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CHƯƠNG TRÌNH  ĐÀO TẠO 

(         q            : 331 Đ-CĐ TVĐ-ĐT  gà  10/6/2025               g 

T    g C      g          V    Đ   –  à T    

Ngành, nghề: Kỹ thuật chế biến món ăn 

Mã ngành, nghề:  

Trình độ đào tạo: Trung cấp 

Đối tượng tuyển sinh: Tốt nghiệp trung học cơ sở, THPT hoặc tương đương 

Thời gian khóa học: Từ 1,5 năm  đến 2 năm 

1. Giới thiệu chương trình, mô tả ngành nghề đào tạo 

Chương trình đạo tạo nghề Kỹ thuật chế biến món ăn nhằm đào tạo nhân lực 

những kiến thức cơ bản về kỹ thuật chế biến món ăn và được thực hành các món ăn 

Việt Nam, Á, Âu, đồ ăn chay, đồ tráng miệng, các loại bánh. Người học được học cách 

trang trí, trình bày các loại đồ ăn đẹp mắt; biết tính toán lựa chọn thực phẩm, sử dụng 

thành thạo và hợp lý các nguyên liệu cần thiết để tạo ra các món ăn ngon. 

2. Mục tiêu đào tạo 

2.1. Mục tiêu chung: 

Chương trình đào tạo nghề Kỹ thuật chế biến món ăn cung cấp cho học viên kiến 

thức cơ bản và kiến thức nâng cao về nghề nấu ăn phù hợp với nhu cầu việc làm, hình 

thành và phát triển nhân cách, đạo đức, tri thức cũng như các kỹ năng cơ bản để đạt 

được thành công trong công việc, đáp ứng được nhu cầu xã hội hiện nay. 

Có năng lực thực hiện được các công việc c a trình độ trung cấp và thực hiện 

một s  công việc có tính phức tạp, có khả năng ứng dụng kỹ thuật, công nghệ vào 

công việc, làm việc độc lập hay th o nhóm trong điều kiện biết trước và có thể thay 

đổi, chịu trách nhiệm cá nhân, và trách nhiệm đ i với nhóm, có năng lực hướng dẫn, 

giám sát những người khác thực hiện công việc đã được định s n c a nghề kỹ thuật 

chế biến món ăn. 

2.2. Mục tiêu cụ thể:   

2.2.1. Kiến thức. 

Kiến thức thực tế và lý thuyết tương đ i rộng trong phạm vi c a nghề kỹ thuật 

chế biến món ăn như   

   ọc, hiểu đ ng công thức chế biến, yêu cầu cảm  uan c a các món ăn phổ 

biến; 

   iệt kê được các loại nguyên liệu chính, nguyên liệu phụ và nguyên liệu gia vị 

sử dụng trong chế biến các món ăn cơ bản Á, Âu ; 

   iệt kê được các loại trang thiết bị, dụng cụ ch  yếu   bộ phận chế biến, mô tả 

được công dụng và những điểm cần ch  ý c a ch ng khi sử dụng; 

   hân tích được các yêu cầu c a các  uy trình nghiệp vụ cơ bản  Chuẩn bị chế 

biến; vệ sinh khu vực chế biến;  uy trình chế biến các loại nước dùng, món ăn chế 

biến t  thịt, rau, th y hải sản; các món ăn Á, Âu ; 

  Trình bày được tiêu chuẩn chất lượng dịch vụ ăn u ng và cách thức đánh giá 

chất lượng.  ề xuất được các biện pháp nâng cao chất lượng; 

   hân tích được tầm  uan trọng c a vệ sinh, an toàn thực phẩm và an toàn lao 
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động trong  uá trình chế biến; 

  Trình bày được các nguyên tắc đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm và an toàn 

lao động; 

  Tiếp cận được kiến thức chuyên sâu và có thể th o học   các bậc cao hơn liên 

 uan đến Kỹ thuật chế biến món ăn; 

- Trình bày được những kiến thức cơ bản về chính trị, văn hóa, xã hội, pháp luật, 

 u c ph ng an ninh, giáo dục thể chất th o  uy định đáp ứng yêu cầu công việc nghề 

nghiệp và hoạt động xã hội c a nghề kỹ thuật chế biến món ăn. 

- Kiến thức về công nghệ thông tin đáp ứng yêu cầu công việc. 

2.2.2. Kỹ năng. 

- Kỹ năng nhận thức, kỹ năng nghề nghiệp thực hiện nhiệm vụ, giải  uyết vấn đề 

bằng việc lựa chọn và áp dụng các phương pháp cơ bản, công cụ, tài liệu và thông tin. 

- Thực hiện chế biến món ăn th o định mức chế biến tại bộ phận; 

-  ử dụng và bảo  uản nguyên liệu thực phẩm chế biến đ ng kỹ thuật; 

- Thực hiện việc sơ chế nguyên liệu thực phẩm th o đ ng các nguyên tắc  uy 

trình kỹ thuật; 

- Chế biến được các món ăn trong thực đơn Á, Âu, tiệc  để phục vụ khách trong 

các nhà hàng; 

-  h i hợp với bộ phận bàn trong  uá trình phục vụ khách ăn u ng; 

- Dự tính, hạn chế các tình hu ng phát sinh trong l nh vực mà mình tham gia; 

phân tích đánh giá và đưa ra giải pháp xử lý các tình hu ng trong  uá trình chế biến 

món ăn; 

-  ưa ra được các  uyết định kỹ thuật trong phạm vi giới hạn chuyên môn đã 

được đào tạo; 

- Thực hiện các công việc c a nghề bảo đảm vệ sinh, an toàn, an ninh và bảo vệ 

môi trường  đáp ứng nhu cầu c a khách du lịch; 

- Thực hiện đ ng các nguyên tắc về an toàn lao động, ph ng cháy, chữa cháy 

trong  uá trình chế biến món ăn; 

- Kỹ năng sử dụng các thuật ngữ chuyên môn c a nghề kỹ thuật chế biến món ăn 

trong giao tiếp hiệu  uả tại nơi làm việc; phản biện và sử dụng các giải pháp thay thế; 

đánh giá chất lượng công việc và kết  uả thực hiện c a các thành viên trong nhóm. 

- Kiểm tra, giám sát chuyên môn và hướng dẫn kỹ thuật đ i với nhân viên mới, 

thực tập sinh ... trong phạm vi giới hạn chuyên môn được đào tạo; 

-  ử dụng công nghệ thông tin cơ bản th o  uy định; khai thác, xử lý, ứng dụng 

công nghệ thông tin trong một s  công việc chuyên môn c a ngành, nghề. 

-  ử dụng được ngoại ngữ cơ bản, đạt bậc     trong Khung năng lực ngoại ngữ 

c a Việt Nam, ứng dụng được ngoại ngữ vào một s  công việc chuyên môn c a ngành, 

nghề; 

2.2.3. Về năng   c t  ch   à tr ch nhiệm 

-  àm việc độc lập trong điều kiện làm việc thay đổi, chịu trách nhiệm cá nhân 

và trách nhiệm một phần đ i với nhóm. 

- Hướng dẫn, giám sát những người khác thực hiện công việc đã định s n. 
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-  ánh giá hoạt động c a nhóm và kết  uả thực hiện. 

-  ánh giá vệ sinh an toàn thực phẩm và chất lượng món ăn được phân công. 

 

3. Vị trí  iệc  àm sau khi tốt nghiệp: 

 au khi t t nghiệp học sinh có được các kiến thức và kỹ năng cần thiết để có thể 

đảm đương được các vị trí t  nhân viên sơ chế, nhân viên chế biến trực tiếp, thợ nấu 

chính, . . . hoặc các vị trí khác trong nhà bếp tuỳ th o khả năng và yêu cầu c a công việc 

cụ thể như   

-  hụ bếp  tại khách sạn   - 5 sao); 

-  ầu bếp chính sơ chế và chế biến nước dùng, x t  tại khách sạn   - 5 sao); 

-  ầu bếp chính xa lát và đồ nguội  tại khách sạn   - 5 sao); 

-  ầu bếp chính bếp Á  tại khách sạn   - 5 sao); 

-  ầu bếp chính bếp Âu  tại khách sạn   - 5 sao); 

-  ầu bếp chính bếp tiệc  tại khách sạn   - 5 sao); 

-  ầu bếp chính bếp bánh và món ăn tráng miệng  tại khách sạn   - 5 sao). 

4. Khối  ượng kiến thức  à thời gian học tập: 

-    lượng môn học, mô đun  23 

- Kh i lượng kiến thức toàn khóa học  53 tín chỉ   (  ơ g   ơng 1.400 g  ) 

- Kh i lượng các môn học chung đại cương, bắt buộc: 255 giờ 

- Kh i lượng các môn học, mô đun chuyên môn  1.035 giờ 

- Kh i lượng lý thuyết   415  giờ; Thực hành, thực tập, thí nghiệm  952 giờ 

5. Tổng hợp c c năng   c c a ngành, nghề 

 

TT Mã năng   c Tên năng   c 

I Năng   c cơ bản (năng   c chung) 

1 NLCB – 01 Khả năng hiểu biết về chính trị, an ninh,  u c ph ng 

2 NLCB – 03 Tự rèn luyện sức khỏ  

3 NLCB – 03  ử dụng tin học cơ bản 

4 NLCB – 04  ử dụng được Tiếng Anh cơ bản đạt bậc     trong 

khung năng lực ngoại ngữ Việt Nam 

5 NLCB – 05 Khả năng giao tiếp, khả năng làm việc nhóm 

II Năng   c cốt  õi (năng   c chuyên môn) 

1 NLCB – 01 Hiểu biết về văn hóa ẩm thực các nước Á - Âu 

2 NLCB – 03 Xây dựng thực đơn món ăn Việt Nam, món ăn Á, Âu 

3 NLCB – 03 Chế biến món ăn Việt Nam 

4 NLCB – 04 Chế biến món ăn Á 

5 NLCB – 05 Chế biến món ăn Âu 

6 NLCB – 06  ha chế đồ u ng 

7 NLCB – 07 Chế biến bánh và món ăn tráng miệng 

III Năng   c nâng cao 

1 NLCB – 01 Có kiến thức về hạch toán định mức 
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2 NLCB – 03 Biết cách trang trí, cách cắm hoa 

3 NLCB – 03 Biết tổ chức lao động va kỹ thuật nhà bếp 

 

6. Nội dung chương trình: 

STT 

Mã MH/ 

MĐ 
Tên môn học, mô đun 

Số 

tín 

chỉ 

Thời gian học tập (giờ) 

Tổng 

số 

giờ 

Trong đó 

Lý 

thuyết 

Th c 

hành 

Thi/ 

Kiểm 

tra 

 

  
I 

C c môn học chung/đại 

cương 
11 255 94 146 15 

 

1 251901MH Tiếng Anh 3 90 30 56 4 
 

2 251902MH Tin học 2 45 15 28 2 
 

3 251903MH Giáo dục Chính trị 2 30 15 13 2 
 

4 251904MH  háp luật 1 15 9 4 2 
 

5 
251905MH 

Giáo dục Qu c ph ng và An 

ninh 
2 45 21 21 3 

 

6 251906MH Giáo dục thể chất 1 30 4 24 2 
 

  
II 

C c môn học, mô đun 

chuyên môn 
42 1145 291 817 37 

 

  
II.1 

C c môn học, mô đun cơ 

sở 
12 210 110 87 13 

 

7 

251907MH 

Bảo vệ môi trường, sử dụng 

năng lượng và tài nguyên 

hiệu  uả 

2 

30 14 13 

3 
 

8 
251908MH 

Kỹ năng mềm và hội nhập 

kinh tế  u c tế 
1 

15 14   
1 

 

9 251909MH An toàn lao động 1 15 10 4 1 
 

10 
25 9 0M  

Tổng  uan du lịch và khách 

sạn 
2 30 29 0 1 

 

11 
251911MH 

Thương phẩm và vệ sinh an 

toàn thực phẩm 
2 30 14 14 2 

 

12 
251912MH Marketing 2 45 14 28 3 

 

23 25 9 3M  Tiếng anh chuyên ngành 2 45 15 28 2 
 

  
II.2 

Môn học, mô đun chuyên 

môn 
30 935 181 730 24 

 

13 25 9 4M  Chế biến món ăn   4 120 30 86 4 
 

14 251915MH  inh lý dinh dưỡng 2 45 41 0 4 
 

15 25 9  M  Hạch toán định mức 2 45 27 17 1 
 

16 25 9 7M  Xây dựng thực đơn 2 60 14 44 2 
 

17 251918MH Văn hóa ẩm thực 2 45 18 26 1 
 

18 25 9 9M  Chế biến món ăn 2 4 120 10 106 4 
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19 
25 920M  

Chế biến bánh và món ăn 

tráng miệng 
2 60 8 50 2 

 

20 25 92 M  Nghiệp vụ nhà hàng 2 60 18 40 2 
 

21 25 922M  Chế biến món ăn 3 4 110 10 96 4 
 

22 25 923M  Thực tập t t nghiệp 6 270 5 265   
 

  III C c môn học t  chọn 4 90 30 52 8 
 

  25 924M   oạn thảo văn bản 2 45 15 26 4 
 

  
25 925M  

Kỹ năng làm việc nhóm và 

thuyết trình 
2 45 15 26 4 

 

  
Tổng cộng 57 1400 415 1015 60 

 

 

7. Hướng dẫn sử dụng chương trình 

Quá trình tổ chức đào tạo thực hiện th o Thông tư s  09 20 7 TT-B  TBXH 

ngày  3 3 20 7 c a Bộ trư ng Bộ  ao động Thương binh và Xã hội về Quy định việc 

tổ chức thực hiện chương trình đào tạo trình độ Trung cấp, trình độ Cao đẳng th o niên 

chế hoặc th o phương thức tích lũy mô-đun hoặc tín chỉ;  uy chế kiểm tra, thi, xét 

công nhận t t nghiệp; Thông tư 03 20 7 TT-B  TBXH ngày    3 20 7 Quy định về 

 uy trình xây dựng, thẩm định và ban hành chương trình; tổ chức biên soạn, lựa chọn, 

thẩm định giáo trình đào tạo trình độ trung cấp, trình độ cao đẳng. 

7.1. Cá   ô   ọ ,  ô   ọ      ê   gà    ó   ể  à   ạ   ạ  d      g   p 

- Chế biến món ăn   

- Xây dựng thực đơn 

- Chế biến món ăn 2 

- Chế biến bánh và món ăn tráng miệng 

- Nghiệp vụ nhà hàng 

- Chế biến món ăn 3 

- Thực tập 

 7.2. Về  á   ô   ọ      g 

 Danh mục và chương trình các môn học chung gồm 0  môn học, thực hiện th o 

th o  uy định hiện hành c a Bộ  ao động - Thương binh và Xã hội, cụ thể  

 - Chương trình môn học Qu c ph ng an ninh  Thực hiện th o  uy định tại 

Thông tư s   0 20 8 TT-B  TBXH ngày 2  tháng 9 năm 20 8 c a Bộ trư ng Bộ 

 ao động - Thương binh và Xã hội. 
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 - Chương trình môn học Chính trị  Thực hiện th o  uy định tại Thông tư 

s  24/2018/TT-B  TBXH, ngày 0  tháng  2 năm 20 8 c a Bộ trư ng Bộ  ao động - 

Thương binh và Xã hội. 

 - Chương trình môn học  háp luật  Thực hiện th o  uy định tại Thông tư s  

13/2018/TT-B  TBXH ngày 2  tháng 9 năm 20 8 c a Bộ trư ng Bộ  ao động - 

Thương binh và Xã hội.  

- Chương trình môn học Tin học  Thực hiện th o  uy định tại Thông tư s     

/2018/TT-B  TBXH ngày 2  tháng 9 năm 20 8 c a Bộ trư ng Bộ  ao động - 

Thương binh và Xã hội. 

 - Chương trình môn học Giáo dục thể chất  Thực hiện th o  uy định tại Thông 

tư s   2 20 8 TT-B  TBXH ngày 2  tháng 9 năm 20 8 c a Bộ trư ng Bộ  ao động 

– Thương binh và Xã hội. 

 - Chương trình môn học Tiếng Anh  Thực hiện th o  uy định tại Thông tư s  

03/2019/TT-B  TBXH ngày  7 tháng 0  năm 20 9 c a Bộ trư ng Bộ  ao động - 

Thương binh và Xã hội. 

7.3. Xá        ộ  d  g và      g         á    ạ   ộ g  g ạ  k ó  

Ngoài đi thực tập  t t nghiệp, học tập thực tế tại doanh nghiệp sinh viên được 

tham gia các hoạt động ngoại khóa. 

- Thời gian hoạt động ngoại khóa được b  trí ngoài thời gian đào tạo chính khoá 

cụ thể như sau  

Số  

TT 

Hoạt động  

ngoại kho  
Hình thức Thời gian Mục tiêu 

1 
Chính trị đầu 

khóa 
Tập trung  au khi nhập học 

-  hổ biến các  ui chế 

đào tạo nghề, nội  ui c a 

trường và lớp học 

-  hân lớp, làm  u n với 

giáo viên ch  nhiệm 

2 

Hoạt động văn 

hóa, văn nghệ, 

thể thao, dã 

ngoại, vui 

chơi, giải trí và 

các hoạt động 

Cá nhân, nhóm 

thực hiện hoặc 

sinh hoạt tập 

thể; Qua các 

phương tiện 

thông tin đại 

5 giờ đến   giờ;  7 

giờ đến  8 giờ hàng 

ngày hoặc ngoài giờ 

học hàng ngày 

Vào các ngày lễ lớn 

trong năm  

- Nâng cao kỹ năng giao 

tiếp, khả năng làm việc 

nhóm 

- Rèn luyện ý thức tổ 

chức kỷ luật, l ng yêu 

nghề, yêu trường 
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Số  

TT 

Hoạt động  

ngoại kho  
Hình thức Thời gian Mục tiêu 

đoàn thể chúng. 

Ngoài ra,  oàn 

thanh niên có 

thể tổ chức các 

buổi giao lưu, 

các buổi sinh 

hoạt  

 

-  ễ khai giảng năm 

học mới 

- Ngày thành lập 

 ảng,  oàn 

- Ngày thành lập 

trường, lễ kỷ niệm 

20   , thành lập 

Ngành, các ngày lễ 

lớn trong năm 

 

 

3 
Tham quan 

thực tế  

Tập trung, 

nhóm 

Mỗi học kỳ một lần; 

hoặc trong  uá trình 

các nhà hàng, khách 

sạn, có đợt tuyển dụng 

th o giờ . 

- Nhận thức đầy đ  về 

nghề, nâng cao  kỹ năng 

nghề 

- Tìm kiếm cơ hội việc 

làm 

4 

 ọc và tra cứu 

sách, tài  

liệu tại thư 

viện 

Cá nhân 
Ngoài thời gian học 

tập 

-Nghiên cứu, bổ sung các 

kiến thức chuyên môn 

- Tìm kiếm thông tin 

nghề nghiệp trên mạng 

Internet 

5 

Vui chơi, giải 

trí và các hoạt 

động đoàn thể 

 oàn thanh niên 

tổ chức các buổi 

giao lưu, các 

buổi sinh hoạt 

vào các t i thứ 

7, ch  nhật 

Ngoài thời gian học 

tập 
 

7.4.   ớ g dẫ   ổ      k ể           ô   ọ ,  ô    : 

Thời gian kiểm tra, thi các môn học được tổ chức vào cu i mỗi môn học. Hình 

thức kiểm tra, thi  đánh giá kết  uả học tập c a sinh viên)  làm bài kiểm tra, thi  tự 

luận, trắc nghiệm, thực hành) hoặc trình bày th o nhóm xử lý tình hu ng,  

7.5.   ớ g dẫ  xé   ô g           g   p:  

7.5.1. Người học phải học hết chương trình đào tạo và có đ  điều kiện sẽ được 

xét công nhận t t nghiệp  
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  Hoàn thành chương trình đào tạo  tổng s  giờ, tổng s  MH,M  

   iểm rèn luyện.  

  Hoàn thành học phí th o  ui định. 

+ Người học phải đảm bảo các yêu cầu về chuẩn đầu ra c a nghề, trong đó phải 

có Chứng chỉ an toàn lao động. 

7.5.2. Người học được công nhận t t nghiệp khi đ  các điều kiện sau  

 Người học cần phải học hết chương trình đào tạo c a ngành nghề học và phải 

tích lũy đ  s  tín chỉ th o  uy định trong chương trình đào tạo; hoàn thành chuyên đề, 

khóa luận t t nghiệp và các  uy định hiện hành. 

- Căn cứ vào kết  uả học tập c a khóa học, Nhà trường xét công nhận t t nghiệp 

và cấp bằng t t nghiệp CỬ NHÂN cho những sinh viên đ  điều kiện  uy định, cụ thể  

a.  iểm c a mỗi môn học modul phải đạt t  5,0 tr  lên. 

b. Không trong thời gian  bị kỷ luật t  mức đình chỉ học tập có thời hạn tr  lên, 

bị truy cứu trách nhiệm hình sự. 

c. Hoàn thành các điều kiện khác th o  uy định c a Nhà trường. 

d. Trường hợp người học có hành vi vi phạm kỷ luật hoặc vi phạm pháp luật 

chưa   mức bị truy cứu trách nhiệm hình sự, hiệu trư ng sẽ tổ chức xét kỷ luật trước 

khi xét điều kiện công nhận t t nghiệp cho người học đó. 

Hiệu trư ng nhà trường căn cứ vào kết  uả hoàn thành các môn học modul c a 

người học và các  uy định liên  uan để xét công nhận t t nghiệp, cấp bằng và công 

nhận danh hiệu cử nhân thực hành th o  uy định tại Thông tư s   0 20 7 TT-

B  TBXH ngày  3 3 20 7 c a Bộ  ao động - Thương binh và Xã hội  uy định về 

mẫu bằng t t nghiệp trung cấp, cao đẳng; in,  uản lý, cấp phát, thu hồi, h y bỏ bằng 

t t nghiệp trung cấp, cao đẳng. 

7.5.3. Trường hợp người học bị kỷ luật   mức đình chỉ học tập có thời hạn, hết 

thời gian bị kỷ luật hoặc bị truy cứu trách nhiệm hình sự và đã có kết luận c a cơ  uan 

có thẩm  uyền nhưng không thuộc trường hợp bị xử lý kỷ luật   mức bị buộc thôi học 

thì được hiệu trư ng tổ chức xét công nhận t t nghiệp. 

7.6. Các chú ý khác 

- Thực tập t t nghiệp  sinh viên thực tập t t nghiệp tại các nhà hàng, khách sạn, 

cơ s  chế biến món ăn...    c này sinh viên tập làm  u n với công việc thực tế về nghề 

được học tập tại Nhà trường  có giáo viên hoặc người hướng dẫn). Cu i kỳ thực tập t t 

nghiệp sinh viên cần phải hoàn thành chuyên đề hoặc khóa luận t t nghiệp c a mình. 

Giáo viên hướng dẫn đánh giá kết  uả thực tập dựa vào thực tế và báo cáo thực tập 
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