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ĐỀ CƯƠNG ÔN TẬP THI HỌC SINH GIỎI TCCN
MÔN: CHẾ BIẾN MÓN ĂN
NĂM HỌC: 2013 – 2014
                                                Thời gian thi viết: 45phút
1. Các thành phần hóa học và sự biến đổi các thành phần hóa học trong nguyên liệu lương thực, thực phẩm.
2. Các phương pháp lựa chọn nguyên liệu lương thực, thực phẩm.
3. Các phương pháp bảo quản nguyên liệu lương thực, thực phẩm.
4. Các phương pháp sơ chế nguyên liệu.

5. Các phương pháp cắt thái.

6. Các phương pháp phối hợp nguyên liệu và gia vị.

7. Các phương pháp làm chín

8. Các phương pháp trang trí và trình bày món ăn

9. Kỹ thuật chế biến nước dùng

10.  Kỹ thuật chế biến sốt

11.  Kỹ thuật chế biến Súp

12.  Kỹ thuật chế biến bánh

13.  Phương pháp xây dựng thực đơn

14.  Dinh dưỡng trong ăn uống

15.  Văn hóa ẩm thực (Việt Nam)

THỰC HÀNH KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN ĂN

                                 Thời gian thực hiện: 180 phút

                                (không kể thời gian nhận vị trí)

        Anh (chị) chế biến món gà tự chọn ( trong số các món cá đã học) theo mô tả và yêu cầu trong bảng 1

       Công tác chuẩn bị của thí sinh:

-  Chọn, sơ chế các nguyên liệu trong bảng 2 phù hợp với món gà tự chọn 

-  Dụng cụ cá nhân:  thí sinh tự lo theo yêu cầu của đề thí sinh tự chọn (bảng 3)

      (Trang thiết bị: Bếp ga ninh hầm, bàn sơ chế, tủ lạnh, thiết bị đảm bảo an toàn và vệ sinh do Ban tổ chức và Trường đăng cai chuẩn bị )

                                                                                                    bảng 1

	1
	Mô tả
	Chuẩn bị món gà sáng tạo.

      - Trang trí tự chọn, tối thiểu một loại xốt.

	2
	Chi tiết phục vụ
	- Được phục vụ nóng trên lập là bầu dục hay tấm gương kính (80cm x 80cm)

	3
	Những nguyên liệu chính được yêu cầu.
	Các nguyên liệu phải được phục vụ trong đĩa bao gồm:

    - Gà

	4
	Những nguyên liệu cơ bản.
	    - Đơn vị tham gia tự chuẩn bị theo bảng 2

	5
	Yêu cầu trang thiết bị đặc biệt
	· -Đĩa bầu dục to do ban tổ chức cung cấp

· -Gương  kính (80cm x 80cm):đơn vị tham gia thi tự chuẩn bị


                                                                                                                              Bảng 2

Nguyên liệu cho mỗi thí sinh.

	Tên nguyên liệu
	Đơn vị
	Khối lượng cho 1 thí sinh
	

	Gia cầm + thịt + hải sản
	
	
	

	Nạc vai
	Kg 
	0.3
	

	Gà (1,2 kg/con)
	Kg
	1.2
	

	Giò sống
	Kg
	0.3
	

	Mỡ chài
	kg
	0.3
	

	Mỡ khổ
	kg
	0.2
	

	Lạp sườn
	Kg
	0.1
	

	Gan lợn
	kg
	0.2
	

	Mực khô
	kg
	0.2
	

	Trứng gà
	Q
	2
	

	Các loại rau và lá thơm
	
	
	

	Cà rốt 
	Kg
	0.8
	

	Dưa chuột
	Kg
	0.5
	

	Bí đỏ
	Q
	2
	

	Củ cải
	Kg
	0.5
	

	Sả củ
	Kg
	0.2
	

	Hành tây hoặc tím
	Kg
	0.3
	

	Hành khô đỏ hoặc trắng
	Kg
	0.1
	

	Tỏi khô
	Kg
	0.1
	

	Hành hoa 
	Kg
	0.2
	

	Lá chanh
	Lá
	10
	

	Lá bưởi
	lá
	10
	

	Cà chua
	Kg
	0.5
	

	Khoai tây
	Kg
	0.5
	

	Cà chua bi
	Kg
	0.2
	

	Cải bắp trắng hoăc tím
	kg
	0.5
	

	Giá đỗ
	kg
	0,2
	

	Ơt đỏ tươi( ớt sừng đẹp)
	Kg
	0.2
	

	Ớt chuông đỏ 
	Kg
	0.3
	

	Ớt chuông xanh 
	Kg
	0.3
	

	Ớt chuông vàng
	Kg
	0.3
	

	Rau mùi ta
	Mớ
	2
	

	Gừng tươi đẹp
	Kg
	0.5
	

	Nấm hương tươi
	Kg
	0.2
	

	Nấm đùi gà
	Kg
	0.2
	

	Tỏi tây đẹp
	Củ 
	3
	

	Rau xà lách xanh
	Kg
	0.2
	

	Rau xà lách tím
	Kg
	0.2
	

	Hoa quả tươi
	
	
	

	Dứa 
	Q
	1
	

	Táo đỏ(ngọt)
	Q
	1
	

	Xoài
	Q
	1
	

	Dưa hấu
	Q
	1
	

	
	
	
	

	Chanh
	Q
	2
	

	Thực phẩm khô
	
	
	

	Đường
	Kg
	0.2
	

	Bột mỳ
	Kg
	0.2
	

	Bột đao
	Kg
	0.1
	

	Bột ngô
	Kg
	0.1
	

	Bột chiên xù
	Kg
	0.5
	

	Hạt sen
	kg
	0,2
	

	Gạo tám
	kg
	1
	

	Gạo nếp
	kg
	1
	

	Nấm hương
	kg
	0.1
	

	Dầu thực vật
	L
	2
	

	Dấm trắng
	L
	0.5
	

	Dấm đỏ
	l
	0.5
	

	Mạch nha
	kg
	0,05
	

	Mật ong
	L
	0.05
	

	Mứt me
	kg
	0.3
	

	Mắm
	L
	0.2
	

	Xì dầu
	L
	0.2
	

	Lá nem(lá giò dế)
	Cái
	50
	

	Hoa hồi
	Kg
	0.01
	

	Thảo quả
	kg
	0.03
	

	Quế chi
	kg
	0.03
	

	Bột chiên xù
	Kg
	0.3
	

	Sâm
	Kg
	0.005
	

	Quy
	Kg
	0.005
	

	Kỳ tử
	Kg
	0.01
	

	Táo tàu
	kg
	0.01
	

	Cà chua hộp
	Hộp
	1
	

	Muối tinh
	Kg
	0.1
	

	Tiêu trắng
	Kg
	0.02
	

	Tiêu bột đen
	Kg
	0.02
	

	Bột cát xì
	Kg
	0.05
	

	Rượu trắng
	L
	0.1
	


                                                      BẢNG 3

                                     Thiết bị cho mỗi thí sinh 

        Các trường có thí sinh dự thi tự lo cho phù hơp với món ăn đã chọn 

Dây + ổ điện : 1

Cân đĩa (2 kg) : 1

Thớt sơ chế : 1

Thớt chín : 1

Chảo rán (28 cm) : 1

Chảo rán (20 cm) : 1

Xoong inox (5 lít) : 1

Xoong inox (3 lít) : 1

Xoong sốt có cán (3 lít) : 1

Lồng hấp : 1

Lọc dùng : 1

Muôi thưa : 1

Muôi súp : 1

Muôi sốt : 1

Khay thực phẩm : 4

Bát to inox : 5

Thìa : 4

Màng nilon : 1 cuộn

Giấy bạc :  1 cuộn

Găng tay nilon : 1 hộp

Đĩa bày sản phẩm :  1 đĩa bầu dục to ( Dài khoảng 40- 50 cm ).hay kính 80cm X 80cm

Một số dụng cụ cá nhân khác như : dao bếp, dao nhỏ, khuôn bánh các loại, máy đánh trứng
