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LỜI GIỚI THIỆU 

Vài nét giới thiệu xuất xứ giáo trình : 

Quá trình biên soạn: Trên cơ sở tham khảo các giáo trình, tài 

liệu của các chuyên gia về lĩnh vực chế biến bánh và món ăn tráng 

miệng, kết hợp với yêu cầu thực tế của nghề chế biến món ăn, Giáo 

trình này được biên soạn có sự tham gia tích cực có hiệu quả của các 

giáo viên có kinh nghiệm trong giảng dạy môn Bánh và món ăn tráng 

miệng. 

Mối quan hệ của tài liệu với chương trình, mô đun: Căn cứ vào 

chương trình dạy nghề và thực tế hoạt động nghề nghiệp, phân tích 

nghề, tiêu chuẩn kỹ năng nghề, Chế biến Bảnh và món ăn tráng miệng 

là môn học chuyên môn nghề của hệ cao đẳng nghề chế biến món ăn, 

giúp cho người học sau khi ra trường có thể ứng dụng tốt kiến thức, kỹ 

năng cơ bản, nâng cao của nghiệp vụ chế biến bánh và món ăn tráng 

miệng trong các doanh nghiệp kinh doanh chế biến các sản phẩm ăn 

uống nói chung và trong các cơ sở kinh doanh chế biến bánh và món 

ăn tráng miệng nói riêng. 

Cấu trúc chung của giáo trình Chế biến Bánh và món ăn tráng 

miệng bao gồm 2 bài: 

Bài 1: Kỹ thuật chế biến bánh và món ăn tráng miệng Á  

Bài 2: Kỹ thuật chế biến bánh và món ăn tráng miệng Âu 

Sau mỗi bài đều có hệ thống các câu hỏi và bài tập để củng cố 

kiến thức cho người học. 

Cuốn giáo trình được biên soạn dựa trên cơ sở các giáo trình, 

tài liệu về bánh, món ăn tráng miệng và tham khảo nhiều tài liệu liên 

quan có giá trị trong và ngoài nước. Song chắc hẳn quá trình biên soạn 

không thể tránh khỏi những thiếu sót nhất định. Ban biên soạn mong 

muốn và thực sự cảm ơn những ý kiến nhận xét, đánh giá của các 

chuyên gia, các thầy cô đóng góp cho việc chỉnh sửa để giáo trình 

ngày một hoàn thiện hơn. 

 
Hà Nội, ngày .....tháng…..năm 2019 

Biên soạn 

Khoa Du lịch – Dịch vụ 

 

1 













MÔ ĐUN CHẾ BIẾN BÁNH VÀ MÓN ĂN TRÁNG MIỆNG 

Mã mô đun: MĐ20 

Vị trí, ý nghĩa, tính chất và vai trò của mô đun: 

- Mô đun chế biến bánh và món ăn tráng miệng cần được bố trí học trước 

mô đun kỹ thuật pha chế đồ uống và sau mô đun chế biến món ăn. 

- Chế biến bánh và món ăn tráng miệng là mô đun đào tạo chuyên môn nghề 

nhằm trang bị hệ thống kiến thức, kỹ năng cơ bản, cần thiết nhất về kỹ thuật chế 

biến bánh và món ăn tráng miệng để hình thành kỹ năng tay nghề cho học sinh 

ngành chế biến món ăn. 

Mô đun CHẾ BIẾN BÁNH VÀ MÓN ĂN TRÁNG MIỆNG là một mô 

đun mang tính thực tiễn cao cung cấp các kiến thức và kỹ năng cơ bản cho sinh 

viên chuyên ngành chế biến món ăn hệ cao đẳng có khả năng trở thành một nhân 

viên chế biến bánh hoặc có thể quản lý và điều hành bộ phận chế biến bánh và 

món ăn tráng miệng tại các doanh nghiệp kinh doanh các sản phẩm ăn uống. Ngoài 

ra, giáo trình này còn là tài liệu học tập, nghiên cứu, tham khảo cho các học sinh, 

sinh viên hệ đại học, trung học, hệ ngắn hạn và các nhà quản lý...có quan tâm đến 

nghiệp vụ chế biến bánh và món ăn tráng miệng. 

Mô đun CHẾ BIẾN BÁNH VÀ MÓN ĂN TRÁNG MIỆNG cung cấp 

cho học sinh những kiến thức về nguyên lý, những thao tác, kỹ năng cơ bản phục 

vụ qua trình chế biến bánh và món ăn tráng miệng, quy trình công nghệ chế biến 

bánh và món ăn tráng miệng Á- Âu điển hình. Ngoài ra mô đun này còn giải thích 

một số hiện tượng xảy ra trong quá trình chế biến, áp dụng các phương pháp mới, 

hiện đại, phù hợp với yêu cầu của kỹ thuật chế biến hiện đại. 

Mô đun CHẾ BIẾN BÁNH VÀ MÓN ĂN TRÁNG MIỆNG là mô đun 

mang tính thực tiễn cụ thể. Vì vậy, khi nghiên cứu mô đun này đòi hỏi người học 

phải tiếp cận các vấn đề lý thuyết cơ bản thông qua việc nghe giảng, lấy ví dụ, 

thảo luận nhóm ở trên lớp...kết hợp với việc đọc giáo trình và các tài liệu tham 

khảo, làm bài tập ở nhà. Trên cơ sở đó vận dụng kết hợp với phần thực hành chế 

biến bánh và món ăn tráng miệng để giúp cho người học có thêm những bí quyết 

chế biến bánh và món ăn tráng miệng Việt Nam cũng như chế biển bánh và món 

ăn tráng miệng của các nước trên thế giới. 

Trong quá trình nghiên cứu và học tập mô đun này, người học cần bổ 

sung những kiến thức thực tế thông qua việc xem băng hình video, tham quan 

một số khách sạn- nhà hàng, 1 số cơ sở chế biến bánh và món ăn tráng miệng tại 

địa phương để từ đó giúp cho người học có được các kỹ năng và phương pháp 

giải quyết những vấn đề thực tế phát sinh trong quá trình kinh doanh chế biến các 

sản phẩm ăn uống nói chung cũng như sản phẩm bánh và món ăn tráng miệng nói 

riêng. 

Mục tiêu của mô đun: 
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