
so LDTB & xH rp saNOr
TRrIor{c rRrrNG cAp Ncoar rruIoTrc

ceNG HoA xA ngl cHU Ncui.t vryT NAM
EQc l$p - TU do - H4nh phfc

s6;4 /eD-Frs
Hd I{Oi, ngayl/ tudng A1 ndm 2023

QUYET DINH
V/v ban hhnh Chuong trinh tliro t4o trinh tIQ Trung c6p

Nginh/ngh6: Ki thuflt ctr6 Ui5n m6n In

HIE,U TRIIONG
TRUONG TRUNG CAp NGOAr rrruoNc

Cdn cir Lu{t gi6o dpc nghO nghiQp sO l+tZOrulQHl3;

Cdn cir Nghi dlnh s6 l43l2}16A[E-CP ngity 1411012016 ctra Chinh phri Quy dinh

cli0u kiQn dAu tu vi ho4t dQng trong linh vgc gi5o duc ngh0 nghiQp;

Cdn cri Th6ng tu sO 03/2011ITT-BLETBXII ngdy 01 th6ng 03 ndm 2017 ctaBQ Lao

dQng TBXiJ quy dinh v€ quy trinh xdy dpg, thAm dinh vd ban hdnh chuong trinh;t6 chric

biOn soan, lga chgn, thArn dinh gi6o trinh ddo tqo trinh dd trung c6p, trinh dQ cao dang;

Xdt de nghi cria HOi d6ng thAm dinh, chinh sfta, bd sung chuong trinh, gi6o trinh

ddo tpo trinh dQ Trung c6p, ngdnh/ngh0: K! thuat cn6 Uitin rn6n dn.

QUYET DINI{

Diiiu 1. Ban hdnh kdm theo Quytit dinh ndy Chucrng trinh ddo t4o trinh dQ Trung c6p

ngdnh/ngh6: K! thu4t cn6 Ui6n rn6n dn. Chuong trinh dugc 6p dpng gibng dqy tqi Trucrng

Trung c6p Ngoai thuong.

(C6 chu'ong trinh ddo tqo chi ti€t kdm theo)

Diiiu 2. Quytit dinh ndy c6 hiqu lWc thi hdnh k0 tii ngdy ky.

Diiiu 3. Phdng Ddo t4o, c5c Phdng, I(hoa vd cdc dcrn v!, c6 nhAn c6 1i6n quan cta
Nhd truong chiu tr6ch nhiQm thi hdnh quytit dlnh ndy./.

Noi nhQn:
- Nhu di6u 3;

- Luu: VT, DT.
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CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO 

(Kèm theo Quyết định số 24/QĐ- FTS ngày 21 tháng 04 năm 2023 

của Hiệu trưởng Trường Trung cấp Ngoại thương) 

 

Tên ngành, nghề           : Kỹ thuật Chế biến món ăn 

Mã ngành, nghề   : 5810207 

Trình độ đào tạo : Trung cấp 

Hình thức đào tạo : Chính quy 

Đối tượng tuyển sinh :  Tốt nghiệp Trung học cơ sở hoặc tương đương; 

Hình thức tuyển sinh        : Xét tuyển dựa trên kết quả học bạ THCS 

Thời gian đào tạo: (năm học) 

 - Thời gian đào tạo: 2 năm (20 tháng) 

 - Thời gian đào tạo: 1 năm (Đối với học sinh tốt nghiệp Trung cấp trở lên); 

1. Mục tiêu đào tạo: 

1.1. Mục tiêu chung: 

 - Học sinh chuyên ngành Kỹ thuật chế biến món ăn được trang bị các kiến thức 

cơ bản về ngành khách sạn, nhà hàng. Học sinh được học kỹ thuật chế biến món ăn và 

được thực hành các món ăn Á, Âu, món ăn Việt Nam, món ăn chay, đồ tráng miệng, 

các loại bánh; biết trang trí, trình bày các loại đồ ăn nóng, nguội; Biết tính toán, chọn 

lựa thực phẩm, sử dụng thành thạo và hợp lí những nguyên liệu dụng cụ cần thiết, biết 

chế biến thức ăn ngon, hợp khẩu vị, đảm bảo vệ sinh và an toàn thực phẩm, đảm bảo 

giá trị dinh dưỡng của món ăn, làm cho món ăn trở nên ngon miệng, đẹp mắt, kích 

thích tiêu hóa tạo cơ sở tốt nhất để duy trì và tăng cường sức khỏe. 

1.2. Mục tiêu cụ thể: 

 - Về kiến thức: 

 + Có kiến thức về kỹ thuật chế biến ăn uống (Kỹ thuật sơ chế nguyên liệu; kỹ 

thuật cắt, thái, tỉa hoa trang trí và trình bày món ăn, phối hợp nguyên liệu, gia vị; 

phương pháp làm chín món ăn; kỹ thuật chế biến nước dùng, xốt, súp; kỹ thuật chế 

biến bánh và các món ăn tráng miệng) và mối quan hệ của bộ phận bếp với các bộ 

phận khác trong nhà hàng và cơ sở lưu trú du lịch. 

 + Có kiến thức cơ bản về tổng quan du lịch, tâm lý khách du lịch, kỹ năng giao 

tiếp, marketing du lịch, thương phẩm hàng thực phẩm, sinh lý dinh dưỡng, phương 

pháp xây dựng thực đơn, tính toán khẩu phần ăn uống, văn hoá ẩm thực... 

 - Về kỹ năng: 

 + Có khả năng đảm nhiệm vị trí của nhân viên bếp (nhân viên chế biến) trong 

nhà hàng, cơ sở lưu trú du lịch. 

 + Có khả năng thực hiện quy trình chế biến các món ăn Âu, Á, món ăn Việt 

Nam, món ăn chay, đồ tráng miệng, các loại bánh; biết trang trí, trình bày các loại đồ 

ăn nóng, nguội; biết tổ chức điều hành một ca làm việc, xử lý tình huống nghiệp vụ, kỹ 

thuật cơ bản trong chế biến món ăn. 



 + Giao tiếp bằng ngoại ngữ trong phạm vi giao tiếp thông thường và theo yêu cầu 

ở vị trí công việc. 

 - Về thái độ nghề nghiệp: 

 + Có đạo đức, lương tâm nghề nghiệp, có ý thức kỷ luật, tác phong công nghiệp 

và thái độ phục vụ tốt. 

 + Tinh thần phục vụ khách: Thực hiện quan điểm “khách hàng là trung tâm điểm 

của quá trình dịch vụ”; tận tụy phục vụ, làm cho khách hài lòng trong suốt quá trình 

phục vụ; sẵn sàng đáp ứng những nhu cầu chính đáng của khách trong điều kiện cho 

phép và luôn lấy chất lượng phục vụ làm tôn chỉ hành động. 

 + Tính trung thực: Trung thực với cấp trên, đồng nghiệp và khách hàng; nêu cao 

tinh thần trách nhiệm, không chạy theo nhu cầu cá nhân của khách trái với phong tục 

và pháp luật Việt Nam. 

 + Tính lịch sự, tế nhị: Thể hiện sự hiếu khách, phong cách văn minh và ứng xử 

có văn hoá với mọi người; giữ gìn, bảo vệ và tôn vinh truyền thống, bản sắc văn hoá 

dân tộc Việt Nam. 

 + Tính hoà đồng: Tinh thần hợp tác, thái độ cởi mở, thân ái với mọi người, với 

khách du lịch, với các bộ phận liên quan để thực hiện tốt mục tiêu phục vụ khách. 

 - Về chính trị, đạo đức: 

 + Có hiểu biết về một số kiến thức cơ bản về chủ nghĩa Mác - Lê nin và tư tưởng 

Hồ Chí Minh; Hiến pháp, Pháp luật của nước Cộng hoà Xã hội Chủ nghĩa Việt Nam; 

 + Có hiểu biết về đường lối phát triển kinh tế của Đảng, thành tựu và định hướng 

phát triển công nghiệp hoá, hiện đại hoá đất nước; 

 + Có lòng yêu nước, yêu Chủ nghĩa Xã hội, trung thành với sự nghiệp cách mạng 

của Đảng và lợi ích của đất nước; 

 + Có đạo đức, yêu nghề và có lương tâm nghề nghiệp; 

 + Có ý thức tổ chức kỷ luật và tác phong công nghiệp, nghiêm túc, trung thực, 

cẩn thận, tỷ mỷ, chính xác; 

 + Tuân thủ các quy định của luật kế toán, tài chính, chịu trách nhiệm cá nhân đối 

với nhiệm vụ được giao; 

 + Có tinh thần tự học, tự nâng cao trình độ chuyên môn nghiệp vụ đáp ứng nhu 

cầu của công việc. 

 - Về thể chất, quốc phòng: 

 + Có đủ sức khoẻ để học tập, công tác lâu dài, sẵn sàng phục vụ sự nghiệp xây 

dựng và bảo vệ Tổ quốc; 

 + Hiểu biết một số phương pháp luyện tập và đạt kỹ năng cơ bản một số môn thể 

dục, thể thao như: thể dục, điền kinh, bóng chuyền; 

 + Có hiểu biết cơ bản về công tác quốc phòng toàn dân, dân quân tự vệ; 

 + Có kiến thức và kỹ năng cơ bản về quân sự phổ thông cần thiết của người chiến 

sĩ, vận dụng được trong công tác bảo vệ trật tự trị an; 

 + Có ý thức kỷ luật và tinh thần cảnh giác cách mạng, sẵn sàng thực hiện nghĩa 

vụ quân sự bảo vệ Tổ quốc. 

1.3. Vị trí việc làm sau khi tốt nghiệp:  



 Sau khi học xong Chương trình đào tạo Giáo dục nghề nghiệp hệ trung cấp ngành 

Kỹ thuật chế biến món ăn, học viên có cơ hội và khả năng làm việc tại các khách sạn - 

nhà hàng và các cơ sở dịch vụ liên quan đến hoạt động ăn uống ở vị trí chủ yếu là nhân 

viên Bếp. 

2. Khối lượng kiến thức và thời gian khóa học: 

- Số lượng môn học, mô đun:     22 môn học. 

- Khối lượng kiến thức toàn khóa học:    53 tín chỉ - 1425 giờ. 

- Khối lượng các môn học chung/đại cương:  255 giờ. 

- Khối lượng các môn học, mô đun chuyên môn:  1170 giờ. 

- Khối lượng lý thuyết (bao gồm cả số giờ kiểm tra):  397 giờ 

- Thực hành, thực tập, thí nghiệm:    1028 giờ. 

3. Nội dung chương trình:  

Mã 

MH, 

MĐ 

Tên môn học, mô đun 

Số 

tín 

chỉ 

Thời gian học tập (giờ) 

Tổng 

số 

Trong đó 

Lý 

thuyết 

Thực 

hành, 

thực 

tập, thí 

nghiệm, 

bài tập, 

thảo 

luận 

Thi, 

kiểm 

tra 

I Các môn học chung 12 255 94 148 13 

MH01 Giáo dục chính trị 2 30 15 13 2 

MH02 Pháp luật 1 15 9 5 1 

MH03 Giáo dục thể chất 1 30 4 24 2 

MH04 
Giáo dục Quốc phòng - An 

ninh 
2 45 21 21 3 

MH05 Tin học 2 45 15 29 1 

MH06 
Ngoại ngữ (Tiếng Anh cơ 

sở) 
4 90 30 56 4 

II 
Các môn học, mô đun 

chuyên môn 
41 1170 240 880 50 

II.1. Môn học, mô đun cơ sở 14 315 105 189 21 

MH07 Tổng quan du lịch 2 45 15 27 3 

MH08 Tâm lý khách du lịch 2 45 15 27 3 

MH09 Văn hóa ẩm thực 2 45 15 27 3 



MH10 
Thương phẩm và Vệ sinh an 

toàn thực phẩm 
2 45 15 27 3 

MH11 Sinh lý dinh dưỡng 2 45 15 27 3 

MH12 Kế toán định mức 2 45 15 27 3 

MH13 
Tổ chức lao động và kỹ thuật 

nhà bếp 
2 45 15 27 3 

II.2. 
Môn học, mô đun chuyên 

môn 
25 810 120 664 26 

MH14 Ngoại ngữ chuyên ngành 3 75 30 42 3 

MH15 Xây dựng thực đơn 2 45 15 27 3 

MH16 Lý thuyết chế biến món ăn 6 150 75 70 5 

MH17 Thực hành chế biến món ăn 6 180   175 5 

MH18 Thực tập nghề nghiệp 4 180   175 5 

MH19 Thực tập tốt nghiệp 4 180   175 5 

II.3. Môn học, mô đun tự chọn 2 45 15 27 3 

MH20 Kỹ năng giao tiếp 2 45 15 27 3 

MH21 
Kỹ thuật chế biến bánh và 

các  món ăn tráng miệng 
2 45 15 27 3 

MH22 Marketing Du lịch 2 45 15 27 3 

Tổng cộng 53 1425 334 1028 63 

4. Hướng dẫn sử dụng chương trình 

4.1. Các môn học chung bắt buộc: Do Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội phối 

hợp với các Bộ/ngành tổ chức xây dựng và ban hành để áp dụng thực hiện. 

4.2. Hướng dẫn xác định nội dung và thời gian cho các hoạt động ngoại khóa: 

 - Để học sinh có nhận thức đầy đủ về nghề nghiệp đang theo học, Cơ sở giáo dục 

nghề nghiệp có thể bố trí cho học sinh tham quan, học tập, tham gia làm việc trực tiếp 

tại bộ phận bếp trong các nhà hàng, khách sạn, cơ quan, doanh nghiệp và các cơ sở 

kinh doanh ăn uống… 

 - Ðể giáo dục truyền thống, mở rộng nhận thức và văn hóa xã hội có thể bố trí 

cho học sinh tham quan một số di tích lịch sử, văn hóa, cách mạng, tham gia các hoạt 

động xã hội tại địa phương; 

 - Thời gian cho hoạt động ngoại khóa được bố trí ngoài thời gian đào tạo chính 

khóa vào thời điểm phù hợp: 

Số 

TT 
Nội dung Thời gian 



1 Thể dục, thể thao 
 5 giờ đến 6 giờ; 17 giờ đến 18 

giờ hàng ngày 

2 

Văn hoá, văn nghệ: 

Qua các phương tiện thông tin đại chúng 

Sinh hoạt tập thể 

 Ngoài giờ học hàng ngày 

19 giờ đến 21 giờ (một 

buổi/tuần) 

3 

Hoạt động thư viện 

Ngoài giờ học, học sinh có thể đến thư viện 

đọc sách và tham khảo tài liệu 

Tất cả các ngày làm việc trong 

tuần 

4 Vui chơi, giải trí và các hoạt động đoàn thể 

Đoàn thanh niên tổ chức các buổi 

giao lưu, các buổi sinh hoạt vào 

các tối thứ bảy, chủ nhật 

5 Đi thực tế 

Theo thời gian bố trí của giáo 

viên và theo yêu cầu của môn 

học, mô đun  

4.3. Hướng dẫn tổ chức kiểm tra hết môn học, mô đun: 

 Thời gian tổ chức kiểm tra hết môn học, mô đun cần được xác định và có hướng 

dẫn cụ thể theo từng môn học, mô đun trong chương trình đào tạo. 

4.4. Hướng dẫn thi tốt nghiệp và xét công nhận tốt nghiệp: 

 - Học sinh phải đạt yêu cầu tất cả các môn học, mô đun đào tạo trong chương 

trình sẽ được dự thi tốt nghiệp để được cấp bằng Trung cấp; 

 - Thi, xét công nhận tốt nghiệp theo hướng dẫn tại thông tư 04/2022/TT- 

BLĐTBXH của Bộ Lao động Thương binh và Xã hội ban hành ngày 30 tháng 03 năm 

2022 quy định về việc tổ chức đào tạo trình độ Trung cấp, trình độ Cao đẳng theo niên 

chế hoặc theo phương thức tích lũy Mô-đun hoặc tín chỉ. 

4.5. Các chú ý khác (nếu có): 

        Sau khi lựa chọn các môn học, môn học tự chọn, các khoa phối hợp với phòng đào 

tạo có thể sắp xếp lại thứ tự các môn học, môn học trong chương trình đào tạo để thuận 

lợi cho việc quản lý./. 

 

 

 

 


