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	CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

Độc lập – Tự do – Hạnh phúc

Hà nội, ngày … tháng 09 năm 20....


CHƯƠNG TRÌNH KHUNG ĐÀO TẠO 

NGHỀ KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN ĂN

1. Tên môn học: Kỹ thuật chế biến món ăn

Trình độ đào tạo: Sơ cấp nghề

Thời gian đào tạo: 03 tháng

2. Mục tiêu:
- Nhằm trang bị cho học sinh những kiến thức, kỹ năng cơ bản nhất nghề kỹ thuật chế biến món ăn để có điều kiện kinh doanh vào các khâu của doanh nghiệp.

- Tạo môi trường cho học sinh rèn luyện đạo đức, tác phong cho người lao động trong doanh nghiệp.

- Sau khi học xong, học sinh có thể nắm vững kiến thức cơ bản về kỹ thuật chế biến món ăn và chế biến được các món ăn theo yêu cầu của doanh nghiệp.
- Học sinh làm được các sản phẩm như mẫu mà giáo viên hướng dẫn.
- Trang bị cho người học những kiến thức, kỹ năng nghề nghiệp. Tạo nguồn nhân lực đủ điều kiện, tiêu chuẩn của nhân viên kỹ thuật phục vụ khách sạn để bổ sung vào các đơn vị, doanh nghiệp đang kinh doanh ăn uống và nghiệp vụ du lịch hiện nay.

- Phấn đấu 100% số học sinh học nghề đạt tốt nghiệp sau khóa học và được giới thiệu đến các đơn vị, doanh nghiệp để tham gia tuyển dụng lao động.

3. Mô tả vắn tắt chương trình đào tạo:

- Phần lý thuyết     :   39 tiết

- Phần thực hành   : 261 tiết.

- Tổng cộng          : 300 tiết

4. Chương trình đào tạo toàn khóa:
A. NỘI DUNG TOÀN KHÓA
Bảng 1                                                                                          Đơn vị tính: tiết
	STT
	NỘI DUNG MÔN HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực

hành
	Kiểm tra

	1
	Nghiệp vụ bàn
	30
	05
	25
	02

	2
	Cắt tỉa rau, củ, quả và cám hoa
	70
	10
	60
	02

	3
	Vệ sinh dinh dưỡng
	10
	10
	00
	

	5
	Kỹ thuật chế biến món ăn
	130
	05
	120
	05

	6
	Thực tập sản xuất
	50
	00
	50
	

	7
	Ôn, thi tốt nghiệp
	10
	03
	07
	

	
	Tổng cộng
	300
	33
	267
	09


B. NỘI DUNG CHI TIẾT

Bảng 2                                                                                          Đơn vị tính: tiết
	STT
	NỘI DUNG MÔN HỌC
	THỜI GIAN

	
	
	T. số
	Lý thuyết
	Thực hành

	1
	Nghiệp vụ bàn
	30
	11
	19

	1.1
	Tổ chức hoạt động phục vụ bàn trong khách sạn
	04
	04
	00

	1.1.a.
	Khái niệm phục vụ bàn trong khách sạn
	01
	01
	00

	1.1.b
	Chức năng, nhiệm vụ của bộ phận bàn
	01
	01
	00

	1.1.c
	Tổ chức cơ sở vật chất kỹ thuật ở bộ phận bàn
	01
	01
	00

	1.1.d
	Tổ chức lao động ở bộ phận bàn
	01
	01
	00

	1.2
	Nghiệp vụ kỹ thuật phục vụ bàn
	03
	03
	00

	1.2.a
	Khái quát về tâm lý, khẩu vị, tập quán ăn uống
	01
	01
	00

	1.2.b
	Các thao tác kỹ thuật phục vụ bàn
	01
	01
	00

	1.2.c
	Quy trình phục vụ bàn
	01
	01
	00

	1.3
	Tổ chức phục vụ tiệc
	04
	04
	00

	1.3.a
	Khái quát về tổ chức tiệc
	01
	01
	00

	1.3.b
	Tổ chức phục vụ tiệc ngồi
	01
	01
	00

	1.3.c
	Tổ chức phục vụ tiệc đứng (Bupphe)
	01
	01
	00

	1.3.d
	Các hình thức tiệc khác (tiệc trà; tiệc vin; tiệc bữa ăn sang; tiệc trưa; tiệc tối)
	01
	01
	00

	1.4
	Thực hành nghiệp vụ bàn
	17
	00
	17

	1.4.a
	Thực hành quy trình phục vụ bàn
	12
	00
	12

	1.4.b
	Giải quyết một số tình huống nghiệp vụ bàn
	05
	00
	05

	1.5
	Kiểm tra
	02
	00
	02

	2
	Cắt tỉa rau, củ, quả và cắm hoa
	70
	10
	60

	2..1
	Cắt tỉa rau, củ, quả
	35
	05
	30

	2.1.a
	Giới thiệu về kỹ thuật cắt tỉa 
	05
	05
	00

	2.1.b
	Hình cơ bản
	00
	00
	04

	2.1.c
	Tỉa hoa văn
	00
	00
	04

	2.1.d
	Tỉa hoa tròn và hình lá
	00
	00
	06

	2.1.e
	Tỉa con giống
	00
	00
	10

	2.1.g
	Tỉa hoa khối
	00
	00
	04

	2.1.h
	Kiểm tra
	00
	00
	02

	.2.2
	Cắn hoa
	33
	05
	28

	2.2.a
	Kiến thức cơ bản về cắm hoa
	05
	05
	00

	2.2.b
	Cắm hoa dạng lưỡi liềm
	03
	00
	03

	2.2.c
	Cắm hoa dạng Thác đổ
	03
	00
	03

	2.2.d
	Cắm hoa dạng Bầu dục
	03
	00
	03

	2.2.e
	Cắm hoa dạng Thẳng đứng
	02
	00
	02

	2.2.g
	Cắm hoa dạng Chữ T ngược
	02
	00
	02

	2.2.h
	Cắm hoa dạng Chữ L
	02
	00
	02

	2.2.i
	Cắm hoa dạng Nằm ngang
	02
	00
	02

	2.2.k
	Cắm hoa dạng  Tam giác
	03
	00
	03

	2.2.l.
	Cắm hoa dạng Chóp tròn
	03
	00
	03

	2.2.m
	Cắm hoa dạng rẻ quạt (đuôi công)
	03
	00
	03

	2.2.n
	Kiểm tra
	02
	00
	02

	3
	Vệ sinh dinh dưỡng
	10
	10
	00

	3.1
	Tầm quan trọng của công tác vệ sinh dinh dưỡng
	02
	02
	00

	3.2
	Biện pháp bảo vệ các chất dinh dưỡng
	02
	02
	00

	3.3
	Yêu cầu vệ sinh sơ chế và chế biến nguyên liệu,DC 
	02
	02
	00

	3.4
	An toàn thực phẩm
	02
	02
	00

	3.5
	Vệ sinh cá nhân
	02
	02
	00

	4
	Kỹ thuật chế biến món ăn

(có danh mục các món ăn kèm theo: bảng 3)
	130
	05
	125

	4.1
	Sự cần thiết trong chế biến món ăn
	02
	02
	00

	4.2
	Các phương pháp chế biến món ăn
	03
	03
	00

	4.3
	Thực hành chế biến 40 món ăn (Bảng)
	120
	00
	120

	4.4
	Kiểm tra
	05
	00
	05

	5
	Thực tập sản xuất
	50
	00
	50

	6
	Ôn, thi tốt nghiệp
	10
	03
	07

	
	Tổng cộng
	300
	33
	267


DANH MỤC CÁC MÓN ĂN
Bảng 3
	STT
	Món ăn
	Số tiết
	Ghi chú

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành
	

	1
	Súp lươn
	03
	00
	03
	

	2
	Súp gà
	03
	00
	03
	

	3
	Chân giò giả cầy
	03
	00
	03
	

	4
	Bê tái chanh
	03
	00
	03
	

	5
	Sa lát dầu dấm
	03
	00
	03
	

	6
	Gà quay mềm
	03
	00
	03
	

	7
	Sườn xào chua ngọt
	03
	00
	03
	

	8
	Thịt lợn kho tầu
	03
	00
	03
	

	9
	Gà nấu ca ri
	03
	00
	03
	

	10
	Gà tẩm vừng rán
	03
	00
	03
	

	11
	Cơm rang thập cẩm
	03
	00
	03
	

	12
	Mực nhồi thịt
	03
	00
	03
	

	13
	Canh cá chua miền Nam
	03
	00
	03
	

	14
	Gà cuộn hấp
	03
	00
	03
	

	15
	Gà nướng lá chanh
	03
	00
	03
	

	16
	Tôm tẩm bột rán
	03
	00
	03
	

	17
	Bò nướng sả ớt
	03
	00
	03
	

	18
	Tôm viên tuyết hoa
	03
	00
	03
	

	19
	Canh chua hải sản
	03
	00
	03
	

	20
	Sa lát Nga
	03
	00
	03
	

	21
	Ốc nấu chuối đậu
	03
	00
	03
	

	22
	Ốc hấp lá gừng
	03
	00
	03
	

	23
	Bún thang
	03
	00
	03
	

	24
	Cá thu chiên mắm sả
	03
	00
	03
	

	25
	Lươn bọc mỡ chài nướng
	03
	00
	03
	

	26
	Mực chiên giòn
	03
	00
	03
	

	27
	Chân giò nhồi
	03
	00
	03
	

	28
	Trứng hấp vân
	03
	00
	03
	

	29
	Bò nấu xốt vang
	03
	00
	03
	

	30
	Nem hải sản
	03
	00
	03
	

	31
	Bò nhúng dấm
	03
	00
	03
	

	32
	Bò lúc lắc
	03
	00
	03
	

	33
	Ếch tẩm vừng rán
	03
	00
	03
	

	34
	Cá hấp gừng hành
	03
	00
	03
	

	35
	Cá xào cần tỏi
	03
	00
	03
	

	36
	Gà ác tần sen nấm
	03
	00
	03
	

	37
	Cá sốt bơ chanh
	03
	00
	03
	

	38
	Gà nấu vang đỏ
	03
	00
	03
	

	39
	Cá sốt ngũ sắc
	03
	00
	03
	

	40
	Canh cá chua thuyền chài
	03
	00
	03
	

	Tổng số
	120
	00
	120
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