BÀI 8: THỰC HÀNH 
CHẾ BIẾN MÓN ĂN CÓ SỬ DỤNG NHIỆT
(MÓN NẤU)
I.Nguyên tắc chung
Phối hợp nhiều nguyên liệu  động vật và thực vật, có them gia vị trong môi trường truyền nhiệt là nước.
II.Quy trình thực hiện
1/Chuẩn bị ( sơ chế) 
· Nguyên liệu thực vật: nhặt, rửa sạch, cắt thái phù hợp
· Nguyên liệu động vật: rửa sạch, cắt thái phù hợp, tẩm ướp gia vị 
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· Nấu nguyên liệu động vật với nước
· Cho nguyên liệu thực vật vào nấu tiếp cho mềm đều
· Nêm gia vị phù hợp
3/Trình bày
· Trình bày và trang trí theo đặc trung của món
III.Yêu cầu kĩ thuật
· Thực phẩm chin mềm nhưng không nát
· Tỉ lệ giữa nước và cái phù hợp với từng món ăn
· Mùi vị thơm ngon, đậm đà
· Màu sắc đặc trưng, hấp dẫn

