
STT       Tên môn học, mô đun

1 6Q0001 MH Giáo dục Chính trị

2 6Q0002 MH Pháp luật

3 6Q0003 MH Giáo dục thể chất

4 6Q0004 MH Giáo dục Quốc phòng và An ninh

5 6Q0005 MH Tin học

6 6Q0006 MH Tiếng Anh

7 6Q1807 MĐ An toàn lao động

8 6Q1808 MĐ Kỹ năng mềm

9 6Q2609 MH Tổng quan du lịch và khách sạn

10 6Q2610 MH Tâm lý và kỹ năng giao tiếp trong nhà hàng khách sạn

11 6Q2611 MH Văn hóa ẩm thực

12

13

14

15 6Q2613 MH Thương phẩm và an toàn thực phẩm

NGHỀ KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN ĂN

Mã

6Q2612 MH Sinh lý dinh dưỡng



16 6Q2614 MH Cơ sở kỹ thuật chế biến món ăn

17 6Q2615 MĐ Thao tác kỹ thuật trong chế biến món ăn

18 6Q2616 MĐ Cắt tỉa và trang trí món ăn

19 6Q2617 MH Xây dựng thực đơn

20 6Q2618 MH Nghiệp vụ nhà hàng



21 6Q2619 MĐ Chế biến món ăn Việt Nam

22 6Q2620 MĐ Chế biến món ăn Á

23 6Q2621 MĐ Chế biến món ăn ÂU



24 6Q2622 MĐ Chế biến món tráng miệng

25 6Q2623 MĐ Pha chế đồ uống cơ bản

26 6Q2624 MĐ Trải nghiệm và thực tập doanh nghiệp

27 6Q2625 MH Hạch toán định mức



28 6Q2626 MH Quản trị tác nghiệp

29 6Q2628 MĐ Chế biến bánh Á, Âu

30 6Q2629 MH Phát triển sản phẩm

31 6Q2630 MH Chế biến món ăn Chay



32 6Q2631 MĐ Thực tập tốt nghiệp

33 6Q2632 MĐ Kỹ thuật trang trí trong chế biến bánh

34 6Q2633 MĐ Kỹ thuật biểu diễn trong chế biến món ăn

35 6Q2634 MH Quản lý chất lượng dịch vụ



Thời gian đào tạo (giờ) Tên giáo trình

75

30

60

75

75

120

30

30

30 Tổng quan du lịch và khách sạn

30
Tâm lý và kỹ năng giao tiếp trong 

nhà hàng, khách sạn

30 Văn hóa ẩm thực

60 Thương phẩm và an toàn thực phẩm

NGHỀ KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN ĂN

45 Sinh lý dinh dưỡng



45 Cơ sở kỹ thuật chế biến món ăn

90
Thao tác kỹ thuật trong chế biến 

món ăn

90 Cắt tỉa và trang trí món ăn

45 Xây dựng thực đơn

60 Nghiệp vụ nhà hàng



90 Chế biến món ăn Việt Nam

120 Chế biến món ăn Á 

120 Chế biến món ăn Âu



60 Chế biến món tráng miệng

60 Pha chế đồ uống cơ bản

360

30 Hạch toán định mức



45 Quản trị tác nghiệp

60 Chế biến bánh Á, Âu

45 Phát triển sản phẩm

60 Chế biến món ăn Chay



360

60
Kỹ thuật trang trí trong chế biến 

bánh

60
Kỹ thuật biểu diễn trong chế biến 

món ăn

60 Quản lý chất lượng dịch vụ
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