nguyên liệu (1 đĩa)

	Măng lá
	400g
	Muối
	10g

	Lạc
	50g
	Mắm
	25ml

	Mùi tàu
	10g
	Chanh
	½ quả

	Húng quế
	10g
	Dấm 
	35ml

	Hành khô
	100g
	ớt
	2 quả

	Đường
	50g
	Tỏi
	½ củ


Quy trình chế biến
* Sơ chế
- Măng tước nhỏ, rửa sạch nhiều lần cho vào nồi luộc với muối( có thể luộc nhiều lần để măng thải bớt chất cyanide)

- Lạc loại bỏ những hạt mốc xấu, rang thơm, sát vỏ, đập dập

- Mùi tàu, húng quế rửa sạch để ráo nước thái khoảng 1cm

- Hành khô bóc vỏ thái lát, chiên vàng giòn
- Tỏi, ớt bóc, băm nhỏ

- Ớt 1 quả bỏ hạt băm nhỏ, 1 quả tỉa hoa.

* Làm chín, tẩm ướp
- Cho đường + dấm+ mắm+ nước cốt chanh+ 50ml nước sạch+ tỏi ới băm nhỏ thành hỗn hợp mắm chua cay mặm ngọt hài hòa.

- Cho măng, ½ lạc vào âu sạch, đổ 2/3 nước chua ngọt vào trộn đều, để 10 phút cho đu đủ ngấm, gạn bớt nước dư, tiếp tục cho 1/3 nước chua ngọt trộn đều vào sau đó cho ½ lạc còn lại, hành khô, rau thơm rắc lên trên.
* Trình bày
- Sử dụng đĩa tròn/ vuông/ chữa nhật để bày món ăn

- Cho nộm vào đĩa, ở trên rắc lạc, hành khô, rau thơm, trang trí bằng hoa tỉa từ ớt tươi. 

Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái: Nộm giòn, không khô xác, đĩa nộm không có nước. 

-  Mùi vị: Vị chua cay mặn ngọt cân đối, nổi lên vị thơm của lạc.

- Màu sắc: màu sắc tự nhiên của nguyên liệu, cân đối

Những chú ý trong chế biến

- Nguyên liệu đúng, đủ, đảm bảo chất lượng và tươi mới

- Chế biến đúng quy trình, cắt thái đều, đẹp

- Trộn đều trước khi sử dụng

1.2.3. Chế biến món: GỎI TÔM ĐU ĐỦ

[image: image3.jpg]



Nguyên liệu (1 đĩa)

	Đu đủ xanh 
	500g 
	
	    Chanh tươi 
	2 quả 

	Cà rốt 
	50g 
	
	    Rau mùi 
	15g

	Tôm nõn  
	100g 
	
	    Rau thơm bạc hà 
	15g 

	Ớt tươi 
	30g 
	
	    Đường 
	50g 

	Ớt sừng
	2 quả 
	
	    Nước mắm 
	20ml 

	Lạc hạt 
	60g 
	
	    Muối 
	10g 

	Tỏi khô 
	20g 
	
	
	


Quy trình chế biến

* Sơ chế
- Đu đủ chọn quả tươi, đem gọt vỏ, ngâm vào nước muối loãng (5%) khoảng 5 phút, sau đó vớt ra rửa lại, băm dọc đều trên cùi rồi thái dọc để lấy sợi (giống như băm bầu trong các món canh bầu). 

- Cà rốt gọt vỏ, rửa sạch, nạo sợi.

- Tôm nõn khô chọn con to vừa, thịt tôm săn, dai và nhạt. Đem rửa sạch và ngâm vào nước sạch khoảng 5 phút. 

- Tỏi khô bóc vỏ, giã nhuyễn.

- Ớt cay rửa sạch, bỏ cuống, bỏ hạt, giã nhuyễn. Ớt sừng rửa sạch, 1 quả tỉa hoa, còn lại thái chỉ ngâm vào nước sạch.

- Chanh tươi rửa sạch, bổ đôi, vắt lấy nước. 

- Rau mùi, thơm nhặt, rửa sạch, cắt ngắn khoảng 1cm. 

- Lạc hạt rang thơm, sát vỏ, giã dập. 

 * Làm chín, tẩm ướp
- Hòa tan đường với 100ml nước sạch, đem đun sôi thành si rô đường. 

- Tôm vớt ra để ráo, đem rang thơm. Sau đó, ướp vào tôm 1/2 thìa nước cốt chanh và 1/2 thìa si rô đường, để ngấm 5 phút. 

- Hòa tan 3 thìa cốt chanh + 5 thìa si rô đường + 1 thìa nước mắm + 1/2 thìa tỏi ớt giã nhuyễn thành hỗn hợp nước trộn gỏi.

* Trộn gỏi: 

- Đu đủ cà rốt trộn đều, cho vào dụng cụ trộn, cho 1/2 nước trộn gỏi vào đảo đều, để ngấm 5 phút, sau đó, gạn bỏ nước dư. Cho tiếp tôm nõn, nước trộn còn lại vào đảo đều để ngấm tiếp khoảng phút. Cuối cùng cho lạc và các loại rau thơm vào trộn đều là được. 

* Trình bày
- Sử dụng đĩa tròn/vuông/chữa nhật để trình bày món ăn

- Trang trí bằng rau mùi, rau thơm, hoa ớt tỉa

Yêu cầu thành phẩm

- Gỏi không bết, ăn giòn, cắt thái đều, còn ít nước

- Màu sắc tự nhiên của nguyên liệu

- Nổi vị chua cay mặn ngọt cân đối

Những chú ý trong chế biến

- Nguyên liệu tươi mới, không dập nát, đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm

- Cắt thái đều, đẹp và thực đúng quy trình

- Sử dụng ngay sau khi trộn
1.2.4. Chế biến món: GỎI GÀ XÉ PHAY
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Nguyên liệu: 1 đĩa
	Gà thịt (gà ta)
	1.200g
	Lá chanh
	6 lá

	Hành tây
	200g
	Chanh quả
	2 quả

	Rau răm
	1 mớ
	 ớt sừng
	2 quả

	Rau mùi
	1 mớ
	Tỏi nhân
	20g

	Giá đỗ
	200g
	Đường
	50g

	Dầu salat
	50g
	Tiêu
	2g

	Muối
	10g
	Mỳ chính
	1g

	Hành củ tươi
	50g
	Dấm chua
	100ml

	Nước mắm
	20ml
	
	


Quy trình chế biến

* Sơ chế
- Gà rửa sạch xát muối gừng tẩy hôi rửa sạch lại đem luộc chín.
- Hành tây bóc vỏ thái mỏng, hành củ tươi chẻ mỏng ngâm đường dấm.
- Giá đỗ bỏ mũ, rễ rửa sạch.
- Rau răm rửa sạch thái dài 1 cm, lá chanh thái chỉ.
- Tỏi nhân, ớt cay băm nhỏ, ớt sừng thái chỉ, tỉa hoa
- Chanh vắt lấy nước

* Tẩm ướp, làm chín

- Gà xe miếng vừa ăn ướp mắm, tiêu, nước chanh, dấm đường để ngấm

- Pha nước trộn gỏi: 1 đường+1/2 mắm+ (0,3 chanh+0,7 dấm) + 1 thìa canh nước luộc gà+ tỏi ớt băm nhỏ.
- Cho thịt gà, hành tây, giá đỗ vào chậu men trộn đều tiêu và nước  cho lá chanh, rau răm, dầu sa lát. Trình bày ra đĩa, bày rau mùi và hoa tỉa lên trên.
* Trình bày
- Sử dụng đĩa tròn/vuông/chữa nhật để trình bày món ăn

- Trang trí bằng rau mùi, rau thơm, hoa ớt, hoa ly tỉa lên trên.

Yêu cầu thành phẩm

- Gỏi không bết, ăn giòn, cắt thái đều, còn ít nước

- Màu sắc tự nhiên của nguyên liệu

- Nổi vị chua cay mặn ngọt cân đối

Những chú ý trong chế biến

- Nguyên liệu tươi mới, không dập nát, đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm

- Cắt thái đều, đẹp và thực đúng quy trình

- Sử dụng ngay sau khi trộn.

1.2.5. Chế biến món: BÒ CUỐN BÓP THẤU
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Nguyên liệu: 1 đĩa

	Thăn bò
	300g
	Hành khô
	100g

	Khế, chuối xanh 
	100g
	Rau mùi, húng quế
	50g

	Ớt ngọt 
	100g
	Đường
	50g

	Cà rốt
	100g
	Dấm 
	100ml

	Hành tây
	100g
	Mì chính, muối, tiêu
	5g

	Cần tây
	50g
	Dầu hào
	15g

	Gừng
	50g
	ớt cay
	2 quả

	Lạc 
	50g
	Chanh
	1 quả

	Tỏi
	25g
	
	


Quy trình chế biến

* Sơ chế

- Thăn bò rửa sạch thấm khô thái lát kích thước 3x4,5cm

- Ớt rửa sạch, ớt ngọt thái chỉ, ớt cay bỏ hạt băm nhỏ

- Cần tây lấy phần trắng chẻ nhỏ, hành tây, khế thái mỏng ngâm nước đá lạnh

- Chuối xanh thái vát mỏng ngâm dấm, chanh vắt lấy nước
- Cà rốt rửa sạch, gọt vỏ thái

- Rau thơm rửa sạch để ráo cắt 1cm

* Tẩm ướp, làm chín
- Bò ướp gừng, dầu hào, nước mắm, tiêu khoảng 15 phút 

- Phi thơm hành tỏi cho bò vào xào chín tới

- Cho tất cả các nguyên liệu bò, khế, chuối, cà rốt, hành tây, cần tây, ớt thái chỉ cho vào âu sạch nêm mắm, đường, giấm, tỏi, ớt vừa ăn. 
* Trình bày
Sử dụng đĩa tròn/vuông/chữa nhật để trình bày món ăn

Trang trí bằng rau mùi, rau thơm, hoa ớt tỉa lên trên.

Yêu cầu thành phẩm

- Thịt bò chín tái có độ mềm

- Màu sắc tự nhiên của nguyên liệu

- Nổi vị chua cay mặn ngọt cân đối, thơm mùi cần tây.

Những chú ý trong chế biến

- Nguyên liệu tươi mới, không dập nát, đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm

- Cắt thái đều, đẹp và thực đúng quy trình

- Sử dụng ngay sau khi trộn.
2. Chế biến các món cuốn

2.1. Quy trình chung
2.1.1. Sơ đồ quy trình





Hình 1.2. Quy trình cơ bản chế biến các món cuốn
2.1.2 Trình tự chế biến

Chuẩn bị

Dây là khâu đầu tiên của quá trình chế biến món ăn, cần lựa chọn đúng, đủ nguyên liệu và đảm bảo chất lượng. Ngoài ra cần chuẩn bị trang thiết bị, dụng cụ, nhân lực… 

Sơ chế, cắt thái

Sơ chế là công đoạn nhằm loại bỏ đi những phần không sử dụng hoặc có giá trị dinh dưỡng thấp. 

Cắt thái

Là quá trình tác động tới nguyên liệu, nhằm làm biến đổi nguyên liệu theo mục đích sử dụng và phù hợp với yêu cầu của tùng món ăn. 

Làm chín

Là quá trình làm chín thực phẩm theo yêu cầu của món ăn, đảm bảo các yêu cầu về kỹ thuật làm chín, phù hợp với nhu cầu, mục đích sử dụng. 

Cuốn gói
Là công đoạn tiếp theo sau khi đã có các nguyên liệu/bán thành phẩm. Sử dụng một lớp vỏ để cuộn các nguyên liệu vào phía trong theo yêu cầu của món ăn và theo mục đích sử dụng

2.2. Thực hành ứng dụng

2.2.1. Chế biến món: KIMBAP
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 Nguyên liệu: 1 đĩa

	Gạo dẻo
	 300g
	Thịt bò
	100g

	Trứng gà

	2 quả
	Lá rong biển khô
	5 lá

	Cà rốt
	110g
	Dưa chuột
	1 quả

	Kim chi cải thảo

	110g
	Tỏi khô
	20g

	Dầu mè
	10ml
	Xúc xích
	100g

	Vừng trắng

	10g
	Muối, tiêu, đường, dầu ăn.
	


Quy trình chế biến

*Sơ chế, cắt thái:
- Gạo nếp vo sạch ngâm nước khoảng 20 phút vớt ra để ráo

- Thịt bò lọc bỏ bớt gân xơ băm hoặc xay nhỏ

- Trứng gà đánh tan đều tráng mỏng thái con chì dài

- Cà rốt gọt sạch vỏ thái con chỉ mỏng trần qua

- Dưa chuột rửa sạch nạo bỏ ruột thái con chì mỏng

- Kim chi thái con chì mỏng vắt khô

- Tỏi khô bóc vỏ băm nhỏ

- Vừng trắng ràng vàng thơm

*Chế biến:
- Cho gạo vào nước nấu thành cơm nếp

-Thị bò ướp với tỏi, dầu mè, tiêu, muối xào chín

*Cuốn gói:

- Trộn cơm đều với chút muối, dầu mè

- Trải lá rong biển trên mành cuốn

- Giàn đều cơm trên bề mặt lá rong biển

- Xếp đều các nguyên liệu vào bên trong

- Cuộn cơm tròn đều chặt tay

*Trình bày
- Thái cuộn cơm thành từng khoanh tròn dầy khoảng 1cm xếp vào đĩa.

Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái: Cơm cuốn tròn đều chặt tay không bong vỡ

- Màu sắc: Tự nhiên của nguyên liệu xen kẽ nhau

- Mùi vị: Thơm mùi các nguyên liệu vị vừa ăn

 Những chú ý trong chế biến: Các nguyên liệu cuốn gói có thể sử dụng đa dạng phong phú các nguyên liệu khác nhau.
2.2.2. Chế biến món:  SUSHI (Maki sushi)
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Nguyên liệu: 5 đĩa

	Gạo Nhật 
	500g 
	    Gừng hồng (GADI) 
	50g 

	Tôm tươi (30 con/kg) 
	200g 
	    Rượu sake 
	5ml 

	Thanh cua 
	100g 
	    Xốt Mayonnaise 
	30ml 

	Cà rốt 
	200g 
	    Xì dầu Nhật (Sushi ) 
	30ml 

	Củ cải vàng Nhật (SINKO) 
	100g 
	    Mù tạt xanh (WASABI) 
	10g 

	Dưa chuột 
	200g 
	    Dấm Nhật 
	90ml 

	Lá rong biển (RODI) 
	5 lá 
	    Đường 
	40g 

	Tía tô 
	2 mớ 
	    Muối 
	10g 


 Quy trình chế biến

*Sơ chế - Cắt thái
- Dấm, đường, muối, rượu sakê cho vào xoong đun sôi để nguội. 

- Gạo Nhật vo đãi sạch, nấu chín thành cơm. 

- Tôm sơ chế sạch, rút đầu xiên vào tăm tre luộc chín, bóc bỏ vỏ rạch dưới bụng sau đó rửa lại bằng nước sạch pha dấm và muối.

- Cà rốt sơ chế sạch thái vuông khoảng 0,8 x 0,8cm dài theo chiều dài củ khoảng 10cm, luộc chín. 

- Củ cải vàng, dưa chuột sơ chế sạch gọt vỏ thái như cà rốt. 
- Thanh cua tách làm đôi
- Rau tía tô sơ chế rửa sạch để ráo. 

 *Tẩm ướp 

-Trộn đều cơm với hỗn hợp nước dấm, đường, muối, rượu sakê để nguội (trộn cơm lúc nóng) - Cơm SUSHI 

 *Cuốn cơm 

- Trải lá 1 lá rong biển RODI lên mành tre cuộn SUSHI, cán đều cơm SUSHI lên 1/2 mặt lá, cho lần lượt từng loại nhân (tôm, dưa chuột, cà rốt, củ cải, thanh cua) vào cuộn tròn hoặc vuông lại (có thể cho một loại nhân hoặc nhiều loại nhân vào cùng một cuộn). 

 *Trình bày 

- Cắt lát cơm cuốn dầy khoảng 2cm. 

-Trình bày theo suất hoặc theo đĩa trang trí tía tô hoặc gừng muối GADI chấm cùng xì dầu mù tạt (WASABI). 

 Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái: Cơm cắt thái đều cuốn chặt tay, nhân hài hòa ở giữa. 

- Màu sắc: Nổi rõ màu sắc của nguyên liệu (đen trắng xanh đỏ vàng). 

- Mùi vị: Thơm mùi lá dong biển, vị vừa ăn đậm đà hấp dẫn. 

Những chú ý trong chế biến:

- Lựa chọn các nguyên liệu đảm bảo đúng yêu cầu kỹ thuật

- Cơm nấu phải mềm dẻo

- Khi cuộn cơm phải chú ý cuộn đều và chặt tay

2.3.3. Chế biến món: CUỐN TÔM
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 Nguyên liệu: 1 đĩa

	Tôm tươi 
	200g 
	     Hành hoa  
	100g

	Thịt ba chỉ 
	100g 
	     Mật mía 
	50g 

	Giò lụa 
	50g 
	     Cái bỗng 
	50g 

	Trứng vịt 
	1 quả 
	     Nước mắm 
	15ml 

	Lạc nhân 
	50g 
	     Muối 
	2g 

	Bún lá 
	200g 
	     Hạt tiêu 
	1g 

	Xà lách 
	200g 
	     Dầu ăn (mỡ) 
	50ml 

	Rau thơm, mùi, húng láng 
	3 mớ 
	
	


 Quy trình chế biến

*Chuẩn bị

- Chọn tôm đồng là ngon nhất, tôm sơ chế sạch, cắt đầu để ráo. 

- Giò lụa thái miếng hình con chì mỏng (khoảng 2 x 4cm). 

- Thịt ba chỉ luộc chín thái miếng hình con chì mỏng. 

- Trứng tráng mỏng thái miếng như giò. 

- Lạc rang vàng, bỏ vỏ, giã dập. 

- Bún cắt bằng chiều dài miếng trứng. Hành tươi nhặt rửa sạch, tẽ lá chần qua. 

- Rau xà lách và rau thơm mùi nhặt rửa sạch rửa để ráo nước. 

 * Tẩm ướp 

- Tôm ướp nước mắm, muối, hạt tiêu để ngấm. 

- Thịt ba chỉ luộc ướp muối, hạt tiêu. 

 *Chế biến 

- Phi thơm hành cho tôm vào rang chín, xúc ra để riêng. 

- Tiếp tục cho cái bỗng vào chưng với mật, khi mật và cái bỗng quyện đều thì cho lạc vào trộn đều. 

- Cuốn tôm: Chọn 2 lá xà lách to và lành chải ra khay, kế tiếp cho rau thơm mùi, 1 chút cái bỗng chưng lên trên, lần lượt xếp 1 miếng bún, 1miếng giò, 1miếng trứng, 1 miếng thịt ba chỉ và 2 con tôm (2đầu). Cuốn tròn đều chặt tay sau đó lấy hành chần buộc lại cho đều và đẹp. 

* Trình bày 

- Bày cuốn tôm vào đĩa cho hài hòa, đẹp mắt. Khi ăn chấm với nước mắm chua, cay, mặn, ngọt pha cùng tỏi giã nhỏ và tinh dầu cà cuống. 

Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái: Cuốn đều miếng, không bong vỡ. 

- Màu sắc: Nổi màu sắc tự nhiên xanh, đỏ, vàng, trắng. 

- Mùi vị: Vị tổng hợp chua, cay, ngọt, béo bùi. 

Những chú ý trong chế biến:

- Các nguyên liệu có độ chín đồng đều, nguyên liệu không bị khô

- Rau xà lách nên chọn loại lá to, khi rửa tranh làm nát rau

2.2.4. Chế biến món: PHỞ CUỐN
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Nguyên liệu(2 đĩa)
	Thịt bò
	300g
	Dầu ăn
	50ml

	Bánh phở
	1000g
	Hành khô, tỏi
	20g

	Xà lách
	200g
	Gừng
	10g

	Rau húng
	50g
	Chanh
	1 quả

	Rau mùi
	50g
	Nước mắm
	50ml

	Đu đủ
	150g
	Đường
	100g

	Cà rốt
	100g
	Dấm 
	100ml

	Tiêu, muối
	5g
	Dầu hào
	15g


Quy trình chế biến
* Sơ chế
- Thịt bò rửa sạch, thấm khô thái lát mỏng vừa ăn

- Xà lách, rau mùi, rau húng loại bỏ những phần không ăn được rửa sạch ngâm nước muối loãng vớt ra vảy ráo nước

- Đủ đủ,1/2 cà rốt gọt vỏ rửa sạch ngâm dấm đường, ½ nạo sợi
- Hành tỏi bóc vỏ băm nhỏ

- Gừng rửa sạch cạo bỏ đập dập băm nhỏ

* Tẩm ướp, làm chín
- Thịt bò ướp muối, tiêu, dầu hào, 1/2 hành, tỏi, gừng 1 chút dầu ăn khoảng 15 phút  .

- Pha nước mắm chua ngọt theo tỉ lệ: 1 đường+ 1 mắm+ (0,3 chanh+0,7 dấm) + 6 nước đun sôi để nguội. Khi ăn cho dưa góp, rau mùi vào.

- Cho dầu vào chảo phi thơm hành, tỏi, gừng chút bò vào xào chín tới.
* Cuốn gói

- Trải bánh phở ra khay, xếp 1 lá xà lách bằng chiều rộng của bánh phở cho rau húng, rau mùi, thịt bò, cà rốt nạo sợi vào giữa cuộn tròn đều lại xếp ra đĩa.

* Trình bày

- Bày phở cuốn ra đĩa phẳng, có thể cắt đôi hoặc để nguyên cuốn trình bày hài hòa đẹp mắt. Khi ăn chấm với nước nắm chua ngọt và dưa góp.
Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái: Cuốn đều miếng, không bong vỡ. 

- Màu sắc: Nổi màu sắc tự nhiên xanh, đỏ, vàng, trắng. 

- Mùi vị: Vị tổng hợp chua, cay, ngọt, béo bùi. 

Những chú ý trong chế biến:

- Không được làm rách bánh phở
- Chọn xà lách to đẹp, cắt những phần thừa sao cho vừa với bánh phở

2.2.5. Chế biến món: BÒ CUỐN LÁ CẢI
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Nguyên liệu( 1 đĩa):
	Thăn bò
	300g
	Dứa ương
	100g

	Nấm hương
	5g
	Dưa chuột
	100g

	Rau cải xanh
	300g
	Magi hương nấm
	50ml

	Cà rốt
	100g
	Mù tạt(wasabi)
	10g

	Sả, ớt sừng
	2 củ
	Mì chính, tiêu
	5g

	Gừng
Chuối xanh: 
	50g
100 g
	Bánh đa nem sống
Dầu hào
	1 gói
10 g


Quy trình chế biến
* Sơ chế

- Thịt bò rửa sạch, thấm khô pha khối thái miếng con chì
- Nấm hương ngâm nở, cắt chân, rửa sạch

- Rau cải nhặt bỏ gốc rễ, rửa sạch cắt bớt cuống lấy phần lá, vảy ráo 

- Cà rốt, dứa ương, chuối xanh gọt vở thái con chì

- Sả bỏ phần bẹ già rửa sạch, thái vát, ớt sừng 1 quả thái vát, 1 quả thái chỉ
- Gừng rửa sạch cạo vỏ thải chân hương 

- Bánh đa nem sống cắt làm đôi

* Tẩm ướp, làm chín

- Lấy 1.5 lít nước cho vào nồi cho các nguyên liệu nấm hương, ớt sừng, sả thái vát, nêm gia vị muối tiêu, dầu hào đun sôi cho thịt bò vào trần tái, vớt ra đĩa trình bày

* Trình bày
- Xếp các nguyên liệu ăn kèm dứa ương, chuối xanh, cà rốt, ớt sừng, lá cải, nem sống mỗi thứ 1 góc bày thịt bò vào giữa đĩa hoặc 1 phần góc đĩa ăn kèm với xì dầu xốt nấm magi+ mù tạt. 

Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái: bò mềm, không bị khô xác. 

- Màu sắc: Nổi màu sắc tự nhiên xanh, đỏ, nâu, cam của các nguyên liệu. 

- Mùi vị: Vị ngọt, hăng, cay của các nguyên liệu và gia vị.
Những chú ý trong chế biến:

- Bò chần chín tới, không được quá kỹ sẽ làm mất vị ngọt và khô xác
- Các nguyên liệu phải cắt thái đồng đều

2.2.6. Chế biến món: NEM CHẠO
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Nguyên liệu( 1 đĩa):
	Chân giò
	300g
	Chanh
	2 quả

	Tai lợn
	100g
	Giềng
	50g

	Vừng
	10g
	Lá chanh
	2 lá

	Bánh đa nem sống
	1gói
	Tương bần
	50ml

	Xoài xanh
	100g
	Gừng, sả
	50g

	Rau húng, rau răm
	50g
	Ớt
	2 quả

	Lá sung, đinh lăng, ổi
	100g
	Mắm 
	10ml

	Chuối xanh
	100g
	Đường
	30g

	Khế chua
	00g
	Muối
	10g


Quy trình chế biến
* Sơ chế

- Chân giò, tai lợn lấy rơm thui, cạo lại rửa sạch được 1 lớp da vàng khía làm đôi lấy dây cuộn lại đem luộc chín
- Vừng rang thơm
- Xoài xanh rửa sạch, gọt vỏ bào sợi

- Các loại rau thơm, rau ăn kèm rửa sạch để ráo

- Khế chua rửa sạch thái lát mỏng

- Chuối xanh tước vỏ thái con chì
- Chanh vắt lấy nước cốt
- Sả rửa sạch ½ thái lát khoanh, ½ xay nhỏ cùng giềng

- Gừng rửa sạch cạo vở, ½ thái chân hương, ½ giã nhỏ

- Ớt băm nhỏ, lá chanh thái chỉ

* Tẩm ướp, làm chín

- Chân giò, tai luộc chín, tháo dây để nguội thái miếng vừa ăn cho vào âu sạch, cho tiếp các nguyên liệu sả, đường, muối, mắm, tiêu, ớt, khế, xoài xanh, nước cốt giềng, sả, chanh bóp đều cho ngấm, cho vừng, lá chanh, bã giềng sả vào trộn lại cho đều. 

- Nước chấm ăn kèm: tương bần+ gừng giã nhỏ+ớt+đường+ vừng rang

(có thể ăn cùng nước mắm gừng, tỏi, ớt tùy theo sở thích)

* Trình bày

- Cho nem vào đĩa to vuông/tròn xung quanh xếp các loại ra ăn ghém cùng( lá sung, đinh lăng, lá ổi, các loại rau thơm).
Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái: nem khô ráo, không chảy nước, bết dính. 

- Màu sắc: màu nâu vàng của da thịt thui và tự nhiên của các nguyên liệu

- Mùi vị: Vị chua dịu, thơm hăng, cay của giềng, sả, vị chát của các lại rau quả ăn kèm.

Những chú ý trong chế biến:

- Phải thui chân giò và tai lợn trước khi chế biến, quá trình thui không được làm cháy khét phần da
- Cân đối lượng nguyên liệu, gia vị cho phù hợp đúng tỉ lệ.

3. Chế biến nước chấm

3.1. Quy trình chung

3.1.1. Sơ đồ quy trình



Hình 1.3: Quy trình cơ bản chế biến nước chấm

3.1.2. Trình tự chế biến

Chuẩn bị: Đây là khâu đầu tiên cần lựa chọn đúng chủng loại các nguyện liệu cần để chế biến đảm bảo cho chất lượng được tốt nhất

Sơ chế, cắt thái: Là quá trình nhằm loại bỏ đi những phân không ăn được của nguyên liệu, cắt thái tạo hình nguyên liệu cho phù hợp với yêu cầu của món ăn.

Pha nước chấm: là quá trình phối hợp các nguyên, gia vị để tạo ra các loại nước dùng để chấm các sản phẩm chế biến, nước chẩm có thể ở trạng thái lỏng hoặc sánh. 

Trình bày: nước chấm được trình bày trong dụng cụ chứa đựng riêng phù hợp với từng yêu cầu của món ăn

3.2. Thực hành ứng dụng
3.2.1. Chế biến: NƯỚC CHẤM NEM
 Nguyên liệu: 1 bát

	     Nước mắm 
	25ml 
	    Dấm trắng
	50ml

	     Ớt tươi 
	1 quả 
	    Đường kính
	50g

	     Tỏi khô 
	20g 
	     Muối
	5g 

	     Đu đủ 
	100g 
	     Cà rốt 
	100g 

	      Nước nguội
	300ml
	      Hạt tiêu
	2g


 Quy trình chế biến

*Sơ chế - Cắt thái

- Đu đủ, cà rốt tỉa hoa văn thái mỏng ngâm một chút muối, để 5 phút rửa sạch, ép ráo nước.

- Tỏi, ớt sơ chế rửa sạch, băm nhỏ ngâm cùng dấm. 

 *Pha nước chấm 

-Nước trộn dưa góp: Tỷ lệ dấm/ đường/ mắm 1:1:1/2, cho thêm tỏi, ớt, tiêu.

- Cho đu đủ, cà rốt ngâm nước trộn làm dưa góp. 

- Nước chấm nem: Tỷ lệ dấm/ đường/ mắm/ nước nguội là 1:1:1/2:3 cho thêm tỏi ớt có vị chua cay mặn ngọt cân đối.  

*Trình bày 

-Một bát nước chấm và một bát dưa góp để ăn kèm. 

 Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái: Dưa góp ngấm đều, ăn giòn. 

- Màu sắc: Biến đổi tự nhiên của nguyên liệu. 

- Mùi vị: Nước chấm nổi vị chua, cay, mặn, ngọt cân đối. 

 Những chú ý trong chế biến:

- Lựa chọn dấm có vị chua dịu vừa phải

- Chọn mắm có vị mặn vừa, không quá nhiều mùi

3.2.2. Chế biến: NƯỚC LÈO
 Nguyên liệu: 1 bát

	Gan lợn

Lạc, vừng rang

Tương ngọt 

Ớt bột 
	50g 

30g 50ml

 2g 
	     Hành tỏi khô

     Nước dùng

     Đường 

     Dầu ăn 
	5g

 50ml 

20g 

10ml 


Quy trình chế biến

*Sơ chế - Cắt thái

- Hành tỏi khô bóc vỏ đập dập, băm nhỏ. 

- Gan lợn xay (băm) nhỏ. 

- Lạc, vừng rang thơm chín, giã nhỏ. 

 *Chế biến 

- Đun dầu nóng già phi thơm hành tỏi, 

- Trút gan vào xào, cho tiếp tương ngọt, ớt, đường xào lẫn, 

- Chế thêm nước dùng, đun sôi, rắc vừng, lạc trộn đều,. 

 *Trình bày: Cho vào bát ăn nóng

 Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái: Nước lèo sánh vừa. 

- Màu sắc: Biến đổi tự nhiên của nguyên liệu. 

- Mùi vị: Nước lèo dậy vị cay, ngọt, béo đậm đà. 

Những chú ý trong chế biến

- Có thể dùng đường mật, dấm bỗng lạc, vừng để làm tương tự
BÀI 3: CHẾ BIẾN MÓN ĂN BẾP NGUỘI ÂU
Mục tiêu:

- Cung cấp cho người học những kiến cơ bản về món ăn bếp nguội và quy trình chế biến món ăn bếp nguội.

- Phân biệt được sự khác nhau giữa món ăn bếp nguội Á và món nguội Âu trong chế biến và sử dụng. 

- Trang bị cho người học kỹ thuật chế biến một số món ăn đặc trương của món ăn bếp nguội Âu.

- Người học biết cách lựa chọn, bảo quản và sử dụng nguyên liệu hợp lrong chế biến món ăn.

- Xây dựng kế hoạch, lịch làm việc phù hợp với điều kiện công việc của bếp nguội Âu.

- Trang bị cho người học kiến thức về an toàn lao động, phòng cháy chữa cháy, sơ cấp cứu y tế và xử lý các tình huống phát sinh. 

Nội dung:

1. Chế biến các món xa lát

1.1. Quy trình chung

1.1.1. Sơ đồ quy trình



Hình 2.1: Quy trình cơ bản chế biến món xa lát

1.1.2. Trình tự chế biến
- Chuẩn bị: Đây là khâu đầu tiên cần lựa chọn đúng chủng loại các nguyện liệu cần để chế biến đảm bảo cho chất lượng được tốt nhất

- Sơ chế, cắt thái: Là quá trình nhằm loại bỏ đi những phân không ăn được của nguyên liệu, cắt thái tạo hình nguyên liệu cho phù hợp với yêu cầu của món ăn.

- Làm chín: Tuỳ vào từng loại xalát và tuỳ vào từng loại nguyện liệu khách nhau mà lựa chọn phương pháp làm chín cho phù hợp.

- Phối trộn: Là quá trình phối hớp nguyên liệu chính với các nguyên liệu gia vị mang tính đặc trưng cho từng loại xalát khác nhau.

- Trình bày: Xa lát được trình bày trên đĩa phẳng có thể trình bày đơn xuất với các loại xa lát phục vụ kiểu âu. Trình bày trên đĩa phẳng theo số lượng người ăn( 4 người hoặc 6 người, 10 người…) đối với xa lát phục vụ kiểu á.

1.2. Thực hành ứng dụng

1.2.1. Chế biến món: XA LÁT NGA
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 Nguyên liệu: 10 xuất

	Tôm hộp (tươi) 
	200g 
	    Đậu hà lan
	100g 

	Thăn gà 
	200g 
	    Dưa chuột muối 
	100g 

	Jămbon 
	200g 
	    Xốt Mayonnaise 
	300g 

	Trứng gà 
	5 quả 
	    Cà chua bi 
	20g 

	Cà rốt 
	200g 
	    Mùi tây 
	20g 

	Khoai tây 
	300g 
	    Tiêu 
	2g 

	Củ cải 
	200g 
	    Muối 
	10g 


 Quy trình chế biến

* Chuẩn bị:

- Thăn gà rửa sạch. 
- Khoai tây gọt vỏ rửa sạch thái hạt lựu, ngâm nước lạnh. 
- Củ cải, cà rốt, đậu quả sơ chế rửa sạch thái hạt lựu. 
- Dưa chuột muối 1/2 thái hạt lựu, 1/2 cắt trang trí. 
- Cà chua bi, rau mùi rửa sạch để ráo nước. 
- Đỗ hạt hộp bỏ nước. 
- Jămbon thái hạt lựu. 

 * Chế biến 

- Thăn gà, tôm luộc chín thái hạt lựu. 

- Các loại rau củ mang luộc chín (nước luộc cho muối), luộc riêng từng loại để thật ráo nước. 

- Trứng luộc chín. 

- Trộn tất cả các nguyên liệu trên với xốt Mayonnaise, nêm vừa tiêu muối. 

 *Trình bày 

- Bày xa lát vào đĩa phẳng, trang trí cà chua, trứng luộc tỉa hoa, mùi tây (xà lách). 

Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái: Rau củ chín tới, xốt bao đều, không vữa. 

- Màu sắc: Màu biến đổi tự nhiên của nguyên liệu. 

- Mùi vị: Vị vừa ăn, béo ngậy. 

Những chú ý trong chế biến

- Các nguyên liệu sau khi làm chín phải để nguội ráo nước.

- Khi phối hợp với xốt phải trộn đều để xốt bám phủ đều các nguyên liệu

- Nguyên liệu cắt thái phải đồng đều

- Sản phẩm đã chế biến xong phai sử dụng ngay không nên để quá lâu có thể bị chảy nước.

1.2.2. Chế biến món: XA LÁT CẢI TÍM
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Nguyên liệu: 10 xuất

	Bắp cải tím
	200g
	Đường
	50g

	Bắp cải xanh
	100g
	Tiêu trắng
	5g

	Cà rốt
	100g
	Muối
	10g

	Hành củ tím
	50g
	Dấm
	100ml

	Tôm tươi
	150g
	Lạc 
	50g

	Tỏi
	2 nhánh
	Xốt mayonnaise
	100g


Quy trình chế biến

*Sơ chế

- Bắp cải tím, xanh bỏ phần lá già, cà rốt gọt vỏ tất cả bào sợi rửa qua nước muối ngâm nước đá lạnh khoảng 15 phút 

- Hành củ tím thái lát mỏng ngâm nước đá lạnh cùng chút dấm, đường cho hết hăng

- Tôm bỏ đầu, rút chỉ lộc chín bóc vỏ lạng đôi
- Lạc rang thơm đập vỡ làm đôi

- Tỏi bóc vỏ băm nhỏ

* Tẩm ướp, làm chín

- Khi ăn cho bắp cải, hành tím, cà rốt vảy ráo nước vào âu sạch cùng với sốt Mayonnaise, tỏi, đường, tiêu, muối trộn đều, nêm vừa.

* Trình bày

- Bày xa lát vào đĩa phẳng, cho tôm lạc lên trên trang trí bông mùi tây trên chóp đĩa hoặc các góc.

Yêu cầu thành phẩm:
- Trạng thái: Sợi rau ròn, xổt bám đều không chảy nước
- Màu sắc: Màu sắc tự nhiên của nguyên liệu xen kẽ nhau
- Mùi vị: Thơm đặc trưng của mayonaise, vừa ăn, bép ngậy
Những chú ý trong chế biến

- Các nguyên liệu trước khi trộn phải ráo nước
- Sử dụng ngay sau khi chế biến hoặc bảo quản ở nhiệt độ thấp hơn ( 4°C).

1.2.3. Chế biến món: XA LÁT CÁ HỒI XÔNG KHÓI
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 Nguyên liệu: 10 xuất

	Cá hồi hun khói 
	400g
	Chanh tươi 
	10 quả 

	Hành tây tím 
	2.000g
	Cà chua 
	200g 

	Bay leaf
	4 lá
	Bơ 
	200g 

	Đường 
	100g
	Hạt tiêu 
	5g 

	Hạt Caper 
	50g
	Muối 
	20g 

	Dưa chuột muối 
	100g
	Xốt French Dressing 
	300ml 

	Thym 
	5g
	
	


 Quy trình chế biến

* Sơ chế - Cắt thái 

- Cá hồi thấm khô thái lát mỏng vừa.

- Hành tây thái chỉ. 

- Dưa chuột muối thái mỏng (xòe quạt).

- Cà chua bóc vỏ, thái hạt lựu to. 

- Chanh thái lát. 

* Chế biến 

- Cho hành tây xào cùng bơ, lá bay leat, khi hành vàng, cạn hết nước thêm 1 chút đường, muối, để nguội. 

- Cầm lát cá hồi trên tay, cho 1 chút hành xào vào, cuộn lại giống hình phễu.

* Trình bày 

- Bày và ăn kèm cùng xà lách, dưa chuột muối, cà chua, chanh, Caper, xốt French dressing. 

 Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái: Cá và các nguyên liệu ăn mềm, cuộn đều, đẹp. 

- Màu sắc: Tự nhiên của nguyên liệu. 

- Mùi vị: Thơm mùi cá, không tanh, hành tây ngọt mát, xốt ngậy. 

1.2.4. Chế biến món: COCKTAIL TÔM
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 Nguyên liệu: 10 xuất

	Tôm tươi to (30con) 
	800g 
	    Ketchup 
	30ml 

	Xốt Mayonnaise 
	300ml 
	    Hành tây
	100g 

	Rượu cognac 
	5ml 
	    Xà lách xoăn 
	100g 

	Cà chua bi
	50 g
	    Cam vàng 
	1 quả

	Mùi tây
	20g 
	    Muối, tiêu 
	10g 

	Chanh tươi 
Táo

Kem tươi
	2 quả
1 quả 
50 ml
	
	


 Quy trình chế biến

*Sơ chế - Cắt thái 

- Tôm rửa sạch để ráo nước, luộc chín bóc vỏ (1/2 để lại đuôi trình bày, 1/2 bóc thái hạt lựu). 

- Xà lách xoăn thái chỉ. 

- Hành tây bóc vỏ thái hạt lựu nhỏ vắt kiệt nước. 

- Chanh 1 quả thái lát mỏng trang trí, 1 quả vắt lấy nước cốt
- Cam vàng tách lấy múi, 1/2  để trang trí, 1/2 thái hạt lựu 
- Táo 1 nửa thái hạt lựu, 1 nửa thái lát mỏng trang trí

- Cà chua bi thái múi cau
* Xốt Cocktail 
- Trộn đều mayonnaise +Tomato ketchup +Rượu cognac + Cremè + nước cốt chanh. 

* Phối hợp nguyên liệu 

- Trộn đều tôm với hành tây, táo, cam, cà chua bi tiêu muối và xốt Cocktail. 

* Trình bày 

- Lót rau xà lách dưới đáy ly, dùng thìa múc đều cooktai vào ly, dùng chanh thái lát, tôm và mùi tây, cam, táo thái lát trang trí thành ly. 

Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái: Tôm chín tới, xốt mượt sánh đều. 

- Màu sắc: Xốt màu hồng nhạt, trình bày đẹp. 

- Mùi vị: Mùi thơm đặc trưng của rượu cognac, vị chua dịu, vừa ăn. 

Những chú ý trong chế biến

- Có thể dùng táo, lê… thay thế cho hành tây.

- Tôm luộc chín tới đúng thời gian để giữ được độ ngọt tự nhiên

- Sản phâm đã chế biến xong phải sử dụng ngay không để quá lâu 

2. Chế biến các món thịt nguội

2.1. Quy trình chung

2.1.1. Sơ đồ quy trình




Hình 2.2: Quy trình cơ bản chế biến các món thịt nguội

2.1.2. Trình tự chế biến

- Chuẩn bị: Đây là khâu đầu tiên cần lựa chọn đúng chủng loại các nguyện liệu cần để chế biến đảm bảo cho chất lượng được tốt nhất

- Ướp muối: Có thể dùng 1 trong 3 phương pháp ướp muối khô, ướp muối ướt, ướp muối hỗn hợp. 

- Chế biến: Là quá trình làm chín nguyên liệu thay đổi về trạng thái tính chất của nguyên liệu. Quá trình chế biến các món thịt nguội sau khi ướp muối thịt được đem đi xông khói. Sản phẩm thịt nguội thường có mùi thơm đặc trưng

- Trình bày: Thị nguội khi trình bày thường được cắt thái mỏng to bản có thể bày đĩa đơn giản hoặc bày tạo mô hình trong các bữa tiệc cao cấp.

2.2. Thực hành ứng dụng

2.2.1. Chế biến món: GIÒ GÀ KIỂU PHÁP
 Nguyên liệu: 10 xuất

	Gà béo ngon 1 con 
	1.500g
	Nấm mỡ 
	50g 

	Gan gà 
	200g
	Salpâtre (diêm tiêu) 
	1g 

	Thịt nạc mông (giò sống) 
	400g
	Muối 
	10g 

	Jambon 
	300g
	Hạt tiêu 
	2g 

	xúc xích
	100g
	Rượu Cognac 
	50ml 


Quy trình chế biến

* Sơ chế - Cắt thái 

- Chọn con gà mái tơ, cắt tiết, làm lông, moi bỏ nội tạng… rửa sạch, thấm khô lọc nguyên con, bỏ xương. Dùng dao lạng phần thịt nạc dầy đưa sang phần thịt mỏng sao cho miếng gà đó lọc có độ dày tương đối đều. 

- Gan gà, thịt nạc mông rửa nhanh, thấm khô xay nhuyễn thành giò. 

- Jam bon, xúc xích, thái con chì dài. 

- Nấm mỡ thái hạt lựu. 

 * Tẩm ướp 

- Thịt gà ướp tiêu, muối, rượu, để ngấm 15 phút. 

- Hỗn hợp giò gan gà và giò thịt lợn ướp muối, tiêu, salpâtre trộn mượt. 

 * Cuốn gói: Trải miếng thịt gà lên khay, phần thịt ở trên, dàn đều hỗn hợp giò vừa ướp vào phần thịt gà. Xếp Jambon, Cervelat, nấm mỡ (nếu có) vào đều trên mặt thịt gà đó phết giò, cuộn tròn miếng thịt gà lại. 
- Cuốn gà tròn, chắc trong khăn vải sạch, dùng dây buộc thật chặt.

* Chế biến 

- Miếng gà đã cuốn gói cho luộc trong nước sôi trong thời gian khoảng 20 phút (Có thể hấp chín trong thời gian 30 phút món ăn sẽ ngon hơn). 

* Trình bày 

- Gà chín vớt ra để thật nguội có thể bảo quan trong tủ mát dùng trong vài ngày. Khi ăn, thái thành các lát mỏng, bày vào đĩa ăn Âu cá nhân (đường kính 33cm) cùng khoảng 0,1kg salade à la Russee và dưa chuột muối. 

Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái: Thịt chín tới, ăn mềm, mặt cắt mịn, cuốn gói chặt. 

- Màu sắc: Thịt màu hồng nhạt. 

- Mùi vị: Vị vừa ăn, nổi mùi thơm đặc trưng của rượu và các nguyên liệu.
 Những chú ý trong chế biến

- Diêm tiêu là kali nitrat, nằm trong nhóm chất phụ gia bảo quản thực phẩm, do trong thành phần có nitrat nên diêm tiêu ít nhiều cũng ảnh hưởng đến sức khỏe con người. Vì vậy, khi sử dụng diêm tiêu để chế biến thực phẩm, không được vượt quá liều lượng cho phép.

- Khi cuốn gói gà cần gói chặt tay

- Sản phẩm nguội mới được cắt thái.

2.2.2. Chế biến món: PATE GAN KIỂU PHÁP
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Nguyên liệu: 10 xuất

	Gan gà, gan vịt
	200g
	Sữa tươi
	1 bịch

	Mỡ phần
	100g
	Rượu brandy, vang đỏ
	15ml

	Thịt lợn xay
	300g
	Kem tươi
	70ml

	Ba chỉ xông khói
	250g
	Bánh mì dài
	2 chiếc

	Hành tây
	150g
	Bơ
	50g

	Hành củ tím
	30g
	Bột gừng
	5g

	Tỏi khô
	30g
	Lá thyme
	5g

	Muối
	30g
	Lá nguyệt quế
	3 lá

	Tiêu trắng
	10g
	Giấy bạc
	1cuộn


Quy trình chế biến
*Sơ chế - Cắt thái

- Gan gà, gan vịt lọc bỏ gân, màng xơ, rửa bằng nước muối thái nhỏ ngâm sữa tươi ngâm 30 phút vớt ra rửa sạch lại
- Mỡ phần rửa sạch trần qua nước sôi băm nhỏ

- Ba chỉ xông khối thái lát mỏng dài
- Hành tây, hành tím, tỏi bóc vỏ 1/2 thái lát mỏng, ½ thái hạt lựu nhỏ

- Bánh mì xé nhỏ 1 khúc, cho kem tươi vào ngâm

* Tẩm ướp, làm chín
- Cho các nguyên liệu gan gà, gan vịt, mỡ phần, hành tây, hành tím, tỏi thái lát, lá thyem, lá nguyệt quế vào âu sạch nêm tiêu, muối, bột gừng, rượu vào ướp khoảng 1h để trong tủ mát.
- Cho 1/2 bơ vào chảo đun nong chảy cho hành tây, hành tím, tỏi thái hạt lựu vào xào thơm cho hỗn hợp gan, thịt đã ướp xào, om nhỏ lửa đến khi hỗn hợp chín đem xay cùng bánh mỳ đã ngâm kem tươi
- Xếp thịt xông khói vào đáy khay cho bơ và hỗn hợp pate vào dàn đều, bọc kín giấy bạc nướng hoặc hấp khoảng 2 giờ, lấy ra để nguội hớt bỏ bớt phần mỡ dư, cất tủ lạnh khoảng 12h trước khi dùng.
* Trình bày

- Cắt lát pate theo xuất ăn, bày pate ăn kèm với bánh mỳ, trang trí một số rau quả ăn kèm.

Yêu cầu thành phẩm
- Trạng thái: pate mịn, không bị ướt
- Màu sắc: màu nâu tự nhiên biến đổi của nguyên liệu
- Mùi vị: bùi béo của gan, thơm cay nhẹ của tiêu
Những chú ý trong chế biến

- Nếu cho pate vào lò nướng câng làm nóng lò, và cho nước bên dưới khay nướng để nhiệt độ được tỏa đều
- Quá trình hấp cần đạy kín tránh hơi nước rơi xuống nguyên liệu.

- Để nguội bớt mới đem cho vào tủ lạnh

2.2.3. Chế biến món: NGUỘI TỔNG HỢP
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 Nguyên liệu: 10 xuất
	jambon lợn (Ham)
	200 g
	Dưa chuột muối 
	1/2 lọ

	Xúc xích 
	200 g
	Sa lat Nga 
	200 g

	jambon bò(Salami) 
	200 g
	Xà lách xanh, đỏ
	100 g

	Cà chua 
	150 g
	Trứng gà 
	5 quả

	Dưa chuột 
	300 g
	Xốt dầu dấm 
	100 ml

	Nguyên liệu trang trí 
	Theo mùa
	
	


 Quy trình chế biến

*Sơ chế - Cắt thái

- Cà chua bổ đôi thái lát mỏng 0,4cm.

- Dưa chuột gọt vỏ thái mỏng 0,4cm.

- Dăm bông lợn thái lát mỏng.

- Dăm bông bò (Salami) cắt đôi.

- Xúc xích thái vát. Các loại rau rửa sạch để ráo nước

 * Chế biến

- Trứng gà luộc chín tỉa hoa.

- Pha một bát nước dấm, đường, mắn, tỏi, ớt có vị chua cay măn ngọt cân đối, cho thêm dầu ô liu

 * Trình bày
- Trình bày tất cả các nguyên liệu trên ra lập là inox bầu dục hoặc là đĩa bầu dục trắng to sao cho hài hoà cân đối, hấp dẫn, đẹp mắt.
- Trước khi ăn 5 phút dội xốt. 
 Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái: Các nguyên liệu cắt thái đều
- Màu sắc: Màu của các nguyên liệu phối hợp
- Mùi vị:  Chua, cay, mặn, ngọt cân đối
Những chú ý trong chế biến

- Pha xốt đúng tỷ lệ công thức

- Sản phẩm đã chế biên cần sử dụng ngay tránh việc để quá lâu sản phẩm sẽ kém chất lượng

3. Chế biến các món bánh kẹp thịt
3.1. Quy trình chung

3.1.1. Sơ đồ quy trình


Hình 2.3: Quy trình cơ bản chế biến các món bánh kẹp thịt 

3.1.2. Trình tự chế biến

- Chuẩn bị: Đây là khâu đầu tiên cần lựa chọn đúng chủng loại các nguyện liệu cần để chế biến đảm bảo cho chất lượng được tốt nhất.
-Tẩm ướp: là công đoạn chuẩn bị các nguyên liệu thực phẩm trước khi làm chín, phối hợp các nguyên liệu chính, phụ và gia vị nhằm tăng hương vị và giá trị cho món ăn.

- Chế biến: Là quá trình làm chín nguyên liệu thay đổi về trạng thái tính chất của nguyên liệu và kếp hợp các các thành phân nguyên liệu thành món ăn hoàn chỉnh. Nguyên liệu kẹp thường là: bánh mì, các dạng bạt bánh,... theo yêu cầu cụ thể của từng món ăn.
- Trình bày: các món bánh kẹp thường được trình bày theo suất ăn cụ thể, mỗi chiếc bánh được đặt trong một chiếc đĩa sứ, giấy, hay que xiên...được dùng với một số loại sốt bên ngoài hay có thể cho trực tiếp vào bánh.
3.2. Thực hành ứng dụng

3.2.1 Chế biến món: SANDWICH
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 Nguyên liệu: 10 xuất

	Bánh mỳ gối 
	30 lát 
	     Rau xà lách xoăn 
	800g 

	Pho mát lá 
	30 lát 
	     Hành tây 
	200g 

	Jambon 
	400g 
	     Dầu rán 
	400ml 

	Bơ 
	100g 
	     Khoai tây 
	1.000g 

	Dưa chuột 
	500g 
	     Tiêu 
	5g 

	Cà chua 
	500g 
	     Muối 
	20g 


 Quy trình chế biến

*Sơ chế - Cắt thái

- Dưa chuột gọt vỏ, thái lát.

- Cà chua khía vỏ chần qua nước sôi bóc vỏ thái lát. 

- Khoai tây thái con chì ngâm nước muối loãng. 

- Rau xà lách sơ chế sạch ngâm nước muối loãng vớt để ráo. 

- Hành tây thái lát mỏng ngâm nước đá vớt ra để ráo. 

*Chế biến 

- Khoai tây ấn rán giòn. 

* Kẹp bánh: 
- Kẹp bánh mỳ với rau xà lách, cà chua, dưa chuột, hành tây, jam bông, pho mát và các loại rau thịt thành từng lớp xen kẽ về màu sắc (2 lớp nhân và 3 lát bánh mỳ /cái). 

 *Trình bày 

- Cắt đôi bánh mỳ bày kèm rau xà lách, cà chua ăn kèm với khoai rán. 

Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái: Bánh kẹp nhân đều tạo nhiều lớp. 

- Màu sắc: Màu sắc hài hòa. 

- Mùi vị: Hấp dẫn, vị vừa ăn béo ngậy đậm đà. 

Những chú ý trong chế biến

- Sản phẩm nên dùng ngay

- Có thể thay thế các sản phẩm đồ nguội khác nhau

3.2.2 Chế biến món: CANAPE (Canape cá hồi trái bơ)
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 Nguyên liệu: 1 xuất

	Bánh mỳ baguette
	1 chiếc
	Quả bơ chín
	½ quả

	Cá hồi xông khói
	100g
	Quả ô liu 


	5 quả

	Ớt sừng
	½ quả
	Cà chua bi

	5 quả

	Trứng cút

	5 quả
	Chanh


	1 lát

	Rau thì là

	10g
	Xốt mayonnaise
	50g

	Tỏi khô
	20g
	Muối, tiêu
	


Quy trình chế biến

* Sơ chế, cắt thái:

- Bánh mì cắt lát tròn dầy khoảng 1cm

- Thì là nhặt rửa sạch, lấy phần cọng băm nhuyễn

- Quả ô liu cắt khoanh tròn

- Cà chua bi cắt làm tư

- Trứng cút luộc chín bóc vỏ cắt làm tư

- Ớt sừng bỏ hạt thái chỉ

- Quả bơ nạo rồi tán nhuyễn

- Cá hồi xông khói cắt sợi dài cuốn tạo hình bông hoa

* Tẩm ướp, làm chín
- Trộn khoảng 25g xốt mayonnaise với tỏi băm, thì là, muối, phết một lớp mỏng lên bánh mì và bỏ lò khoảng 3 phút cho hơi vàng

- Trộn bơ với lượng xốt mayonnaise, tiêu, muối, nước cốt chanh.

* Trình bày:

- Đặt bánh mì ra đĩa, phết xốt bơ trộn xốt mayonnaise lên bánh, đắt cá hồi thì là, trứng cút, cà chua bi, ô liu, ớt thái chỉ lên trên sao cho hài hoà đẹp mắt ăn kèm xốt mayonnaise.

Yêu cầu thành phẩm

- Trạng thái: xốt bám đều trên bề mặt bánh, các nguyên liệu hài hoà

- Màu sắc: Tự nhiên của các nguyên liệu

- Mùi vị: Nổi mùi thơm của quả bơ, cá hồi vị vừa ăn béo ngậy

Những chú ý trong chế biến

- Khi phối trộn xốt chú ý độ sánh của xốt 

- Khi nướng bánh tránh để bánh bị khô cứng

MỘT SỐ BÀI ĐỌC THÊM

1. Chế biến món: XA LÁT TRỘN DẦU DẤM
 Nguyên liệu: 1 đĩa 

	Rau xà lách 
	200g 
	     Ớt tươi
	10g

	Cà chua 
	150g 
	     Tỏi
	10g

	Hành tây 
	150g 
	     Đường
	100g

	Dưa chuột 
	150g 
	     Dấm
	100g

	Giá đỗ 
	150g 
	     Nước mắm
	5ml

	Rau thơm, mùi 
	50g 
	     Muối
	2g

	Trứng gà 
	2 quả 
	     Dầu ô lưu
	20g 


 Quy trình chế biến

* Sơ chế - Cắt thái

- Rau xà lách sơ chế sạch, vảy ráo nước. 

- Cà chua hành tây sơ chế sạch, thái mỏng vừa, vảy ráo nước. 

- Dưa chuột sơ chế sạch, bổ đôi theo chiều dọc, nạo bớt ruột thái vát. 

- Giá đỗ rửa sạch, để ráo nước. Rau thơm mùi sơ chế sạch. 

- Trứng gà luộc chín, bỏ vỏ, bổ làm 6 miếng. 

- Tỏi, ớt băm nhỏ ngâm với dấm 

* Trộn xa lát 

- Hành tây, giá đỗ xóc muối, ngâm dấm 5 phút, trước khi trộn gạn bỏ hết nước. 

- Pha một bát nước dấm, tỏi, ớt, đường, muối nêm vừa cân đối, cho dầu ô liu vào. 

- Cho các nguyên liệu: dưa chuột, giá đỗ, hành tây và cà chua vào âu sứ, múc nước chua ngọt đã pha vào trộn đều. 
* Trình bày 

- Dùng đĩa sâu lòng, bày rau xà lách vào đĩa, xen kẽ với cà chua cho đẹp, các nguyên liệu đã trộn bày lên trên, trên cùng bày trứng, trang trí bằng rau mùi và hoa tỉa từ ớt. 

 Yêu cầu thành phẩm 

- Trạng thái: Các nguyên liệu ăn giòn, không nhũn, đĩa sa lát không có nước. 

- Màu sắc: Biến đổi tự nhiên của nguyên liệu. 

- Mùi vị: Thơm, vị chua cay ngọt cân đối.

Những chú ý trong chế biến:

- Nguyên liệu cắt thái đồng đều

- Phối trộn đảm bảo thời gian để ngấm

- Pha nước trộn đúng tỉ lệ.

2. Chế biến món: NEM CUỐN
  Nguyên liệu: 1 đĩa

	Thịt ba chỉ 
	200g 
	     Rau thơm 
	1 mớ 

	Bì lợn 
	200g 
	     Rau mùi 
	1 mớ 

	Thính gạo 
	100g 
	     Canh giới 
	1 mớ 

	Tôm rảo tươi 
	200g 
	     Hành củ tươi 
	100g 

	Bún rối 
	300g 
	     Chanh 
	2 quả 

	Xà lách 
	200g 
	     Đưòng 
	20g 

	Bánh đa nem
	30 lá 
	     Nước mắm 
	20ml 

	Tỏi khô 
	30g 
	     Hạt tiêu 
	2g 

	Ớt tươi 
	20g 
	
	


 Quy trình chế biến

* Sơ chế - Cắt thái

- Thịt ba chỉ chọn miếng dọi liền (phần nạc, mỡ đều và liền nhau), rửa sạch pha miếng hình con bài. 

- Bì lợn nhúng nước sôi, cạo lông rửa sạch, lạng bỏ sạch mỡ ở mặt trong của bì. 

- Tôm chọn các con to đều, khoảng 10g/con, đem rửa sạch. 

- Rau xà lách và các loại rau nhặt, rửa sạch, tách từng lá để riêng. 

- Hành củ cắt bỏ rễ, nhặt và rửa sạch, cắt lấy 10cm phần củ trắng, tước mỏng. 

- Chanh rửa sạch, bổ đôi, vắt lấy nước cốt. 

- Tỏi khô bóc vỏ, đập dập, băm nhỏ. Ớt tươi rửa sạch, bỏ cuống, loại hạt, băm nhỏ, cả hai ngâm vào nước cốt chanh. 

- Bánh đa nem cắt thành các lá bánh có chiều rộng khoảng 10cm. 

* Chế biến nhân 

- Bì lợn đã sơ chế cho vào luộc chín tới, vớt ra để nguội, thái sợi. 

- Thịt ba chỉ luộc chín, để nguội, thái miếng con chì mỏng. 

- Tôm tươi hấp chín, bóc bỏ vỏ, lạng đôi, ướp qua chút mì chính, muối, tiêu. 

- Bì và thịt lợn trộn đều cùng muối, mì chính, hạt tiêu và thính gạo. 

- Tất cả các nguyên liệu để ngấm khoảng 10 phút. 

* Cuốn gói 

- Trải bánh đa nem lên khăn bông sạch để ẩm, đặt 1 lá xà lách trải lên trên, xếp lần lượt các loại rau thơm, hành củ thái mỏng, bún, thịt, bì, thịt tôm, cuốn chặt lại thành miếng hình trụ có đường kính khoảng 3cm, sửa lại 2 đầu, cắt thành 3 khúc đều nhau. 

* Pha nước chấm 

- Dùng nước lọc, nước mắm, nước cốt chanh, đường và tỏi, ớt băm nhỏ ngâm nước chanh theo tỉ lệ: 6-1-1-1-1 pha thành nước chấm. 

* Trình bày 

- Xếp đứng từng miếng nem vào đĩa phẳng, các miếng xát nhau. Dùng ớt thái lát, rau mùi bày trang trí xung quanh viền đĩa. 

 Yêu cầu thành phẩm : 

- Trạng thái: Nem cuốn đều và chắc, không bị vỡ. 

- Màu sắc: Biến đổi tự nhiên của nguyên liệu. 

- Mùi vị: Nhân nem thơm ngon, vị vừa ăn, nước chấm nổi vị chua, cay, mặn, ngọt.  

Những chú ý trong chế biến:

- Lựa chọn nguyên liệu tươi mới

- Thịt lợn và tôm chế biến chin tới để không bị khô

- Có thể chuẩn bị sẵn các nguyên liệu đã được cắt thái, ăn tới đâu cuốn đến đó.

3. Chế biến món: CHÂN GIÒ NHỒI
  Nguyên liệu: 2 đĩa 

	Chân giò trước 
	1.000g->1.200g 
	     Hạt tiêu 
	2g 

	Giò sống 
	100g 
	     Ớt tươi 
	2 quả 

	Bì lợn 
	50g 
	     Mỳ chính
	2g 

	Nấm hương, mộc nhĩ                        
	5g
	     Hạt tiêu 
	 5g 

	Trứng vịt 
	1 quả 
	     Nước mắm 
	10ml 

	Hành khô 
	5g 
	     Dầu rán (mỡ) 
	10ml 

	Hành muối 
	50g 
	     Vải phin sạch 
	

	Rau mùi 
	1/2 mớ 
	     Dây buộc 
	


 Quy trình chế biến

* Sơ chế - Cắt thái

- Chọn chân giò trước, bì mỏng, sạch lông, không bị rách, cạo rửa sạch để ráo nước thấm khô, rút xương lấy phần da lạng bớt mỡ sửa lại cho đều như miệng phễu, dùng dao mũi nhọn đục thủng xung quanh miệng phễu, lồng dây thắt lại như miệng túi để riêng. Phần còn lại lọc thịt lạng miếng mỏng vừa, thái chân hương. 

- Bì lợn cạo rửa sạch để ráo nước. Nấm hương, mộc nhĩ rửa sạch ngâm nở, ép ráo nước cắt làm đôi. Trứng vịt đánh tan. 

- Rau mùi sơ chế rửa sạch để ráo nước. Hành khô bóc vỏ, đập dập băm nhỏ. 

- Vải phin sạch nhúng nước vắt ráo nước. 

* Tẩm ướp

 - Ướp thịt với nước mắm, mỳ chính, hạt tiêu. 

* Chế biến 

- Bì lợn cho vào luộc chín, thái chỉ. 

- Trứng vịt tráng mỏng vừa, thái miếng vuông khoảng 3 x 3cm. 

- Phi thơm hành khô cho thịt vào xào, cho tiếp bì lợn, mộc nhĩ, nấm hương, khi thịt và các nguyên liệu chín tới. Xúc ra để nguội. 

- Trộn giò sống với thịt đã xào, quật dẻo, cho tiếp trứng vào trộn nhẹ tay, nhồi vào phần da chân giò đã lồng sẵn dây, buộc kín phần đầu, trải vải phin ra khay đặt chân giò đã nhồi lên quấn đều, dùng dây buộc cho chặt, đem hấp chín trong khoảng thời gian khoảng 30 -> 35 phút (có thể đem luộc trong nồi nước sôi 20 phút) lấy ra để nguội. 

* Trình bày 

- Thịt chân giò thái mỏng vừa khoảng 0,5 -> 0,7cm, bày vào đĩa. Xung quanh bày rau mùi, hành muối hoặc kiệu chua để ăn kèm. 

- Bày thêm bát nước mắm chanh, ớt để chấm.

  Yêu cầu thành phẩm 

- Trạng thái: Chân giò không rách, nhẵn mịn, chín tới không bã. 

- Màu sắc: Nhìn có nhiều vân xen kẽ. 

- Mùi vị: Thơm mùi thịt hấp, vị vừa ăn. 

 Những chú ý trong chế biến:

- Không nhồi quá đầy

- Cuốn gói chặt tay

- Sản phẩm nguội mới được cắt thái
4. Chế biến món: THỊT GÀ RÚT XƯƠNG CUỘN HẤP
 Nguyên liệu: 1 đĩa 

	Thịt gà làm sẵn                          
	600g
	     Rau mùi 
	½ mớ 

	Giò sống                                    
	100g
	     Lá chuối 
	300g 

	Nấm hương                                  
	20g
	     Lạt buộc 
	6 cái 

	Chanh                                         
	1 quả
	     Mỳ chính
	3g

	Ớt                                                
	2 quả
	     Muối 
	3g 

	Cà chua                                      
	1 quả
	     Hạt tiêu 
	2g 

	Rau xà lách                               
	1/2 cây
	     Nước mắm 
	15ml 


Quy trình chế biến

* Sơ chế - Cắt thái

- Thịt gà rửa sạch, để ráo nước thấm khô, lọc bỏ xương. Lạng dàn mỏng đều phần thịt cho đều. 

- Nấm hương rửa sạch ngâm nở, lạng mỏng, ộp ráo nước. 

- Rau xà lách, rau mùi sơ chế rửa sạch để ráo. 

- Ớt tươi một quả tỉa hoa, một quả thái lát, bỏ hạt băm nhỏ. 

- Cà chua thái lát (tỉa hoa). 

- Lá chuối rửa sạch, dọc bỏ phần sống lá luộc (chần) qua cho mềm để ráo nước lau khô. 

* Tẩm uớp - cuốn gói 

- Thịt gà tẩm ướp muối, mỳ chính, hạt tiêu.

- Giò sống rắc hạt tiêu trộn đều. 

- Cuốn gói: Trải thịt gà ra khay, phết đều 2/3 lượng giò sống lên trên mặt thịt, đặt nấm hương, phết tiếp 1/3 lượng giò còn lại lên trên lớp nấm. Cuộn tròn lại, bên ngoài gói lá chuối, dùng dây lạt buộc chặt. Lăn tròn nhẹ tay để giò tròn đều. 

* Chế biến 

- Đun sôi nước, cho giò gà vào hấp chín trong thời gian 25 -> 30 phút. 

- Lấy ra để nguội. 

* Trình bày 

- Thịt gà cắt thành từng khoanh dầy khoảng 0,6->0,8cm. 

- Bày thịt gà vào đĩa phẳng, xung quanh trang trí xà lách, rau thơm mùi và hoa ớt. Bày kèm đĩa muối tiêu chanh ớt (hoặc nước mắm chanh ớt) làm nước chấm. 

 Yêu cầu thành phẩm 

- Trạng thái: Giò gà cuộn tròn đều, ăn giòn chín tới, cắt thái đều. 

- Màu sắc: Màu vàng của da gà, vân nấm đều. 

- Mùi vị: Mùi thơm của thịt gà, nấm, vị ngọt ăn vừa. 

Những chú ý trong chế biến:

- Lọc gà không để bị rách da

- Cuốn gói đều và chặt tay

- Sản phẩm nguội mới cắt thái
5. Chế biến xốt: MAYONNAISE
 Nguyên liệu: 300ml xốt

- Trứng gà:

2 quả

- Chanh tươi:
½ quả

- Dầu ô liu (Hướng dương): 250ml

- Muối tinh: 

3g
Quy trình chế biến:
* Sơ chế:
- Trứng gà tách lấy lòng đỏ (bỏ lòng trắng, phôi trứng)

- Chanh quả vắt lấy nước

* Chế biến:

- Cho lòng đỏ trứng gà, muối vào 1 chiếc âu sạch khuấy đều từ từ cho muối và trứng tan đều, tiếp tục cho từ từ dầu ô liu vào khuấy đều cho đến khi xốt quánh không bị vữa tách.

- Tiếp tục cho dầu vào đánh cho đến khi còn 2/3 lượng dầu thì cho thêm nước cốt chanh vào để xốt loãng bớt, sau đó tiếp tục dánh nốt lượng dầu còn lại.

- Khi xốt đã sánh mượn đồng nhất thì kiểm tra lại gia vị sao cho xốt có vị vừa hơi chua mát là được.

Yêu cầu thành phẩm:
- Xốt có màu trắng ngà, sánh mượt, đồng nhất, mùi thơm, vị ngậy béo chua mát
Những chú ý trong chế biến: 

- Có thể thay thế chanh bằng dấm và cho thêm mù tạt vào ngay từ đầu để đánh cùng lòng đỏ trứng. 
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