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

Kỹ thuật chế biến món ăn trình độ cao đẳng là ngành, nghề kỹ thuật trực tiếp chế 

biến các loại món ăn tại các bếp của khách sạn, nhà hàng, đáp ứng yêu cầu bậc 5 trong 

Khung trình độ quốc gia Việt Nam. 

Các công việc của nghề chủ yếu được thực hiện tại bộ phận chế biến món ăn (khu 

vực nhà bếp) đòi hỏi yêu cầu cao về chất lượng và vệ sinh an toàn thực phẩm đối với điều 

kiện và môi trường làm việc. Để tiến hành các công việc của nghề cần phải được trang bị 

đầy đủ các trang thiết bị cần thiết cho quá trình chế biến như dụng cụ sơ chế, chế biến, thiết 

bị đun, nấu, vệ sinh… Trong công việc có thể tiến hành độc lập hoặc phối hợp theo nhóm 

tùy theo yêu cầu cụ thể của công việc cũng như cơ sở chế biến. 

Để hành nghề, nhân viên phải đáp ứng yêu cầu về sức khỏe, có ngoại hình phù hợp, 

đủ kiến thức và hiểu biết chuyên môn, có khả năng giao tiếp ứng xử trong quá trình sản 

xuất chế biến, có đạo đức nghề nghiệp, có khả năng tổ chức và thực hiện các nhiệm vụ của 

nghề kỹ thuật chế biến món ăn. 

2. Mục tiêu đào tạo 

2.1. Mục tiêu chung 

Mục tiêu chung của ngành Kỹ thuật chế biến món ăn là đào tạo ra những đầu bếp 

có kiến thức chuyên môn và kỹ năng nghề nghiệp để trực tiếp chế biến các món ăn, các 

loại bánh, món tráng miệng của nhiều nền ẩm thực như bếp Việt, Bếp Âu, Bếp Á, Bếp 

Bánh….. phục vụ nhu cầu của thực khách, cảm quan thưởng thức hợp vị, an toàn vệ sinh 

thực phẩm và đảm bảo giá trị dinh dưỡng. Ngoài ra giúp người học có nền tảng kiến thức 

chuyên ngành về dinh dưỡng và thực phẩm, bí quyết kết hợp các loại thực phẩm sao cho 

độc đáo hấp dẫn…., sáng tạo ra các công thức nấu ăn khác nhau phù hợp với từng đối 

tượng thông qua phương pháp phân tích chế biến. 
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2.2. Mục tiêu cụ thể 

2.2.1. Kiến thức 

- Đọc, hiểu đúng công thức chế biến, yêu cầu cảm quan của các món ăn phổ biến; 

- Liệt 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…; 

- Liệt kê được các loại trang thiết bị, dụng cụ chủ yếu ở bộ phận chế biến, mô tả được 

công dụng và những điểm cần chú ý của chúng khi sử dụng; 

- Phân tích được các yêu cầu của các quy trình nghiệp vụ cơ bản: Chuẩn bị chế biến; 

vệ sinh khu vực chế biến; quy trình chế biến các loại nước dùng, món ăn chế biến từ thịt, 

rau, hải sản; các món ăn Á, Âu…; 

- Trình bày được tiêu chuẩn chất lượng dịch vụ ăn uống và cách thức đánh giá chất 

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

- Trình bày được nguyên lý, quá trình quản trị nói chung, quản trị con người, tài sản, 

tài chính, quản trị marketing trong kinh doanh ăn uống; 

- Mô tả được quy trình lập kế hoạch, tổ chức thực hiện, giám sát, kiểm tra và đánh 

giá kết quả công việc tại các bộ phận của nhà hàng, bộ phận chế biến món ăn; 

- Phân tích được tầm quan trọng của vệ sinh, an toàn thực phẩm và an toàn lao động 

trong quá trình chế biến; 

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

động; 

- Trình bày được các kiến thức bổ trợ nghề nghiệp như: Tổng quan du lịch khách sạn, 

xây dựng thực đơn, văn hóa ẩm thực, sinh lý dinh dưỡng, thương phẩm và an toàn thực 

phẩm…; 

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

phòng an ninh, giáo dục thể chất theo quy định. 

2.2.2. Kỹ năng 

- Đảm bảo vệ sinh, an toàn, an ninh và bảo vệ môi trường… đáp ứng nhu cầu của 

khách du lịch; 

- Thực hiện an toàn lao động, phòng cháy, chữa cháy trong quá trình chế biến món 

ăn; 

- Quản lý và tổ chức điều hành sản xuất kinh doanh tại các bếp trong nhà hàng, khách 

sạn; 

- Thực hiện được các công việc có liên quan đến nghiệp vụ chế biến món ăn như: 

- Xây dựng được các thực đơn phù hợp với các đối tượng khách cụ thể; 

- Xây dựng được định mức chế biến tại bộ phận, mua và bảo quản nguyên vật liệu 

chế biến đúng kỹ thuật; 

- Thực hiện việc sơ chế thực phẩm, nguyên liệu chế biến theo đúng các nguyên tắc 

quy trình kỹ thuật; 

- Chế biến được các món ăn chủ yếu để phục vụ khách trong các nhà hàng; 

- Phối hợp với bộ phận bàn trong quá trình phục vụ khách ăn uống; 
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- Thực hiện được các công việc liên quan đến quản trị nhân lực, quản trị cơ sở vật 

chất kỹ thuật, quản trị chất lượng trong chế biến món ăn; 

- Sử dụng, vận hành đúng, an toàn các loại trang thiết bị trong chế biến món ăn; 

- Phân tích, đánh giá được kết quả hoạt động kinh doanh của các bộ phận, cá nhân có 

liên quan đến quá trình chế biến món ăn và có thể đề xuất được các giải pháp nhằm nâng 

cao kết quả hiệu quả kinh doanh; 

- Dự thảo được các loại báo cáo, tham gia soạn thảo được một số loại hợp đồng ký 

kết hợp đồng với các nhà cung ứng nguyên liệu, thực phẩm... ; 

- Sử dụng công nghệ thông tin cơ bản theo quy định; khai thác, xử lý, ứng dụng công 

nghệ thông tin trong công việc chuyên môn của ngành, nghề. 

- Sử dụng được ngoại ngữ cơ bản, đạt bậc 2/6 trong Khung năng lực ngoại ngữ của 

Việt Nam, ứng dụng được ngoại ngữ vào công việc chuyên môn của ngành, nghề. 

2.2.3. Mức độ tự chủ và chịu trách nhiệm 

- Làm việc độc lập hoặc theo nhóm trong các bếp tại khách sạn, nhà hàng đạt kết quả; 

- Tự xử lý các công việc hàng ngày trong các bếp, giải quyết được các tình huống 

khách đặt ăn, bổ sung thêm suất ăn hoặc thay đổi thực đơn trong những trường hợp bất 

thường; 

- Hướng dẫn, giám sát những nhân viên bếp chính hoặc phụ bếp thực hiện nhiệm vụ 

được giao trong ngày/ca; 

- Chịu trách nhiệm cá nhân và trách nhiệm với nhóm trước tổng bếp trưởng những 

công việc được giao phụ trách; 

- Đánh giá chất lượng món ăn, vệ sinh an toàn thực phẩm và kết quả kinh doanh ăn 

uống của bộ phận chế biến được phân công. 


