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I. Nghề Kỹ thuật chế biến món ăn
1. Về cơ sở vật chất


- Số phòng học lý thuyết: 2, diện tích: 135 m2 


- Số phòng, xưởng thực hành, thực tập: 02, diện tích: 180 m2
2. Về thiết bị, dụng cụ đào tạo

2.1. Phòng thực hành số 1

	
	Phòng thực hành bếp
	ĐVT 
	Số lượng

	1
	Lò hấp đa năng
	Cái
	1

	 
	Hãng sản xuất: Eloma
	 
	 

	 
	Model: GENIUS MT 10-11
	 
	 

	 
	Xuất xứ: Đức
	 
	 

	 
	Tính năng:
	 
	 

	 
	9 chế độ hoạt động từ 30˚C đến 300˚C
	 
	 

	 
	Màn hình cảm ứng đa điểm 7"
	 
	 

	 
	Tự động làm sạch
	 
	 

	 
	Cài đặt nhanh
	 
	 

	 
	Hệ thống phun hơi nước trực tiếp
	 
	 

	 
	Steptronic
	 
	 

	 
	Climatic® MT
	 
	 

	 
	Tốc độ quạt ở 5 mức
	 
	 

	 
	Tự động đảo chiều quay quạt cho kết quả đồng đều
	 
	 

	 
	Chế độ tiết kiệm năng lượng e/2
	 
	 

	 
	Đồng hồ thiết lập thời gian lên tới 24h
	 
	 

	 
	400 không gian chương trình
	 
	 

	 
	Lọc và đánh dấu chương trình ưu thích
	 
	 

	 
	Chế độ nahnh
	 
	 

	 
	Hiển thị và ghi dữ liệu HACCP/LMHV
	 
	 

	 
	Last®20
	 
	 

	 
	Cảm biến nhiệt đa điểm
	 
	 

	 
	Nhiệt độ kích hoạt
	 
	 

	 
	Khóa cửa an toàn
	 
	 

	 
	Tích hợp vòi phun
	 
	 

	 
	Hệ thống bảo vệ hơi nước
	 
	 

	 
	Có chế độ hấp thiết lập bằng tay
	 
	 

	 
	Multi-Eco-System
	 
	 

	 
	Delta-T cooking
	 
	 

	 
	LT-cooking
	 
	 

	 
	Chế độ tái tạo
	 
	 

	 
	Nấu đa năng
	 
	 

	 
	Kích thước:
	 
	 

	 
	Chiều rộng x chiều sâu x độ cao: 925 x 805 x 1120 mm
	 
	 

	 
	Trọng lượng: 167 kg
	 
	 

	 
	Số khay: 10+1 x GN 1/1
	 
	 

	 
	Khoảng cách giữa các khay: 67 mm
	 
	 

	 
	Nguồn cấp điện:
	 
	 

	 
	Điện áp: 400V/3N AC
	 
	 

	 
	Kết nối tải: 17,2 kW
	 
	 

	 
	Dòng điện: 24,8 A
	 
	 

	 
	Bảo vệ: 3x25 A
	 
	 

	 
	Kết nối nước:
	 
	 

	 
	Đường nước cấp/kích thước: 2xG 3/4" A
	 
	 

	 
	Áp suất nước: 2-6 bar
	 
	 

	 
	Nước thải
	 
	 

	 
	Loại: DN50
	 
	 

	 
	Tiêu chuẩn:
	 
	 

	 
	An toàn: VDE-UL-CSA, SVGW, WRAS
	 
	 

	 
	Bảo vệ: IPX 5
	 
	 

	 
	Đáp ứng tiêu chuẩn DIN 18866-2
	 
	 

	2
	Lò nướng bánh đa năng
	Cái
	1

	 
	Hãng sản xuất: Eloma
	 
	 

	 
	Model: BACKMASTER EB 80 T
	 
	 


	 
	Xuất xứ: Đức
	 
	 

	 
	Tính năng:
	 
	 

	 
	Đơn vị điều hành đa chiều cho phép lựa chọn chức năng đầu vào. Đầu vào đồng thời của nhiệt độ, thời gian nướng, lượng ẩm và thời gian nghỉ
	 
	 

	 
	Màn hình màu- giao diện sử dụng đồ họa hiển thị khí hậu trong lò, biểu tượng, yêu thích, danh sách chương trình và các chức năng bổ sung
	 
	 

	 
	Phím bấm cảm biến với tương tác điều hướng menu trên màn hình
	 
	 

	 
	Lập trình - không gian cho 300 chương trình với tối đa 20 bước mỗi chương trình
	 
	 

	 
	Lựa chọn chương trình trực tiếp thông qua 18 biểu tượng chương trình
	 
	 

	 
	Đánh dấu chương trình yêu thích và lọc các chương trình nướng thường xuyên được sử dụng
	 
	 

	 
	Nướng đa năng: khí hậu trong lò nướng, các sản phẩm khác nhau, thời gian nướng và mức nướng khác nhau, lựa chọn tự do
	 
	 

	 
	Nửa tải: các chương trình đã lưu có thể chạy cho tải một nửa hoặc toàn bộ
	 
	 

	 
	Bộ nhớ - Lặp lại chương trình nướng cuối cùng đã nhập mà không có các điều chỉnh mới
	 
	 

	 
	Ghi lại dữ liệu HACCP
	 
	 

	 
	Chương trình làm sạch bằng tay
	 
	 

	 
	Hệ thống phun hơi nước: trực tiếp trong khoang lò
	 
	 

	 
	Phân phối hơi nước trong khoang lò
	 
	 

	 
	Multi-Eco-System - Thu hồi nhiệt thông qua trao đổi nhiệt - để tiết kiệm năng lượng - Nước cho độ ẩm được làm nóng trước
	 
	 

	 
	Tốc độ quạt nhỏ cho lò nướng
	 
	 

	 
	Quạt với điều chỉnh quay trái phải để nướng đều
	 
	 

	 
	Nhiệt độ từ 30 đến 250 ˚C
	 
	 

	 
	Độ ẩm tự động lập trình được trong vài giây và mililiters
	 
	 

	 
	Làm ẩm bằng tay để bổ sung độ ẩm riêng
	 
	 

	 
	Cài đặt thời gian từ 1 phút đến 24 giờ, cài đặt vô hạn và khởi động chậm trễ đến 24 giờ
	 
	 

	 
	Thiết lập nhà máy tự động làm nóng trước
	 
	 

	 
	Lỗ thải tập trung vào khoang lò với Siphon tích hợp - lỗ thông hơi và mùi hôi
	 
	 

	 
	Khóa cửa điện - tự động mở cửa vào cuối chương trình và đóng cửa tự động khi bắt đầu mới
	 
	 

	 
	Trong lò được chiếu sáng bằng đèn halogen
	 
	 

	 
	Hiển thị lỗi cho các chức năng của lò
	 
	 

	 
	Tín hiệu âm thanh dễ chịu
	 
	 

	 
	Tối ưu hóa năng lượng
	 
	 

	 
	Kích thước:
	 
	 

	 
	Chiều rộng x chiều sâu x chiều cao: 925x805x1120 mm
	 
	 

	 
	Trọng lượng: 167 kg
	 
	 

	 
	Số khay: 8 – 600 x 400 mm
	 
	 

	 
	Khoảng cách khay: 85mm
	 
	 

	 
	Nguồn điện:
	 
	 

	 
	Công suất: 17 kW
	 
	 

	 
	Điện áp: 3N AC 400V
	 
	 

	 
	Bảo vệ: 3 x 25A
	 
	 

	 
	Kết nối nước:
	 
	 

	 
	Đường nước vào/Kích thước: 2xG 3/4 A
	 
	 

	 
	Nước thải:
	 
	 

	 
	Kích thước: 50mm
	 
	 

	 
	Tiêu chuẩn:
	 
	 

	 
	Chứng chỉ: CE-SVGW
	 
	 

	 
	Chế độ bảo vệ: IPX5
	 
	 

	 
	Đáp ứng tiêu chuẩn: DIN 18866-2
	 
	 

	3
	Máy trộn bột
	Cái
	2

	 
	Hãng sản xuất: Berjaya
	 
	 

	 
	Model: BJY-BM30
	 
	 

	 
	Xuất xứ: Malaysia
	 
	 

	 
	Dung tích: 28 lít
	 
	 

	 
	Trộn được 6 kg bột khô
	 
	 

	 
	Điện năng: 1500W
	 
	 

	 
	Điện áp: 220-240V/1P/50Hz
	 
	 

	4
	Tủ ủ bột
	Cái
	1

	 
	Hãng sản xuất: Berjaya
	 
	 

	 
	Model: BJY-16PF
	 
	 

	 
	Xuất xứ: Malaysia
	 
	 

	 
	Số khay: 16 khay
	 
	 

	 
	Công suất: 2000 W
	 
	 

	 
	Điện áp: 220 - 240V/1Ph
	 
	 

	5
	Khay nướng bánh 400 x 600mm
	Cái
	20

	 
	Hãng sản xuất: Berjaya
	 
	 

	 
	Xuất xứ: Malaysia
	 
	 

	 
	Chất liệu Inox, phủ lớp chống dính
	 
	 

	6
	Lò nướng bánh 2 tầng 4 khay dùng ga
	Cái
	2

	 
	Hãng sản xuất: Berjaya
	 
	 

	 
	Model: BJY –G120-2BD
	 
	 

	 
	Xuất xứ: Malaysia
	 
	 

	 
	Công suất: 40 Kg/h
	 
	 

	 
	Điện áp: 220 - 240V / 1Ph/50Hz
	 
	 

	 
	Công suất : 120W
	 
	 

	7
	Xe đẩy inox
	Cái
	2

	 
	Đơn vị cung cấp: Thắng Lợi
	 
	 

	 
	Mã sản phẩm: VIC.XĐ
	 
	 

	 
	Xuất xứ: Việt Nam
	 
	 

	 
	Sức chứa 10 khay
	 
	 

	 
	Chất liệu inox
	 
	 

	 
	Có bánh xe di chuyển
	 
	 

	 
	Loại chứa 10 khay 400x600 mm
	 
	 

	 
	Có tay đẩy
	 
	 

	8
	Tủ trưng bày bánh
	Cái
	2

	 
	Hãng sản xuất: Berjaya
	 
	 

	 
	Model: RCS 5SB
	 
	 

	 
	Xuất xứ: Malaysia
	 
	 

	 
	Kích thước: 1.500 x 730 x 1.360 mm
	 
	 

	 
	Nhiệt độ: 2-8 độ C
	 
	 

	 
	Dung tích: 550 lít
	 
	 

	 
	Công suất: 3/4 HP
	 
	 

	 
	Điện áp: 230V/50Hz/1P
	 
	 

	9
	Bộ máy chiếu
	Bộ
	2

	 
	Hãng sản xuất: Casio
	 
	 

	 
	Model: XJ-V110W
	 
	 

	 
	Xuất xứ: Nhật Bản
	 
	 

	 
	Máy chiếu không sử dụng bóng đèn sợi đốt, bóng đèn Halogen có thủy ngân
	 
	 

	 
	Công nghệ nguồn sáng Laser & Led Hybrid
	 
	 

	 
	Công nghệ xử lý hình ảnh DLP
	 
	 

	 
	Độ phân giải WXGA ( 1280 x 800)
	 
	 

	 
	Độ phân giải nén: WUXGA tối đa (1.920 x 1.200 pixels)
	 
	 

	 
	Cường độ sáng: 3500 lumen
	 
	 

	 
	Độ tương phản 20.000:1
	 
	 

	 
	Tuổi thọ nguồn sáng 20.000 giờ.
	 
	 

	 
	Tái tạo màu sắc: Màu đầy đủ (1,07 tỷ màu)
	 
	 

	 
	Thấu kính thu phóng quang học 1,5X
	 
	 

	 
	Hiệu chỉnh méo hình ±30˚ (thủ công) ; + 30˚ (tự động)
	 
	 

	 
	Phạm vi chiếu:
	 
	 

	 
	Màn hình 60 inch: 1,64m ~ 2,42m
	 
	 

	 
	Màn hình 100 inch: 2,81m ~ 4,11m,
	 
	 

	 
	Phạm vi chiếu: 35 inch tới 300 inch
	 
	 

	 
	Tự động điều chỉnh cường độ sáng thông minh phù hợp với nơi trình chiếu.
	 
	 

	 
	Khởi động cực nhanh trong vòng 5 giây đạt cường độ sáng cực đại.
	 
	 

	 
	Tắt máy cực nhanh trong vòng 5 giây không cần thời gian tỏa nhiệt
	 
	 

	 
	Cường độ sáng của bóng đèn không giảm hoặc giảm rất ít theo thời gian sử dụng.
	 
	 

	 
	Menu hiển thị 23 ngôn ngữ tự chọn trong đó có tiếng Việt.
	 
	 

	 
	Cổng vào / ra: RGB mini D-Sub 15 chân x 1; HDMI loại A x 1 (480P ~ 1080P), Stereo mini x 1, 3.5 mm stereo mini jack x 1(variable audio output), RS-232C (mini D-Sub 9 chân) x 1, Mini USB x 1
	 
	 

	 
	Công suất tiêu thụ điện: Trạng thái chờ 0,23W; Chế độ tiết kiệm 80-155W; Tiêu chuẩn: 190W
	 
	 

	 
	Màn chiếu điện
	 
	 

	 
	Hãng sản xuất: Regent
	 
	 

	 
	Model: EMS80S
	 
	 

	 
	Xuất xứ: Trung Quốc
	 
	 

	 
	Kích thước màn chiếu (2m03 x 2m03) (đường chéo 119")
	 
	 

	 
	Giá treo máy chiếu
	 
	 

	 
	Dây tín hiệu máy chiếu 20m
	 
	 

	 
	Tự động điều chỉnh cường độ sáng thông minh phù hợp với nơi trình chiếu.
	 
	 

	 
	Khởi động cực nhanh trong vòng 5 giây đạt cường độ sáng cực đại.
	 
	 

	 
	Tắt máy cực nhanh trong vòng 5 giây không cần thời gian tỏa nhiệt
	 
	 

	 
	Cường độ sáng của bóng đèn không giảm hoặc giảm rất ít theo thời gian sử dụng.
	 
	 

	 
	Menu hiển thị 23 ngôn ngữ tự chọn trong đó có tiếng Việt.
	 
	 

	 
	Cổng vào / ra: RGB mini D-Sub 15 chân x 1; HDMI loại A x 1 (480P ~ 1080P), Stereo mini x 1, 3.5 mm stereo mini jack x 1(variable audio output), RS-232C (mini D-Sub 9 chân) x 1, Mini USB x 1
	 
	 

	 
	Công suất tiêu thụ điện: Trạng thái chờ 0,23W; Chế độ tiết kiệm 80-155W; Tiêu chuẩn: 190W
	 
	 

	 
	Màn chiếu điện
	 
	 

	 
	Hãng sản xuất: Regent
	 
	 

	 
	Model: EMS80S
	 
	 

	 
	Xuất xứ: Trung quốc
	 
	 

	 
	Kích thước màn chiếu (2m03 x 2m03) (đường chéo 119")
	 
	 

	 
	Giá treo máy chiếu
	 
	 

	 
	Xuất xứ: Trung Quốc
	 
	 

	 
	Kích thước: 1,2m
	 
	 

	 
	Dây tín hiệu máy chiếu 20m
	 
	 


2.2. Phòng thực hành số 2
	TT
	TÊN HÀNG HÓA VÀ THÔNG SỐ KỸ THUẬT
	ĐVT
	Số lượng
	Chủng loại

	1
	Máy tính đồng bộ để bàn Elead FPT
Model: T3250
 - Bộ vi xử lý: Intel Pentium G3250(3.2GHz/3MB).
- Bộ nhớ : 2GB DDR3
- Ổ cứng: 500GB SATA 7200rpm500 
- Ổ đĩa quang: DVDROM
- Bo mạch chủ: Chipset Intel® H61 
- Màn hình: LED 19”

- Bàn phím: PS2/USB, chuột: PS2/USB Optical
- Hệ điều hành: MS-DOS

- Bảo hành: 12 tháng
	Bộ
	1
	Elead FPT

	2
	Bảng kẹp giấy
Loại có chân giá đỡ
KT: 60cm x 90cm, chiều cao 200cm
	Chiếc
	1
	

	3
	Tủ đông Sanaky
Model: VH-2599W1
Loại tủ: 2 ngăn đông/mát.
Công suất: 120W
Nhiệt độ: âm 180 độ C, dung tích: 200 lít, có bánh xe di chuyển.
Công suất tiêu thu: 1.1Kwh/24h.
Xuất xứ: Liên doanh
	Chiếc
	1
	Sanaky

	4
	Tủ mát Sanaky
Model: VH-258W
Loại tủ: Làm mát
Công suất: 150W
Dung tích: 200L
Nhiệt độ: 0 - 10 độC
	Chiếc
	1
	Sanaky

	5
	Bàn trung gian để sản phẩm
Vật liệu: làm bằng inox tấm 201 HL PVC dày 0.8
Dạng bàn giá dưới, có thành sau
Có chân và giá dưới
Kích thước: D200cm x C80cm x R90cm, có giá ở dưới
	Chiếc
	2
	

	6
	Bàn sơ chế
 Chất liệu: Inox 201 có mặt gỗ
Kích thước tối thiểu: D200cm x C80cm x R90cm
	Chiếc
	4
	

	7
	Máy rửa bát Electrolux 
Model: ESF5511LOX
Màu thép không gỉ
6 chương trình rửa
Số lượng chén dĩa: 12 bộ
Lượng nước tiêu thụ: 13 lít
	Chiếc
	1
	Electrolux

	8
	Máy cưa xương 650W Bone Sawing machine
Model: I/BSP-BSM650
Kích thước: 525 x 470 x 850 mm
Điện áp: 220- 240V/ 50Hz
Trọng lượng: 48 Kg
	Chiếc
	1
	650W

	9
	Máy xay thực phẩm
Meat Mincer 120 kg/hr
Mode l: I/BSP-MM 12
Kích thước : 360 x 190 x 415 mm
Công suất : 120 kg/giờ
Điện năng : 650 w
Điện áp : 230V/ 1P/ 50Hz
Trọng lượng : 21 kg
	Chiếc
	1
	120 kg/hr


	10
	Máy cắt thực phẩm
Meat Slicing Machine-Normal Type
Model: I/BSP-SM 250-EN
Kích thước: 486 x 405 x 360 mm
Đường kính lưỡi dao: 250 mm
Độ dày miếng thịt: 1-14 mm
Điện năng: 180 w
Điện áp: 230V/ 1P/ 50Hz
Trọng lượng: 22 kg
	Chiếc
	1
	180 w

	11
	Máy xay sinh tố
Dung tích tối thiểu: 1,5 lít.
Công suất khoảng 600W
	Chiếc
	1
	600W

	12
	Bếp Á lớn (bếp hầm đơn)
KT: 700x800x450/1100
Vật liệu: làm bằng inox SUS 201 HL PVC 0.8
Chân bằng ống D50 dày 1.0
Có đường cấp nước tráng chảo
Có chân điều chỉnh cao, thấp  
Bộ đốt 5A1 (công suất 18.000 kcal/h), kiềng gang đúc lớn, vuông 500x500 mm, mồi lửa bằng manheto.    
Có thành sau cao 700 mm  
Hãng sản xuất: Theonejsc  
	Chiếc
	1
	Có thành sau cao 700 mm

	13
	Bếp Á loại vừa (Loại 2 họng không quạt thổi) 
KT: 1500x800x850/1100
Vật liệu:Mặt làm bằng inox SUS 201 HL PVC 1.0
Chân bằng ống D50 dày 1.0
Có đường cấp nước tráng chảo và hệ thống nước rửa, làm mát mặt bếp
Có chân điều chỉnh cao, thấp
Bộ đốt 5A1 - công suất 18.000 kcal/h, kiềng gang D360 (8kg/1cái ), đánh lửa bằng manheto
Hãng sản xuất: Theonejsc  
	Chiếc
	6
	công suất 18.000 kcal/h

	14
	Bếp Âu 4 họng, có chân đứng
S/S Open 4 Burner Free Standing
Model : OB 4-FS
Nhãn hiệu : BERJAYA (Malaysia)
Kích thước : 600 x 780 x 860 mm
Nhiệt năng : 80,000 BTU/giờ
Trọng lượng : 56 kg
Số họng đốt : 4
Hãng sản xuất: Berjaya
	Chiếc
	1
	BERJAYA
Kích thước : 600 x 780 x 860 mm

	16
	Lò nướng đa năng
Model: VH-509N                  
Dung tích: 50 lít                     
Điện áp: 220v/50HZ             
Công suất: 2000w                 
Mức tạo nhiệt: 100-250độ
	Chiếc
	1
	2000w

	17
	Lò nướng mặt (Salamender)
Hãng sản xuất:  Jieyi              
Kích thước: 650x330x280mm                   
Công suất: 2000w                 
Điện áp: 220-240v
	Chiếc
	1
	2000w

	18
	Lò vi sóng
Model: R-204VN-M                
Hãng sx: Sharp                      
Dung tích: 20 lít                      
Công suất: 800w                   
Kích thước: 439,5 x 338,2 x 256,5 mm
	chiếc
	1
	800w   

	19
	Giá để dụng cụ 4 tầng Inox
	chiếc
	4
	D120cmxR65cmxC155cm

	20
	Giá đựng thớt
	chiếc
	4
	D150cmxR60cmxC70cm

	21
	Xe đẩy 2 - 3 tầng
	chiếc
	1
	D100cmxR60cmxC90cm

	22
	Khuôn nướng hình chữ nhật
	chiếc
	6
	D30cmxR30cmxC5cm

	23
	Khuôn nướng vuông
	chiếc
	6
	D20cmxR8cmxC10cm

	24
	Vỉ nướng
	chiếc
	6
	30cmx30cm

	25
	Khay nướng chống dính
	chiếc
	6
	D60cmxR40cmxC2,5cm

	26
	Bộ khay 
	 
	1
	

	 
	Khay lớn
KT: R40cmxD60cm
	chiếc
	6
	

	 
	Khay vừa
KT: R30cmxD40cm
	chiếc
	6
	

	 
	Khay nhỏ
KT: R20cmxD30cm
	chiếc
	6
	

	27
	Bộ xong nồi Sunhouse

Bao gồm: 04 chiếc với các đường kình 28cm, 26cm, 18cm và 16cm
	bộ
	6
	

	28
	Chảo chống dính đáy bằng (đường kính 18cm)
	cái 
	6
	

	29
	Chảo sâu lòng (đường kính 35cm)
	chiếc
	6
	

	30
	Bộ dung cụ chế biến bao gồm
	bộ
	1
	

	 
	Môi múc súp, canh
	chiếc 
	6
	

	 
	Môi gỗ
	chiếc
	6
	

	 
	Kẹp gắp 
	chiếc
	6
	

	 
	Xẻng lật 
	chiếc
	6
	

	 
	Vợt chiên có lỗ
	chiếc 
	6
	

	 
	Vợt chần phở
	chiếc
	6
	

	 
	Rây lọc
	chiếc 
	6
	

	 
	Thìa
	chiếc
	6
	

	 
	Đũa tre
	vỉ
	6
	

	 
	Vớt bọt
	chiếc
	6
	

	 
	Chày, cối
	chiếc 
	6
	

	 
	Búa đập thịt
	chiếc
	6
	

	 
	Kéo
	bộ
	6
	

	31
	Bộ dao bếp

Bao gồm: Dao chặt to: 02 chiếc; Dao chặt vừa: 02 chiếc; Dao thái: 02 chiếc
	bộ
	6
	

	32
	Bộ dao tỉa
	bộ
	6
	

	33
	Tủ trình bày và cảm quan sản phẩm
Model: WBT-4-B
	bộ
	8
	Loại tủ kính giữ nhiệt và làm nóng thức ăn, có 4 ngăn.

	34
	Bộ thớt 6 màu dùng cho các loại thực phẩm
	bộ
	6
	

	35
	Thớt chặt (gỗ nghiến) đường kính 40cm, cao 15cm
	chiếc 
	6
	

	36
	Hộp đựng gia vị (6 ngăn)
Có nắp đậy đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm
	bộ
	6
	

	37
	Bộ rổ Inox (5 cái) từ 25cm đến 40cm
	bộ
	1
	

	38
	Bàn một chậu rửa
KT: D120xR70xC70cm.         
Vòi van 2 chiều nóng lạnh
	chiếc 
	6
	

	39
	Bộ dụng cụ đo lường bao gồm
	bộ
	1
	

	 
	Cân loại 5kg
	chiếc
	6
	

	 
	Nhiệt kế đo nhiệt độ
	chiếc
	6
	

	 
	Ca đong nước bằng Inox
	chiếc
	6
	

	40
	Bộ dụng cụ vệ sinh bao gồm
	bộ
	1
	

	 
	Cây gạt nước
Cán dài 120cm, lưỡi gạt 40cm
	chiếc
	2
	

	 
	Bàn chà khô nền
Cán dài 120cm
	chiếc
	2
	

	 
	Chổi quét khu vực bếp
Cán dài 120cm
	chiếc
	2
	

	 
	Thùng rác lớn
	chiếc
	2
	Dung tích 70 lít, có nắp đậy

	 
	Hót rác
Cán dài 120cm
	chiếc
	2
	

	41
	Tủ lưu mẫu thực phẩm Evermed
	chiếc 
	1
	Dung tích 140lít

	42
	Giá để thực phẩm khô. KT D150cm x C80cm x R70cm
	chiếc 
	2
	

	43
	Bếp nướng than hoa
KT: Dài 80cm x Rộng 50 x Cao 75cm
	chiếc 
	6
	

	44
	Đồng hồ treo tường
Đường kính: 30cm
	chiếc
	1
	

	45
	Nồi nấu nước dùng
	chiếc
	6
	Dung tích: 10 lít

	46
	Nồi hấp 2 tầng
Đường kính: 30cm
	chiếc
	6
	

	47
	Nồi cơm điện cockoo
Dung tích: 3 lít
	chiếc 
	1
	


2.3. Phòng thực hành số 3
	TT
	TÊN VẬT TƯ THIẾT BỊ
	ĐVT
	SỐ LƯỢNG
	CHỦNG LOẠI

	1
	Chảo xào nhôm fi 60 (Hàng đặt)
	Cái
	4
	Tiết diện 25cm

	2
	Chảo chống dính đáy bằng có cán 28cm
	Cái
	4
	 

	3
	Môi xào inox cán dài  loại to 
	Cái
	4
	Cán dài 60cm

	4
	Môi thủng lỗ inox cán dài to 
	Cái
	4
	To 25cm, dài 45cm

	5
	Môi múc canh
	Cái
	10
	 


	6
	Đĩa inox hấp cá 
	Cái
	10
	 

	7
	Chao lì inox cán dài  loại to 
	Cái
	6
	Cán dài 50cm

	8
	Lọc dầu cán dài inox loại to 
	Cái
	4
	Cán dài 60cm

	9
	Dao thái phở, bản to rộng 12cm, dài 24cm (Hàng đặt)
	Cái
	10
	Dao đặt, bằng thép

	10
	Lồng hấp nhôm to 2 tầng 
	Cái
	2
	 

	11
	Dao cắt thái, dài 30cm, rộng 5cm (Hàng đặt)
	Cái
	20
	Dao đặt, bằng thép

	12
	Âu sứ có nắp
	Cái
	10
	

	13
	Âu sứ cỡ bé
	Cái
	4
	

	14
	Đĩa sứ vuông 20cm 
	Cái
	20
	

	15
	Đĩa sứ hình chữ nhật 22 cm
	Cái
	20
	

	16
	Tô canh
	Cái
	20
	

	17
	Đĩa tròn số 8 
	Cái
	20
	

	18
	Đĩa bầu dục số 7 
	Cái
	20
	

	19
	Bát ăn cơm
	Cái
	100
	

	20
	Bát gia vị 
	Cái
	20
	

	21
	Đĩa gia vị 
	Cái
	20
	

	22
	Bộ dây ga, van ga bếp công nghiệp Sawana
	Bộ
	4
	 

	23
	Khò ga 
	Cái
	2
	 

	24
	Bếp ga công nghiệp 
	Cái
	2
	

	25
	Máy đánh trứng cầm tay
	Cái
	2
	

	26
	Cân đồng hồ điện tử
	Cái
	1
	

	27
	Khuôn làm bánh Âu hình trái tim (2 cái)
	Bộ
	1
	

	28
	Khuôn làm bánh quả bàng
	Cái
	2
	

	29
	Khuôn làm bánh bông hoa mai cỡ trung
	Cái
	2
	

	30
	Khuôn làm bánh bông hoa mai cỡ nhỏ
	Cái
	2
	

	31
	Khuôn làm bánh đúc tròn
	Cái
	2
	

	32
	Khuôn Cak chữ nhật
	Cái
	2
	

	33
	Khuôn hình hoa, con vật (5 cái)
	Bộ
	1
	

	34
	Đầu vắt kem
	Cái
	12
	

	35
	Khuôn hình chữ nhật (4 cái)
	Bộ
	1
	


3. Về đội ngũ nhà giáo

	TT
	Họ và tên
	Trình độ chuyên môn được đào tạo
	Trình độ nghiệp vụ sư phạm
	Trình độ kỹ năng nghề
	Môn học, mô-đun, tín chỉ được phân công giảng dạy

	1. 
	Nguyễn Thị Thảo
	Cử nhân Văn hoá du lịch
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH
	
	Tổng quan

du lịch

	2. 
	Lê Thị Nhung
	Cử nhân Văn hoá du lịch
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH
	
	Xây dựng

thực đơn

	3. 
	Lê Thanh Hiền
	Cử nhân QT khách sạn
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Nghiệp vụ

nhà hàng

	4. 
	Lê Đình Hiệp
	Cử nhân CĐ

Kỹ thuật chế biến món ăn
ĐH QTKD
	CC SP DN
	
	Lý thuyết chế biến món ăn

	5. 
	Lê Đình Thơ
	CĐ Kỹ thuật chế biến món;

Cử nhân QL nhà nước
	CC SP DN
	
	Thực hành chế biến món ăn


4. Về chương trình đào tạo
CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO 
(Ban hành theo Quyết định số:  37a /QĐ-KTKTCT  ngày 17  tháng 02 năm 2020

của Hiệu trưởng Trường CĐ Kinh tế - Kỹ thuật Công Thương)
Tên nghề đào tạo: KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN ĂN
Trình độ đào tạo, bậc: Sơ cấp; Bậc 1
Đối tượng tuyển sinh: là người từ đủ 15 tuổi trở lên, có trình độ học vấn và sức khỏe phù hợp với nghề. 

Số lượng mô đun, tín chỉ: 05 mô - đun; 11 tín chỉ
Chứng chỉ sau khi tốt nghiệp: Chứng chỉ Sơ cấp

I. MỤC TIÊU ĐÀO TẠO:
1. Kiến thức, kỹ năng, thái độ nghề nghiệp:

a) Kiến thức:
  
+ Người học được trang bị các kiến thức chuyên môn về kinh doanh ăn uống; tổ chức, chế biến các món ăn tại các khách sạn, nhà hàng và các cơ sở kinh doanh ăn uống khác với các hình thức phục vụ ăn uống đa dạng (các bữa ăn thường, các bữa tiệc và ăn tự chọn...) đáp ứng các yêu cầu về chất lượng (đảm bảo giá trị dinh dưỡng, giá trị cảm quan và vệ sinh an toàn thực phẩm); đồng thời phù hợp với khẩu vị, tập quán ăn uống của khách hàng.

 
+ Người học được cung cấp những kiến thức cần thiết cho nghiệp vụ kỹ thuật chế biến món ăn như: Thương phẩm hàng thực phẩm; Dinh dưỡng và vệ sinh an toàn thực phẩm; Phương pháp xây dựng thực đơn; Lý thuyết chế biến món ăn; Thực hành chế biến món ăn.

 + Người học được cung cấp các kiến thức bổ trợ về nghiệp vụ chế biến món ăn như: Tổng quan du lịch; Kỹ năng bán hàng; Xây dựng thực đơn; Hạch toán định mức; Bảo vệ môi trường và an toàn lao động.

b) Kỹ năng:
 + Hình thành cho người học các kỹ năng nghề nghiệp cơ bản về chế biến món ăn trong khách sạn, nhà hàng và các cơ sở kinh doanh ăn uống khác.
 
+ Hình thành cho người học khả năng làm việc độc lập, tham gia làm việc theo nhóm và ứng dụng kỹ thuật, công nghệ, ngoại ngữ vào công việc ở mức độ cơ bản.

 
+ Người học có khả năng tìm việc làm, tự tạo việc làm hoặc tiếp tục học lên trình độ cao hơn sau khi kết thúc khóa học.

c) Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

- Có khả năng tiếp thu kiến thức, kỹ năng đối với nghề Kỹ thuật chế biến món ăn.

- Biết được yêu cầu, tiêu chuẩn, kết quả đối với công việc của người làm nghề Kỹ thuật chế biến món ăn.

- Có được khả năng làm việc độc lập, làm việc theo nhóm, sáng tạo, ứng dụng kỹ thuật, công nghệ vào công việc và chịu trách nhiệm đối với kết quả công việc và sản phẩm của mình.
2. Vị trí việc làm của người học sau khi tốt nghiệp
Sau khi học xong chương trình, người học có được các kiến thức và kỹ năng cần thiết để có thể đảm đương được các vị trí từ nhân viên sơ chế, nhân viên chế biến trực tiếp, thợ nấu chính,... hoặc các vị trí khác trong nhà bếp tuỳ theo khả năng và yêu cầu của công việc cụ thể.
II. THỜI GIAN CỦA KHÓA HỌC VÀ THỜI GIAN THỰC HỌC:
1. Thời gian của khóa học và thời gian thực học:
- Thời gian đào tạo: 03 tháng
- Thời gian học tập: 12 tuần
- Thời gian thực học tối thiểu: 300 giờ
- Thời gian ôn kiểm tra kết thúc các mô đun: 01 tuần
2. Phân bổ thời gian thực học: 
- Thời gian học các mô đun đào tạo nghề: 300 giờ
- Thời gian học lý thuyết
: 74 giờ.
- Thời gian học thực hành
: 219 giờ. 
- Thời gian kiểm tra

: 7 giờ
III. DANH MỤC SỐ LƯỢNG VÀ THỜI LƯỢNG CÁC MÔ ĐUN
	Mã

MĐ
	Tên mô đun
	
	Thời gian đào tạo (giờ)

	
	
	Số tín chỉ
	Tổng

số
	Trong đó

	
	
	
	
	Lý

thuyết
	Thực

hành
	Kiểm

tra

	MĐ01
	Tổng quan du lịch
	2
	45
	15
	29
	1

	MĐ02
	Xây dựng thực đơn
	2
	45
	15
	29
	1

	MĐ03
	Lý thuyết chế biến món ăn
	2
	30
	29
	0
	1

	MĐ04
	Thực hành chế biến món ăn
	3
	135
	
	132
	3

	MĐ04
	Nghiệp vụ nhà hàng
	2
	45
	15
	29
	1

	
	Tổng
	11
	300
	74
	219
	7


IV. CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN ĐÀO TẠO

(Nội dung chi tiết kèm theo)
V. QUY TRÌNH ĐÀO TẠO, ĐIỀU KIỆN TỐT NGHIỆP
Quy trình đào tạo sơ cấp Kỹ thuật chế biến món ăn được thực hiện theo quy trình khép kín từ khâu tuyển sinh đến cấp phát bằng tốt nghiệp. Thực hiện chi tiết cụ thể theo quy trình đào tạo sau:
1. Mục đích:
Nhằm hướng dẫn chi tiết cho quá trình đào tạo sơ cấp tại Trường Cao đẳng Kinh tế - Kỹ thuật Công Thương.
2. Tuyền sinh trình độ sơ cấp:
- Căn cứ vào giấy chứng nhận đăng ký hoạt động giáo dục nghề nghiệp đã được cấp, xác định chỉ tiêu tuyển sinh cho từng đợt. 
- Tổ chức tuyển sinh trên các phương tiện thông tin đại chúng;
- Đối tượng tuyển sinh đào tạo đúng quy định.
3. Thành lập lớp đào tạo trình độ sơ cấp:
- Căn cứ kết quả tuyển sinh, xét duyệt danh sách học sinh trúng tuyển đảm bảo đúng đối tượng;
- Thành lập các lớp đào tạo trình độ sơ cấp với số lượng đúng quy định theo thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội.

4. Xây dựng kế hoạch đào tạo sơ cấp:
Xây dựng kế hoạch đào tạo và tiến độ đào tạo chi tiết cho lớp học; xây dựng kế hoạch giáo viên giảng dạy đúng theo quy định tại thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội.

5. Phân công giáo viên giảng dạy:
Căn cứ kế hoạch và tiến độ đào tạo, Nhà trường phân công giáo viên đạt chuẩn về chuyên môn, tin học, ngoại ngữ, kỹ năng nghề phù hợp với nghề Kỹ thuật chế biến món ăn, thực hiện công việc giảng dạy lớp học sơ cấp Kỹ thuật chế biến món ăn đúng quy định.

6. Kế hoạch kiểm tra kết thúc mô đun:

Người học thực hiện bài kiểm tra kết thúc mô đun sau khi đã hoàn thành nội dung học lý thuyết, thực hành, có đủ các điểm kiểm tra thường xuyên, kiểm tra định kỳ. 
7. Công nhận tốt nghiệp và cấp phát chứng chỉ sơ cấp:
Căn cứ vào kết quả xét công nhận tốt nghiệp. Hiệu trưởng quyết định công nhận tốt nghiệp và cấp chứng chỉ sơ cấp cho những học sinh đủ điều kiện.
VI. PHƯƠNG PHÁP VÀ THANG ĐIỂM ĐÁNH GIÁ
Phương pháp và thang điểm đánh giá thực hiện theo quy định tại Thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh - Xã hội quy định về đào tạo trình độ sơ cấp; Thông tư số 34/2018/TT-BLĐTBXH ngày 26 tháng 12 năm 2018 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh - Xã hội sửa đổi, bổ sung một số điều Thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh - Xã hội quy định về đào tạo trình độ sơ cấp.

VII. HƯỚNG DẪN SỬ DỤNG CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO TRÌNH ĐỘ SƠ CẤP:

1. Hướng dẫn xác định danh mục các mô đun đào tạo; thời gian, phân bố thời gian và chương trình cho mô đun đào tạo:

Thời gian thực học của chương trình là 300 giờ trong đó lý thuyết là 74 giờ, thực hành là 219 giờ, kiểm tra 7 giờ. 

Chương trình dạy nghề trình độ sơ cấp: nghề Kỹ thuật chế biến món ăn với 05 mô đun, cụ thể như sau:

- Mô đun 1:  Tổng quan du lịch (45 giờ)
- Mô đun 2:  Xây dựng thực đơn  (45 giờ)
- Mô đun 3: Lý thuyết chế biến món ăn (30 giờ)

- Mô đun 4: Thực hành chế biến món ăn (135 giờ)

- Mô đun 5: Nghiệp vụ nhà hàng (45 giờ)

2. Các chú ý khác:
Chương trình đào tạo Kỹ thuật chế biến món ăn, trình độ sơ cấp có thể tổ chức giảng dạy tại các địa phương, trung tâm đào tạo hoặc các cơ sở dạy nghề theo quy định của pháp luật hiện hành.
	
	HIỆU TRƯỞNG
       (Đã ký)
TS. Lê Văn Kỳ


II. Nghiệp vụ kinh doanh xăng dầu
1. Về cơ sở vật chất


- Số phòng học lý thuyết: 01, diện tích: 35 m2 


- Số phòng, xưởng thực hành, thực tập: 01, diện tích: 150 m2
2. Về thiết bị, dụng cụ đào tạo

Phòng thực hành  
	TT
	Tên thiết bị
	Đơn vị
	Số lượng
	Chủng loại

	1. 
	Bảo hộ an toàn lao động
	Bộ
	03
	

	2. 
	Mỗi bộ bao gồm
	
	
	

	3. 
	Ủng cao su
	Đôi
	01
	

	4. 
	Găng tay 
	Đôi
	01
	

	5. 
	Mũ bảo hộ
	Chiếc
	01
	

	6. 
	Dây an toàn
	Chiếc
	01
	

	7. 
	Giầy bảo hộ
	Đôi
	01
	

	8. 
	Khẩu trang
	Chiếc
	01
	

	9. 
	Mặt nạ phòng độc
	Chiếc
	01
	

	10. 
	Dụng cụ phòng cháy, chữa cháy
	Bộ
	01
	

	11. 
	Mỗi bộ bao gồm
	
	
	

	12. 
	Bình chữa cháy  bột khô 
	Chiếc
	03
	

	13. 
	Bình chữa cháy khí 
	Chiếc
	03
	

	14. 
	Bình bọt chữa cháy 
	Chiếc
	03
	

	15. 
	Bình chữa cháy tự động   
	Chiếc
	03
	

	16. 
	Vỏ phi 
	Chiếc
	02
	Dung tích  200 lít

	17. 
	Rào chướng ngại vật
	Bộ
	04
	Rào cao  800 mm

	18. 
	Khay lửa
	Chiếc
	02
	Kích thước (1000x1000x200)mm

	19. 
	Lăng phun bọt
	Chiếc
	04
	

	20. 
	Lăng phun nước
	Chiếc
	04
	

	21. 
	Hệ thống báo cháy tự động
	Bộ
	01
	

	22. 
	Mô hình lắp đặt hệ thống an toàn điện
	Bộ
	01
	

	23. 
	Mỗi bộ bao gồm
	
	
	

	24. 
	Mô đun nối đất an toàn
	Chiếc
	01
	

	25. 
	Mô đun nối dây trung tính an toàn
	Chiếc
	01
	

	26. 
	Mô đun nối đẳng thế
	Chiếc
	01
	

	27. 
	Mô hình dàn trải hệ thống thông gió công nghiệp
	Bộ
	01
	

	28. 
	Dụng cụ cứu thương.
	Bộ
	01
	

	29. 
	Mỗi bộ bao gồm
	
	
	

	30. 
	Tủ kính
	Chiếc
	01
	

	31. 
	Các dụng cụ sơ cứu: Panh, kéo.. 
	Bộ
	01
	

	32. 
	Máy đo trị số ốc tan tự động 
	Bộ
	02
	- Đảm bảo tiêu chuẩn ASTM -D2699 và D 2700

- Thời gian cho kết quả:

20 giây

	33. 
	Máy xác định hàm lượng lưu huỳnh
	Bộ
	02
	Đảm bảo tiêu chuẩn ASTM D-2622; ASTM  D -54353/ TCVN 6701:2000

	34. 
	Máy so màu saybolt
	Bộ
	02
	Đảm bảo tiêu chuẩn ASTM D-1500

	35. 
	Bộ dụng cụ đo tỷ trọng của xăng dầu
	Bộ
	11
	- Các dải đo tỷ trọng:

 0,5÷ 1

- Độ chính xác: 0,005

	36. 
	Thiết bị xác định thành phần chưng cất của sản phẩm dầu mỏ
	Bộ
	02
	- Bộ gia nhiệt: 1000 W.

- Bộ ngưng tụ được chế tạo bằng thép không rỉ và cách nhiệt

	37. 
	Máy xác định độ nhớt động học
	Bộ
	02
	Theo tiêu chuẩn ASTM -D445, IP 17, ISO 3104

	38. 
	Thiết bị xác định điểm chớp cháy cốc kín
	Bộ
	01
	

	39. 
	Thiết bị đo điểm chớp cháy cốc hở
	Bộ
	01
	

	40. 
	Thiết bị xác định nhiệt độ nhỏ giọt của mỡ 
	Bộ
	02
	- Theo tiêu chuẩn ASTM -D566 và ASTM- D2265.

- Độ chính xác nhiệt độ nhỏ giọt:  ± 0,10C. 

	41. 
	Thiết bị xác định độ xuyên kim của mỡ
	Bộ
	02
	- Theo tiêu chuẩn ASTM- D217.

- Phạm vi đo: 0 mm( 40mm

	42. 
	Máy giã mỡ
	Bộ
	02
	Có thể cài đặt được chương trình đo

	43. 
	Thiết bị xác định áp suất hơi bão hòa Raid của xăng
	Bộ
	02
	 Theo tiêu chuẩn: TCVN 7023:2002/ASTM-D 4953(ASTM-D 5191)

	44. 
	Thiết bị xác định hàm lượng nước
	Bộ
	02
	Theo tiêu chuẩn: ASTM -D 95..

	45. 
	Thiết bị xác định nhiệt độ đông đặc
	Bộ
	01
	Theo tiêu chuẩn: ASTM -D 97.

	46. 
	Thiết bị xác định ăn mòn tấm  đồng 
	Bộ
	01
	Theo tiêu chuẩn: ASTM -D 130.

	47. 
	Lưu lượng kế điện tử
	Chiếc
	02
	

	48. 
	Mô hình bể chứa xăng dầu hình trụ đứng 
	Chiếc
	01
	

	49. 
	Van thở cơ khí 
	Chiếc
	03
	

	50. 
	Hệ thống dây tiếp địa
	Bộ
	02
	

	51. 
	Nhiệt kế thuỷ ngân có cốc bao
	Chiếc
	12
	Nhiệt kế theo tiêu chuẩn ASTM 9C.

	52. 
	Thước cuộn có quả dọi
	Chiếc 
	12
	

	53. 
	Đồng hồ đo mức LPG lỏng
	Chiếc
	01
	.- Chuyên dùng kiểu xoay



	54. 
	Van an toàn áp suất
	Chiếc
	01
	Áp suất mở : (17,5 ÷ 18)kg/cm2 

	55. 
	Van một chiều
	Chiếc
	01
	

	56. 
	Van điều lượng
	Chiếc
	01
	

	57. 
	Van cổng, van xả đáy
	Chiếc
	01
	

	58. 
	Hệ thống cấp gas dân dụng
	Bộ
	01
	

	59. 
	Mỗi bộ bao gồm
	
	
	

	60. 
	Bình GAS (Chai LPG) 
	Chiếc
	04
	Bình 12 kg, bình 13 kg tiêu chuẩn: DOT 4BA-240

	61. 
	Ống mềm dẫn gas chuyên dùng, kẹp ống
	Bộ
	04
	- Đường kính ống :
 (8÷ 9)mm

- Chiều dài ống : 1 m

	62. 
	Van điều áp dân dụng 
	Chiếc
	08
	- Lưu lượng cấp gas :
 0,5 kg/giờ

	63. 
	Bếp gas dân dụng 
	Chiếc
	03
	 - Lượng gas tiêu thụ: 
0,3 kg/giờ

	64. 
	Bình tắm đun nước nóng dùng gas 
	Chiếc
	03
	Loại tự động châm lửa mồi khi áp suất  nước qua bình 0,3kg/cm2

	65. 
	Van điều áp cao áp 
	Chiếc
	04
	- Lưu lượng cấp gas :
 1 kg/giờ

	66. 
	Ống gom 
	Bộ
	02
	- Ống kẽm đúc: 

Đường kính ống:15mm

- Gom 1 phía 2 bình

- Gom 2 phía 4 bình

	67. 
	Khóa đảo chiều 
	Chiếc
	02
	

	68. 
	Đồng hồ báo áp suất hơi
	Chiếc
	02
	Phạm vi đo: 0,03kg/cm2

	69. 
	Ống kẽm, đồng, cao su chuyên dụng
	Bộ
	03
	- Ống kẽm đúc:

Đường kính ống:20 mm

- Ống đồng đúc :

Đường kính ống: 8mm; 

- Ống mềm: 

Đường kính ống: 8 mm

	70. 
	Bếp phun công nghiệp các loại
	Chiếc
	08
	- Đường kính bếp phun: 0,30mm 

- Áp suất cấp gas:
 0,03 kg/cm2

	71. 
	Máy cảnh báo gas rò (Mũi ngửi) điện tử
	Chiếc
	02
	Tác động khi nồng độ hơi gas trong không khí: 0,05%

	72. 
	Cột bơm 
	Bộ
	03
	Cột bơm có lưu lượng:
40  lít/phút 

Áp suất  0,5 kg /cm2

- Chiều cao hút: 4 m - Chiều cao đẩy:  4  m 
- Vòng quay trục bơm

	73. 
	Thước đo
	Chiếc
	06
	

	74. 
	Bề chứa xăng dầu
	Chiếc
	02
	- Dung tích 1m3

	75. 
	Bình chuẩn các loại
	Chiếc
	06
	

	76. 
	Bể chứa xăng dầu hình trụ nằm 
	Chiếc
	01
	Dung tích  1, 5 m3  

	77. 
	Máy bơm ly tâm nhiều cấp
	Bộ
	03
	Lưu lượng: 30 m3 /h, Cột nước: 25 m, Hiệu suất: 60%.  

	78. 
	Máy bơm ly tâm một cấp
	Bộ
	03
	Công suất: 3 kW

	79. 
	Máy bơm ly tâm xuất - nhập xăng dầu (Bơm mồi)
	Bộ
	01
	Công suất 3kW

	80. 
	Mô hình bể chứa xăng dầu hình trụ đứng 
	Chiếc
	01
	

	81. 
	Hệ thống đường ống công nghệ
	Bộ
	01
	

	82. 
	Các loại van
	Bộ
	01
	

	83. 
	Mỗi bộ bao gồm
	
	
	

	84. 
	Van chặn
	Chiếc
	06
	

	85. 
	Van một chiều
	Chiếc
	06
	

	86. 
	Van thở cơ khí
	Chiếc
	06
	

	87. 
	Van an toàn 
	Chiếc
	06
	

	88. 
	Van đóng nhanh
	Chiếc
	06
	

	89. 
	Thiết bị đo độ bay hơi của LPG
	Bộ
	03
	

	90. 
	Máy in
	Bộ
	01
	Cỡ giấy in  A4

	91. 
	Máy chiếu
(PROJECTOR)
	Bộ
	01
	Cường độ chiếu sáng:

 2500 ANSI Lumens.
Kích thước màn chiếu 
 1800 mm x1800 mm. 

	92. 
	Máy vi tính
	Bộ
	19
	

	93. 
	Hệ thống mạng LAN 
	Bộ
	1
	


3. Về đội ngũ nhà giáo

	TT
	Họ và tên
	Trình độ chuyên môn được đào tạo
	Trình độ nghiệp vụ sư phạm
	Trình độ kỹ năng nghề
	Môn học, mô-đun, tín chỉ được phân công giảng dạy

	1. 
	Trần Thị Hồng Nhung
	Thạc sỹ Luật
	Bậc 2, CC SP GD ĐH
	
	Pháp luật

trong KD xăng dầu

	2. 
	Lê Văn Kỳ
	Cử nhân 

T. phẩm học

TS Kinh tế 
	Bậc 2, CC SP GD ĐH
	
	Thương phẩm xăng dầu

	3. 
	Nguyễn Quang Đức
	Kỹ sư hoá dầu
	Bậc 2, CC SP GDĐH, CC SP dạy nghề
	
	Thiết bị kinh doanh xăng dầu

	4. 
	Lương Minh Dương
	Kỹ sư CN hoá dầu
	Bậc 2, CC SP GD ĐH
	
	Nghiệp vụ kinh doanh xăng dầu

	5. 
	Phan Đình Long
	Thạc sỹ Hoá học; Cử nhân QTKD
	Bậc 2, CC SP GD ĐH
	
	Bảo vệ môi trường trong kinh doanh xăng dầu


4. Về chương trình đào tạo
CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO 
(Ban hành theo Quyết định số:  37a /QĐ-KTKTCT  ngày 17  tháng 02 năm 2020

của Hiệu trưởng Trường CĐ Kinh tế - Kỹ thuật Công Thương)
Tên nghề đào tạo: NGHIỆP VỤ KINH DOANH XĂNG DẦU
Trình độ đào tạo: Sơ cấp; Bậc 1

Đối tượng tuyển sinh: người từ đủ 15 tuổi trở lên, có trình độ học vấn và sức khỏe phù hợp với nghề

Số lượng mô đun, tín chỉ: 05 mô đun, 13 tín chỉ.

Chứng chỉ sau khi tốt nghiệp: Chứng chỉ sơ cấp

I. MỤC TIÊU ĐÀO TẠO
1. Kiến thức, kỹ năng, thái độ nghề nghiệp

a. Kiến thức

+ Nắm được đường lối, chủ trương, chính sách phát triển kinh tế, đào tạo nghề của Đảng và Nhà nước trong nền kinh tế thị trường có sự điều tiết của Nhà nước theo định hướng xã hội chủ nghĩa;

+ Nắm được một số kiến thức cơ bản về hoạch định, tổ chức điều hành, kiểm tra, kiểm soát các hoạt động của doanh nghiệp, cửa hàng, đại lý kinh doanh xăng dầu;

+ Hiểu được cấu trúc, thành phần hóa học cùng các tính chất lý, hóa, nhiệt cơ bản của xăng dầu;

+ Nắm được các quy trình bảo quản từng loại xăng dầu trong quá trình tồn chứa, vận chuyển, giao nhận tại các kho, cửa hàng, đại lý kinh doanh;

+ Hiểu được quy trình vận hành, bảo dưỡng thiết bị, hệ thống công nghệ tại các kho, cửa hàng xăng dầu như: Máy bơm, cột bơm, van, ống, bể, xitec;

+ Nắm chắc các kiến thức về vệ sinh môi trường, an toàn lao động và phòng cháy, chữa cháy.

b. Kỹ năng

+ Thực hiện được các nghiệp vụ theo quy trình bán hàng văn minh; các nghiệp vụ theo quy trình giao nhận xăng dầu; biết cách đo tính xác định được khối lượng giao nhận và mức độ hao hụt xăng dầu, khí đốt trong quá trình tồn chứa, giao nhận, vận chuyển;

+ Thực hiện được các biện pháp kiểm tra, kiểm soát, bảo đảm an ninh nhằm không ngừng nâng cao chất lượng dịch vụ kinh doanh xăng dầu, đảm bảo an toàn tài sản, hàng, tiền cho doanh nghiệp, cửa hàng, đại lý kinh doanh;

+ Quản lý và sử dụng có hiệu quả các loại vốn hàng, tiền được giao;

+ Có kỹ năng quản trị các nghiệp vụ kinh doanh tại nơi làm việc. Có khả năng tham gia truyền nghề, bồi dưỡng kỹ năng nghiệp vụ cho nhân viên mới.

c. Năng lực tự chủ và trách nhiệm

- Có khả năng tiếp thu kiến thức, kỹ năng đối với nghề Kinh doanh xăng dầu.

- Biết được yêu cầu, tiêu chuẩn, kết quả đối với công việc của người làm nghề Kinh doanh xăng dầu.

- Có được khả năng làm việc độc lập, làm việc theo nhóm, sáng tạo, ứng dụng kỹ thuật, công nghệ vào công việc và chịu trách nhiệm đối với kết quả công việc và sản phẩm của mình.
2. Vị trí việc làm của người học sau khi tốt nghiệp

Sau khi kết thúc khóa học, người lao động có có đủ điều kiện để làm việc trong các doanh nghiệp, kho, cửa hàng, đại lý kinh doanh xăng dầu tại các vị trí công tác:

- Quản lý kho, cửa hàng, đại lý xăng dầu

- Nhân viên làm việc tại các tổ, đội trong kho xăng dầu 

- Nhân viên bán lẻ xăng dầu

II. THỜI GIAN CỦA KHÓA HỌC VÀ THỜI GIAN THỰC HỌC:
1. Thời gian của khóa học và thời gian thực học:
- Thời gian đào tạo: 03 tháng
- Thời gian học tập: 12 tuần
- Thời gian thực học tối thiểu: 315 giờ

- Thời gian ôn kiểm tra kết thúc mô đun: 01 tuần
2. Phân bổ thời gian thực học: 

- Thời gian học các mô đun: 315 giờ

- Thời gian học lý thuyết: 75 giờ.

- Thời gian học thực hành: 234 giờ. 

- Thời gian kiểm tra: 6 giờ

III. DANH MỤC SỐ LƯỢNG, THỜI LƯỢNG CÁC MÔ ĐUN
	Mã

MĐ
	Tên mô đun
	Số tín chỉ
	Thời gian đào tạo (giờ)

	
	
	
	Tổng

số
	Trong đó

	
	
	
	
	Lý

thuyết
	Thực

hành
	Kiểm

tra

	MĐ01
	Pháp luật trong kinh doanh xăng dầu
	2
	45
	15
	29
	1

	MĐ02
	Bảo vệ môi trường trong kinh doanh xăng dầu
	2
	45
	15
	29
	1

	MĐ03
	Thương phẩm xăng dầu
	3
	75
	15
	59
	1

	MĐ04
	Nghiệp vụ kinh doanh xăng dầu
	4
	105
	15
	88
	2

	MĐ05
	Thiết bị kinh doanh xăng dầu
	2
	45
	15
	29
	1

	
	Tổng cộng
	13
	315
	75
	234
	6


IV. CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN ĐÀO TẠO

(Nội dung chi tiết có Phụ lục kèm theo)
V. QUY TRÌNH ĐÀO TẠO, ĐIỀU KIỆN TỐT NGHIỆP
Quy trình đào tạo sơ cấp Nghiệp vụ Kinh doanh xăng dầu được thực hiện theo quy trình khép kín từ khâu tuyển sinh đến cấp phát bằng tốt nghiệp. Thực hiện chi tiết cụ thể theo quy trình đào tạo sau:
1. Mục đích
Nhằm hướng dẫn chi tiết cho quá trình đào tạo sơ cấp Nghiệp vụ kinh doanh xăng dầu tại Trường Cao đẳng Kinh tế - Kỹ thuật Công Thương.
2. Tuyển sinh trình độ sơ cấp
- Căn cứ vào giấy phép đào tạo trình độ sơ cấp đã cấp phép, xác định chỉ tiêu tuyển sinh cho từng đợt. 
- Tổ chức tuyển sinh trên các phương tiện thông tin đại chúng;
- Đối tượng tuyển sinh đào tạo đúng quy định.
3. Thành lập lớp đào tạo trình độ sơ cấp
- Căn cứ kết quả tuyển sinh, xét duyệt danh sách học sinh trúng tuyển đảm bảo đúng đối tượng;
- Thành lập các lớp đào tạo trình độ sơ cấp với số lượng đúng quy định theo thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội.
4. Xây dựng kế hoạch đào tạo trình độ sơ cấp:
Xây dựng kế hoạch đào tạo và tiến độ đào tạo chi tiết cho lớp học; xây dựng kế hoạch giáo viên giảng dạy đúng theo quy định tại thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội.
5. Phân công giáo viên giảng dạy:
-  Căn cứ kế hoạch và tiến độ đào tạo, Nhà trường lựa chọn giáo viên đạt chuẩn về chuyên môn, tin học, ngoại ngữ, kỹ năng nghề phù hợp với nghề Nghiệp vụ kinh doanh xăng dầu, thực hiện công việc giảng dạy lớp học sơ cấp Nghiệp vụ kinh doanh xăng dầu đúng quy định.

6. Kế hoạch kiểm tra kết thúc mô đun:

Người học thực hiện bài kiểm tra kết thúc mô đun sau khi đã hoàn thành nội dung học lý thuyết, thực hành, có đủ các điểm kiểm tra thường xuyên, kiểm tra định kỳ. 
7. Công nhận tốt nghiệp và cấp phát chứng chỉ sơ cấp:
Căn cứ vào kết quả xét công nhận tốt nghiệp. Hiệu trưởng quyết định công nhận tốt nghiệp và cấp chứng chỉ sơ cấp cho những học sinh đủ điều kiện.
VI. PHƯƠNG PHÁP VÀ THANG ĐIỂM ĐÁNH GIÁ:
Phương pháp và thang điểm đánh giá thực hiện theo quy định tại Thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh - Xã hội quy định về đào tạo trình độ sơ cấp; Thông tư số 34/2018/TT-BLĐTBXH ngày 26 tháng 12 năm 2018 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh - Xã hội sửa đổi, bổ sung một số điều Thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh - Xã hội quy định về đào tạo trình độ sơ cấp.

VII. HƯỚNG DẪN SỬ DỤNG CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO TRÌNH ĐỘ SƠ CẤP:

1. Hướng dẫn xác định danh mục các mô-đun đào tạo; thời gian, phân bố thời gian và chương trình cho mô-đun đào tạo:

 Sau khi tốt nghiệp, người học có khả năng thực hiện tốt các công việc liên quan đến các  hoạt động kinh doanh, hoạt động dịch vụ trong kinh doanh xăng dầu của các loại hình doanh nghiệp thuộc tất cả các thành phần kinh tế. Người học có khả năng tìm việc làm, tự tạo việc làm và tiếp tục học lên trình độ cao hơn

Chương trình sơ cấp: Nghiệp vụ Kinh doanh xăng dầu với 05 mô-đun, cụ thể như sau:

- Mô đun 1: Pháp luật trong kinh doanh xăng dầu (45 giờ)
- Mô đun 2: Bảo vệ môi trường trong kinh doanh xăng dầu (45 giờ)
- Mô đun 3: Thương phẩm xăng dầu (75 giờ)

- Mô đun 4: Nghiệp vụ kinh doanh xăng dầu (105 giờ)

- Mô đun 5: Thiết bị kinh doanh xăng dầu (45 giờ)

2. Các chú ý khác:
Chương trình đào tạo nghề Nghiệp vụ kinh doanh xăng dầu, trình độ sơ cấp có thể tổ chức giảng dạy tại các địa phương, trung tâm đào tạo hoặc các cơ sở dạy nghề theo quy định của pháp luật hiện hành.
	
	HIỆU TRƯỞNG
(Đã ký)
TS. Lê Văn Kỳ


III. Nghề Kỹ thuật máy lạnh và Điều hòa không khí
1. Về cơ sở vật chất


- Số phòng học lý thuyết: 2, diện tích: 135 m2 


- Số phòng, xưởng thực hành, thực tập: 02, diện tích: 180 m2
2. Về thiết bị, dụng cụ đào tạo

	Stt
	Tên thiết bị 
	Đơn 

vị
	Số lượng

	1. 
	Máy vi tính
	Bộ
	1 

	2. 
	Máy chiếu đa năng
	Chiếc
	1 

	3. 
	Mô hình cắt bổ máy nén pitông kín
	Chiếc
	1 

	4. 
	Mô hình cắt bổ máy nén rôto lăn
	Chiếc
	1 

	5. 
	Mô hình cắt bổ máy nén xoắn ốc
	Chiếc
	1 

	6. 
	Mô hình cắt bổ máy nén nửa kín
	Chiếc
	1 

	7. 
	Mô hình cắt bổ máy nén hở
	Chiếc
	1 

	8. 
	Mô hình dàn trải trang bị điện hệ thống lạnh
	Bộ
	1

	9. 
	Mô hình dàn trải tủ lạnh làm lạnh trực tiếp
	Bộ
	1 

	10. 
	Mô hình dàn trải tủ lạnh làm lạnh gián tiếp
	Bộ
	1 

	11. 
	Mô hình máy điều hòa không khí hai cụm
	Bộ
	1

	12. 
	Mô hình kho lạnh
	Bộ
	1 

	13. 
	Mô hình thực hành đo lường điện lạnh
	Bộ
	1 

	14. 
	Ampe kìm chỉ thị số
	Chiếc
	2

	15. 
	Đồng hồ vạn năng chỉ thị số
	Chiếc
	2

	16. 
	Đồng hồ vạn năng chỉ thị kim
	Chiếc
	2

	17. 
	Máy dò khí gas lạnh
	Chiếc
	1 

	18. 
	Súng bắn nhiệt độ
	Chiếc
	1 

	19. 
	Bộ đồ nghề
	Bộ
	1 


3. Đội ngũ nhà giáo

	TT
	Họ và tên
	Trình độ chuyên môn được đào tạo
	Trình độ nghiệp vụ sư phạm
	Trình độ kỹ năng nghề
	Môn học, mô-đun, tín chỉ được phân công giảng dạy

	1. 
	Đào Thị Thủy
	Kỹ sư CN kỹ thuật Điện;

Thạc sỹ Kỹ thuật điện
	CC SP giảng dạy ĐH; CC SP dạy nghề
	Chứng nhận: Kỹ năng GD theo CT  khung; phương pháp GD tích hợp
	An toàn lao động điện - lạnh

	2. 
	Vũ Thị Thắm
	Kỹ sư

Hệ thống điện
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH; CCSP dạy nghề
	
	Đo lường điện- lạnh

	3. 
	Võ Viết Huấn
	Kỹ sư Điện, Điện tử
	CC SP giảng dạy ĐH; CC SP dạy nghề 
	Chứng nhận bồi dưỡng nâng cao kiến thức, kỹ năng cho GV kỹ thuật DN
	Hệ thống máy lạnh dân dụng

	4. 
	Ngọ Viết Thành
	Kỹ sư Công nghệ kỹ thuật nhiệt – lạnh
	Chứng chỉ sư phạm DN
	
	Hệ thống điều hoà KK cục bộ


4. Chương trình đào tạo

CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO 
(Ban hành theo Quyết định số:  37a /QĐ-KTKTCT  ngày 17  tháng 02 năm 2020

của Hiệu trưởng Trường CĐ Kinh tế - Kỹ thuật Công Thương)
Tên nghề đào tạo: KỸ THUẬT MÁY LẠNH VÀ ĐIỀU HÒA KHÔNG KHÍ
Trình độ đào tạo: Sơ cấp; Bậc 1
Đối tượng tuyển sinh: là người từ đủ 15 tuổi trở lên, có trình độ học vấn và sức khỏe phù hợp với nghề

Số lượng mô đun, tín chỉ: 04 mô đun, 11 tín chỉ
Chứng chỉ sau khi tốt nghiệp: Chứng chỉ sơ cấp
I. MỤC TIÊU ĐÀO TẠO
1. Kiến thức, kỹ năng, thái độ nghề nghiệp

a) Kiến thức: 

+ Trình bày được đặc điểm, cấu tạo, nguyên lý làm việc của các hệ thống máy lạnh và điều hoà không khí thông dụng.

+ Trình bày được phương pháp vận hành, bảo dưỡng, lắp đặt sửa chữa, kiểm tra, thay thế thiết bị trong các hệ thống máy lạnh và điều hoà không khí thông dụng.

+ Biết các phương pháp sơ cứu người bị nạn khi có sự cố  xảy ra.

+ Nhận biết, kiểm tra, đánh giá tình trạng, lắp đặt và thử nghiệm được các thiết bị điện, lạnh thông dụng.

+ Biết cách lắp đặt, vận hành, bảo dưỡng, kiểm tra, sửa chữa, thay thế thiết bị trong các hệ thống máy lạnh và điều hoà không khí thông dụng.

b) Kỹ năng: 

+ Thực hiện được quy trình: lắp đặt, vận hành các hệ thống máy lạnh và điều hòa không khí thông dụng an toàn, đúng yêu cầu kỹ thuật, đạt năng suất.

+ Thực hiện được quy trình: bảo trì, bảo dưỡng các hệ thống lạnh an toàn, đúng yêu cầu kỹ thuật, đạt năng suất.

+ Sửa chữa được các hư hỏng thông thường về điện, lạnh trong các hệ thống lạnh.

+ Sử dụng được các dụng cụ, thiết bị chính trong nghề

+ Áp dụng thành thạo các nguyên tắc an toàn lao động
c) Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

- Có khả năng tiếp thu kiến thức, kỹ năng đối với nghề Kỹ thuật máy lạnh và điều hòa không khí.

- Biết được yêu cầu, tiêu chuẩn, kết quả đối với công việc của người làm nghề Kỹ thuật máy lạnh và điều hòa không khí.

- Có được khả năng làm việc độc lập, làm việc theo nhóm, sáng tạo, ứng dụng kỹ thuật, công nghệ vào công việc và chịu trách nhiệm đối với kết quả công việc và sản phẩm của mình.
2. Vị trí việc làm của người học sau khi tốt nghiệp

Người làm nghề Kỹ thuật máy lạnh và điều hòa không khí thường được bố trí làm việc ở các cơ sở, các công ty dịch vụ, siêu thị, các nhà máy chế tạo thiết bị máy lạnh, điều hoà không khí; các công ty thi công lắp đặt, vận hành, bảo trì, bảo dưỡng, sửa chữa hệ thống máy lạnh và điều hòa không khí dân dụng

II. THỜI GIAN KHÓA HỌC
1. Thời gian của khóa học và thời gian thực học:
- Thời gian đào tạo: 03 tháng
- Thời gian học tập: 12 tuần
- Thời gian thực học tối thiểu: 315
- Thời gian ôn kiểm tra kết thúc các mô đun: 01 tuần
2. Phân bổ thời gian thực học: 
- Thời gian học các mô đun: 315 giờ
- Thời gian học lý thuyết: 75 giờ
- Thời gian học thực hành: 224 giờ
- Thời gian kiểm tra: 16 giờ

III. DANH MỤC SỐ LƯỢNG, THỜI LƯỢNG CÁC MÔ ĐUN
	Mã

MĐ
	Tên mô đun
	Số 

tín chỉ
	Thời gian đào tạo (giờ)

	
	
	
	Tổng

số
	Trong đó

	
	
	
	
	Lý

thuyết
	Thực

hành
	Kiểm

tra

	MH01
	An toàn lao động điện - lạnh
	1
	30
	20
	8
	2

	MĐ02
	Đo lường điện- lạnh
	2
	45
	15
	27
	3

	MĐ03
	Hệ thống máy lạnh dân dụng
	3
	90
	20
	65
	5

	MĐ04
	Hệ thống điều hoà không khí cục bộ
	5
	150
	20
	124
	6

	
	Tổng cộng
	11
	315
	75
	224
	
16


IV. CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN ĐÀO TẠO 

(Nội dung chi tiết kèm theo)
V. QUY TRÌNH ĐÀO TẠO, ĐIỀU KIỆN TỐT NGHIỆP
Quy trình đào tạo sơ cấp Kỹ thuật máy lạnh và điều hòa không khí được thực hiện theo quy trình khép kín từ khâu tuyển sinh đến cấp phát bằng tốt nghiệp. Thực hiện chi tiết cụ thể theo quy trình đào tạo sau:
1. Mục đích:
- Nhằm hướng dẫn chi tiết cho quá trình đào tạo sơ cấp tại Trường Cao đẳng Kinh tế - Kỹ thuật Công Thương.
2. Tuyền sinh trình độ sơ cấp:
- Căn cứ vào giấy phép đào tạo trình độ sơ cấp đã cấp phép, xác định chỉ tiêu tuyển sinh cho từng đợt. 
- Tổ chức tuyển sinh trên các phương tiện thông tin đại chúng;
- Đối tượng tuyển sinh đào tạo đúng quy định.
3. Thành lập lớp đào tạo trình độ sơ cấp:
- Căn cứ kết quả tuyển sinh, xét duyệt danh sách học sinh trúng tuyển đảm bảo đúng đối tượng;
- Thành lập các lớp đào tạo trình độ sơ cấp với số lượng đúng quy định theo thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội.
4. Xây dựng kế hoạch đào tạo sơ cấp:
- Căn cứ vào Quyết định thành lập lớp, triển khai xây dựng kế hoạch đào tạo và tiến độ đào tạo chi tiết cho lớp học; xây dựng kế hoạch giáo viên giảng dạy đúng theo quy định tại thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội.
5. Phân công giáo viên giảng dạy:
-  Căn cứ kế hoạch và tiến độ đào tạo, Nhà trường phân công giáo viên đạt chuẩn về chuyên môn, tin học ngoại ngữ, kỹ năng nghề phù hợp với nghề Kỹ thuật máy lạnh và điều hòa không khí, thực hiện công việc giảng dạy lớp học sơ cấp nghề Kỹ thuật máy lạnh và điều hòa không khí đúng quy định.
6. Kế hoạch kiểm tra kết thúc mô đun:

Người học thực hiện bài kiểm tra kết thúc mô đun sau khi đã hoàn thành nội dung học lý thuyết, thực hành, có đủ các điểm kiểm tra thường xuyên, kiểm tra định kỳ. 
7. Công nhận tốt nghiệp và cấp phát chứng chỉ sơ cấp:
Căn cứ vào kết quả xét công nhận tốt nghiệp. Hiệu trưởng quyết định công nhận tốt nghiệp và cấp chứng chỉ sơ cấp cho những học sinh đủ điều kiện.
VI. PHƯƠNG PHÁP VÀ THANG ĐIỂM ĐÁNH GIÁ

Phương pháp và thang điểm đánh giá thực hiện theo quy định tại Thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh - Xã hội quy định về đào tạo trình độ sơ cấp; Thông tư số 34/2018/TT-BLĐTBXH ngày 26 tháng 12 năm 2018 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh - Xã hội sửa đổi, bổ sung một số điều Thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh - Xã hội quy định về đào tạo trình độ sơ cấp.

VII. HƯỚNG DẪN SỬ DỤNG CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO TRÌNH ĐỘ SƠ CẤP:

1. Hướng dẫn xác định danh mục các mô-đun đào tạo; thời gian, phân bố thời gian và chương trình cho mô-đun đào tạo

Chương trình đào tạo Kỹ thuật máy lạnh và điều hòa không khí trình độ sơ cấp được thiết kế theo hướng tự chọn chuyên sâu về quy trình lắp đặt,  bảo trì, bảo dưỡng, vận hành các hệ thống máy lạnh và điều hòa không khí thông dụng, an toàn, đúng yêu cầu kỹ thuật, đạt năng suất.

Thời gian thực học của chương trình là 315 giờ trong đó lý thuyết là 75 giờ, thực hành là 224 giờ, kiểm tra 16 giờ. 
Chương trình đào tạo trình độ sơ cấp: nghề Kỹ thuật máy lạnh và điều hòa không khí với 04 mô-đun, cụ thể như sau:

- Mô đun 1: An toàn lao động điện-lạnh. (30 giờ)
- Mô đun 2: Đo lường điện- lạnh (45 giờ)
- Mô đun 3: Hệ thống máy lạnh dân dụng (90 giờ)

- Mô đun 4: Hệ thống điều hoà không khí cục bộ (150 giờ)

2. Các chú ý khác (nếu có)
Chương trình đào tạo Kỹ thuật máy lạnh và điều hòa không khí trình độ sơ cấp có thể tổ chức giảng dạy tại các địa phương, trung tâm đào tạo hoặc các cơ sở dạy nghề theo quy định của pháp luật hiện hành.
	
	   HIỆU TRƯỞNG
(Đã ký)
TS. Lê Văn Kỳ


IV. Nghề Nghiệp vụ Lễ tân
1. Về cơ sở vật chất


- Số phòng học lý thuyết: 2, diện tích: 135 m2 


- Số phòng, xưởng thực hành, thực tập: 01, diện tích: 90 m2
2. Về thiết bị, dụng cụ đào tạo
	TT
	Tên hàng hóa
	ĐVT
	SL
	Chủng loại

	I
	Trang thiết bị/CCDC Lễ Tân
	 
	 
	

	1
	Quầy LỄ TÂN khung gỗ dẻ ốp VENEER (Kích thước dài 3,5m)
	Cái
	1
	

	2
	Ghế quầy bar xoay  Hòa Phát
	Cái
	4
	

	3
	Ghế gấp mạ Hòa Phát
	Cái
	20
	

	4
	Tủ file 2 ngăn kéo
	Cái
	1
	

	5
	Bảng tỷ giá ngoại tệ
	Cái
	1
	

	6
	Giá (tủ) đựng đồ của khách
	Cái
	1
	

	7
	Đồng hồ treo tường
	Cái
	5
	

	8
	Điện thoại bàn
	Cái
	1
	


3. Về đội ngũ nhà giáo
	TT
	Họ và tên
	Trình độ chuyên môn được đào tạo
	Trình độ nghiệp vụ sư phạm
	Trình độ kỹ năng nghề
	Môn học, mô-đun, tín chỉ được phân công giảng dạy

	1. 
	Nguyễn Thị 

Thúy Vân
	Thạc sỹ Du lịch
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH, CC SP dạy nghề
	
	Tổng quan 
du lịch

	2. 
	Nguyễn Thị Hải
	Cử nhân Quản trị khách sạn du lịch

Thạc sỹ QTKD
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH, CC SP dạy nghề
	
	Tâm lý và kỹ năng giao tiếp

	3. 
	Lê Thanh Hiền
	Cử nhân Quản trị khách sạn 
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Lý thuyết 
lễ tân

	4. 
	
	
	
	
	Thực hành l
ễ tân

	5. 
	Đặng Hải Hà
	Cử nhân Hướng dẫn du lịch

Thạc sỹ QTKD
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH, CC SP dạy nghề
	
	Nghiệp vụ 
lưu trú


4. Về chương trình đào tạo

CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO 
(Ban hành theo Quyết định số:  37a /QĐ-KTKTCT  ngày 17  tháng 02 năm 2020

của Hiệu trưởng Trường CĐ Kinh tế - Kỹ thuật Công Thương)
Tên nghề đào tạo: NGHIỆP VỤ LỄ TÂN
Trình độ đào tạo, bậc: Sơ cấp; Bậc 1

Đối tượng tuyển sinh: là người từ đủ 15 tuổi trở lên, có trình độ học vấn và sức khỏe phù hợp với nghề
Số lượng mô đun, tín chỉ: 05 modun; 11 tín chỉ

Chứng chỉ sau khi tốt nghiệp: Chứng chỉ Sơ  cấp

I. MỤC TIÊU ĐÀO TẠO:
1. Kiến thức, kỹ năng, thái độ nghề nghiệp:

a) Kiến thức:

+ Liệt kê và mô tả được cách sử dụng các trang thiết bị được trang bị tại bộ phận lễ tân;

+ Trình bày giải thích được những việc cần chuẩn bị trước ca làm việc;

+ Nêu và phân tích được quy trình nhận, bàn giao ca;

+ Trình bày được phương pháp giao tiếp qua điện thoại, trực tiếp, văn bản...

+ Trình bày và phân tích được các quy trình nghiệp vụ: đăng ký giữ chỗ, đón tiếp và đăng ký khách, phục vụ khách trong thời gian lưu trú, trả buồng và thanh toán cho từng đối tượng khách khác nhau;

+ Trình bày được quy trình thanh toán đối với các hình thức thanh toán khác nhau. Nêu được và giải thích được các quy định về an toàn an ninh trong khách sạn.

b) Kỹ năng:

 + Kiểm tra và sử dụng được cách sử dụng các trang thiết bị được trang bị tại bộ phận lễ tân;

+ Thực hiện được những việc cần chuẩn bị trước ca làm việc;

+ Thực hiện được quy trình nhận, bàn giao ca;

+ Giao tiếp được với khách;

+ Thực hiện được các quy trình nghiệp vụ: đăng ký giữ chỗ, đón tiếp và đăng ký khách, phục vụ khách trong thời gian lưu trú, trả buồng và thanh toán.

c) Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

- Có khả năng tiếp thu kiến thức, kỹ năng đối với nghề Nghiệp vụ lễ tân.

- Hiểu và thực hiện thành thạo các nội dung công việc của người làm Lễ tân.

- Có được khả năng làm việc độc lập, làm việc theo nhóm, sáng tạo, ứng dụng kỹ thuật, công nghệ vào công việc và chịu trách nhiệm đối với kết quả công việc và sản phẩm của mình.
2. Vị trí việc làm của người học sau khi tốt nghiệp

Sau khi kết thúc khóa học, người học sẽ có khả năng làm việc tại các vị trí như: Lễ tân khách sạn, nhà khách, nhà nghỉ, lễ tân văn phòng trong công ty, và các vị trí khác... tùy theo khả năng cá nhân và yêu cầu của công việc.

II. THỜI GIAN CỦA KHÓA HỌC VÀ THỜI GIAN THỰC HỌC:
1. Thời gian của khóa học và thời gian thực học:
- Thời gian đào tạo: 03 tháng
- Thời gian học tập: 12 tuần
- Thời gian thực học tối thiểu: 300 giờ
- Thời gian ôn kiểm tra kết thúc mô đun: 01 tuần
2. Phân bổ thời gian thực học: 
- Thời gian học các mô đun đào tạo nghề: 300 giờ
- Thời gian học lý thuyết
: 74 giờ.
- Thời gian học thực hành
: 219 giờ. 
- Thời gian kiểm tra

: 7 giờ
        III. DANH MỤC SỐ LƯỢNG VÀ THỜI LƯỢNG CÁC MÔ ĐUN
	Mã

MĐ
	Tên mô đun
	Thời gian đào tạo (giờ)

	
	
	Số tín chỉ
	Tổng

số
	Trong đó

	
	
	
	
	Lý

thuyết
	Thực

Hành
	Kiểm

tra

	MĐ01
	Tổng quan du lịch
	2
	45
	15
	29
	1

	MĐ02
	Tâm lý và kỹ năng giao tiếp
	2
	45
	15
	29
	1

	MĐ03
	Lý thuyết lễ tân
	2
	30
	29
	
	1

	MĐ04
	Thực hành lễ tân
	3
	135
	
	132
	3

	MĐ05
	Nghiệp vụ lưu trú
	2
	45
	15
	29
	1

	
	Tổng cộng
	11
	300
	74
	219
	7


IV. CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN ĐÀO TẠO (Nội dung chi tiết kèm theo)
V. QUY TRÌNH ĐÀO TẠO, ĐIỀU KIỆN TỐT NGHIỆP
Quy trình đào tạo sơ cấp Nghiệp vụ Lễ tân được thực hiện theo quy trình khép kín từ khâu tuyển sinh đến cấp phát bằng tốt nghiệp. Thực hiện chi tiết cụ thể theo quy trình đào tạo sau:
1. Mục đích:
Nhằm hướng dẫn chi tiết cho quá trình đào tạo sơ cấp tại Trường Cao đẳng Kinh tế - Kỹ thuật Công Thương.
2. Tuyển sinh trình độ sơ cấp:
- Căn cứ vào giấy phép đào tạo trình độ sơ cấp đã cấp phép, xác định chỉ tiêu tuyển sinh cho từng đợt. 
- Tổ chức tuyển sinh trên các phương tiện thông tin đại chúng;
- Đối tượng tuyển sinh đào tạo đúng quy định.
3. Thành lập lớp đào tạo trình độ sơ cấp:
- Căn cứ kết quả tuyển sinh, xét duyệt danh sách học sinh trúng tuyển đảm bảo đúng đối tượng;
- Thành lập các lớp đào tạo trình độ sơ cấp với số lượng đúng quy định theo thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội.
4. Xây dựng kế hoạch đào tạo sơ cấp:
Xây dựng kế hoạch đào tạo và tiến độ đào tạo chi tiết cho lớp học; xây dựng kế hoạch giáo viên giảng dạy đúng theo quy định tại thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội.
5. Phân công giáo viên giảng dạy:
-  Căn cứ kế hoạch và tiến độ đào tạo, Nhà trường lựa chọn giáo viên đạt chuẩn về chuyên môn, tin học, ngoại ngữ, kỹ năng nghề phù hợp với nghề Nghiệp vụ Lễ tân, thực hiện công việc giảng dạy lớp học sơ cấp Nghiệp vụ Lễ tân đúng quy định.

6. Kế hoạch kiểm tra kết thúc mô đun:

Người học thực hiện bài kiểm tra kết thúc mô đun sau khi đã hoàn thành nội dung học lý thuyết, thực hành, có đủ các điểm kiểm tra thường xuyên, kiểm tra định kỳ. 
7. Công nhận tốt nghiệp và cấp phát chứng chỉ sơ cấp:
Căn cứ vào kết quả xét công nhận tốt nghiệp. Hiệu trưởng quyết định công nhận tốt nghiệp và cấp chứng chỉ sơ cấp cho những học sinh đủ điều kiện.
VI. PHƯƠNG PHÁP VÀ THANG ĐIỂM ĐÁNH GIÁ:
Phương pháp và thang điểm đánh giá thực hiện theo quy định tại Thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh - Xã hội quy định về đào tạo trình độ sơ cấp; Thông tư số 34/2018/TT-BLĐTBXH ngày 26 tháng 12 năm 2018 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh - Xã hội sửa đổi, bổ sung một số điều Thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh - Xã hội quy định về đào tạo trình độ sơ cấp.

VII. HƯỚNG DẪN SỬ DỤNG CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO TRÌNH ĐỘ SƠ CẤP:

1. Hướng dẫn xác định danh mục các mô-đun đào tạo; thời gian, phân bố thời gian và chương trình cho mô-đun đào tạo:

Thời gian thực học của chương trình là 300 giờ trong đó lý thuyết là 74 giờ, thực hành là 219 giờ, kiểm tra 7 giờ. trong đó 05 giờ dành cho thi/kiểm tra thúc khóa học.

Chương trình dạy nghề trình độ sơ cấp: nghề Nghiệp vụ Lễ tân với 05 mô-đun, cụ thể như sau:

- Mô đun 1:  Tổng quan du lịch. (45 giờ)
- Mô đun 2: Tâm lý và kỹ năng giao tiếp (45 giờ)
- Mô đun 3: Lý thuyết lễ tân (30 giờ)

- Mô đun 4: Thực hành lễ tân (135 giờ)

- Mô đun 5: Nghiệp vụ lưu trú (45 giờ)

2. Các chú ý khác:
Chương trình đào tạo nghề Nghiệp vụ lễ tân trình độ sơ cấp có thể tổ chức giảng dạy tại các địa phương, trung tâm đào tạo hoặc các cơ sở dạy nghề theo quy định của pháp luật hiện hành.
	
	HIỆU TRƯỞNG

(Đã ký)
TS. Lê Văn Kỳ


V. Nghề Nghiệp vụ buồng
1. Về cơ sở vật chất


- Số phòng học lý thuyết: 2, diện tích: 135 m2 


- Số phòng, xưởng thực hành, thực tập: 01, diện tích: 90 m2
2. Về thiết bị dụng cụ đào tạo

	TT
	Tên hàng hóa
	ĐVT
	SL
	Chủng loại

	1
	Tủ lạnh
	Cái
	1
	

	2
	Tivi
	Cái
	1
	

	3
	Quạt treo tường (Liên doanh Nhật - VN)
	Cái
	1
	

	4
	Tủ quần áo + kệ ti vi bằng gỗ MDF (dài 3m ; cao 1,9m ; rộng 0,5m)
	Cái
	1
	

	5
	Giường gỗ xoan 1,2m
	Cái
	1
	

	6
	Giường gỗ xoan 1,5m
	Cái
	1
	

	7
	Táp đầu giường bằng gỗ MDF (rộng 0,5m)
	Cái
	1
	

	8
	Bàn làm việc 1,2m x 0,6m + ghế lưới xuay
	Bộ
	1
	

	9
	Bàn ghế uống nước (bàn rộng 0,5m và ghế bọc nỉ)
	Bộ
	1
	

	10
	Bộ bàn/ ghế trang điểm
	Bộ
	1
	

	11
	Ga 2,0*2 đơn
	Cái
	2
	

	12
	Ga 2,4*2 đôi
	Cái
	2
	

	13
	Đệm 1,2m (20cm)
	Cái
	1
	

	14
	Đệm 1,5m (20cm)
	Cái
	1
	

	15
	Đèn bàn
	Cái
	1
	

	16
	Khăn tắm to
	Cái
	2
	

	17
	Khăn mặt
	Cái
	2
	

	18
	Chăn đông
	Cái
	2
	

	19
	Chăn xuân thu
	Cái
	2
	

	20
	Gối
	Cái
	3
	

	21
	Vỏ gối
	Cái
	3
	

	22
	Tranh tường
	Cái
	1
	

	23
	Thảm chùi chân
	Cái
	1
	

	24
	Thùng rác
	Cái
	1
	

	25
	Quạt trần công suất 75w
	Cái
	20
	


3. Về đội ngũ nhà giáo
	TT
	Họ và tên
	Trình độ chuyên môn được đào tạo
	Trình độ nghiệp vụ sư phạm
	Trình độ kỹ năng nghề
	Môn học, mô-đun, tín chỉ được phân công giảng dạy

	1. 
	Nguyễn Thị 

Thúy Vân
	Thạc sỹ Du lịch
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH, CC SP dạy nghề
	
	Tổng quan du lịch

	2. 
	Nguyễn Thị Hải
	Cử nhân Quản trị khách sạn du lịch

Thạc sỹ QTKD
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH, CC SP dạy nghề
	
	Nghiệp vụ lễ tân

	3. 
	
	
	
	
	Tâm lý và kỹ năng giao tiếp

	4. 
	Lê Thanh Hiền
	Cử nhân Quản trị khách sạn 
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Lý thuyết nghiệp vụ buồng

	5. 
	
	
	
	
	Thực hành nghiệp vụ buồng


4. Về chương trình đào tạo

CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO 
(Ban hành theo Quyết định số:  37a /QĐ-KTKTCT  ngày 17  tháng 02 năm 2020

của Hiệu trưởng Trường CĐ Kinh tế - Kỹ thuật Công Thương)
Tên nghề đào tạo: NGHIỆP VỤ BUỒNG
Trình độ đào tạo: Sơ cấp; Bậc 1
Đối tượng tuyển sinh: là người từ đủ 15 tuổi trở lên, có trình độ học vấn và sức khỏe phù hợp với nghề
Số lượng mô đun/tín chỉ đào tạo: 05 mô đun; 11 tín chỉ
Chứng chỉ sau khi tốt nghiệp: Chứng chỉ sơ cấp

I. MỤC TIÊU ĐÀO TẠO:
1. Kiến thức, kỹ năng, thái độ nghề nghiệp:

a) Kiến thức:

+ Nêu được vai trò, nhiệm vụ của bộ phận Buồng trong hoạt động của khách sạn;

+ Mô tả được vai trò, nhiệm vụ của nhân viên Buồng;

+ Mô tả được các vị trí công việc và các quy trình nghiệp vụ cơ bản trong bộ phận Buồng;

+ Trình được các nguyên tắc bảo đảm an ninh, an toàn buồng phòng khách sạn;

+ Giải thích được các tiêu chuẩn các dịch vụ và các quy trình vệ sinh tại bộ phận Buồng phòng khách sạn.

b) Kỹ năng:

 + Sử dụng đúng, an toàn các loại trang thiết bị, dụng cụ, hóa chất vệ sinh;

+ Thực hiện đúng quy trình phục vụ khách hàng tại các vị trí công việc của bộ phận Buồng;

+ Thực hiện được các kỹ thuật, phương pháp làm vệ sinh một cách an toàn đối với các loại bề mặt khác nhau trong khách sạn;

+ Thực hiện được việc cung cấp các dịch vụ bổ sung tại bộ phận buồng phòng khách sạn;

+ Giám sát được các tiêu chuẩn và các quy trình vệ sinh.

c) Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

- Có khả năng tiếp thu kiến thức, kỹ năng đối với nghề Nghiệp vụ buồng.

- Biết được yêu cầu, tiêu chuẩn, kết quả đối với công việc của người làm nghề Nghiệp vụ buồng.

- Có được khả năng làm việc độc lập, làm việc theo nhóm, sáng tạo, ứng dụng kỹ thuật, công nghệ vào công việc và chịu trách nhiệm đối với kết quả công việc và sản phẩm của mình.
2. Vị trí việc làm của người học sau khi tốt nghiệp
Sau khi kết thúc khóa học Sơ cấp nghề Nghiệp vụ buồng, người học có thể  làm việc tại các vị trí khác nhau tại bộ phận Buồng trong khách sạn như: nhân viên phục vụ Buồng, nhân viên vệ sinh khu vực công cộng, nhân viên giặt là, giám sát viên của bộ phận Buồng trong khách sạn.

II. THỜI GIAN CỦA KHÓA HỌC VÀ THỜI GIAN THỰC HỌC
1. Thời gian của khóa học và thời gian thực học:
- Thời gian đào tạo: 03 tháng
- Thời gian học tập: 12 tuần
- Thời gian thực học tối thiểu: 300 giờ
- Thời gian ôn kiểm tra kết thúc các mô đun: 01 tuần 
2. Phân bổ thời gian thực học: 
- Thời gian học các mô đun đào tạo nghề: 300 giờ
- Thời gian học lý thuyết
: 74 giờ.
- Thời gian học thực hành
: 217 giờ. 
- Thời gian kiểm tra

: 9 giờ
III. DANH MỤC SỐ LƯỢNG VÀ THỜI LƯỢNG CÁC MÔ ĐUN
	Mã

 MĐ
	Tên mô đun
	Thời gian đào tạo (giờ)

	
	
	Số tín chỉ
	Tổng

số
	Trong đó

	
	
	
	
	Lý

thuyết
	Thực

hành
	Kiểm

tra

	MĐ01
	Tổng quan du lịch
	2
	45
	15
	29
	1

	MĐ02
	Tâm lý và kỹ năng giao tiếp
	2
	45
	15
	29
	1

	MĐ03
	Lý thuyết nghiệp vụ buồng
	2
	30
	29
	
	1

	MĐ04
	Thực hành nghiệp vụ buồng
	3
	135
	 
	130
	5

	MĐ05
	Nghiệp vụ lễ tân
	2
	45
	15
	29
	1

	
	Tổng cộng
	11
	300
	74
	217
	9


IV. CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC/MÔ ĐUN ĐÀO TẠO
                  (Nội dung chi tiết kèm theo)
V. QUY TRÌNH ĐÀO TẠO, ĐIỀU KIỆN TỐT NGHIỆP
Quy trình đào tạo sơ cấp Nghiệp vụ buồng được thực hiện theo quy trình khép kín từ khâu tuyển sinh đến cấp phát bằng tốt nghiệp. Thực hiện chi tiết cụ thể theo quy trình đào tạo sau:
1. Mục đích:
- Nhằm hướng dẫn chi tiết cho quá trình đào tạo sơ cấp tại Trường Cao đẳng Kinh tế - Kỹ thuật Công Thương.
2. Tuyền sinh trình độ sơ cấp:
- Căn cứ vào giấy phép đào tạo trình độ sơ cấp đã cấp phép, xác định chỉ tiêu tuyển sinh cho từng đợt. 
- Tổ chức tuyển sinh trên các phương tiện thông tin đại chúng;
- Đối tượng tuyển sinh đào tạo đúng quy định.
3. Thành lập lớp đào tạo trình độ sơ cấp:
- Căn cứ kết quả tuyển sinh, xét duyệt danh sách học sinh trúng tuyển đảm bảo đúng đối tượng;
- Thành lập các lớp đào tạo trình độ sơ cấp với số lượng đúng quy định, không quá 25 học sinh /lớp đối với nghề Nghiệp vụ buồng.
4. Xây dựng kế hoạch đào tạo sơ cấp:
- Căn cứ vào quyết định thành lập lớp, triển khai xây dựng kế hoạch đào tạo và tiến độ đào tạo chi tiết cho lớp học; xây dựng kế hoạch giáo viên giảng dạy đúng theo quy định tại Thông tư số 34/2018/TT-BLĐTBXH ngày 26 tháng 12 năm 2018 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội.
5. Phân công giáo viên giảng dạy:
-  Căn cứ kế hoạch và tiến độ đào tạo, Khoa Kinh tế - QTKD lựa chọn giáo viên đạt chuẩn về chuyên môn, tin học, ngoại ngữ, kỹ năng nghề phù hợp với nghề Nghiệp vụ buồng, thực hiện công việc giảng dạy lớp học sơ cấp nghề Nghiệp vụ buồng đúng quy định.

6. Kế hoạch kiểm tra kết thúc mô đun:

Người học thực hiện bài kiểm tra kết thúc mô đun sau khi đã hoàn thành nội dung học lý thuyết, thực hành, có đủ các điểm kiểm tra thường xuyên, kiểm tra định kỳ. 
7. Công nhận tốt nghiệp và cấp phát chứng chỉ sơ cấp:
Căn cứ vào kết quả xét công nhận tốt nghiệp. Hiệu trưởng quyết định công nhận tốt nghiệp và cấp chứng chỉ sơ cấp cho những học sinh đủ điều kiện.
VI. PHƯƠNG PHÁP VÀ THANG ĐIỂM ĐÁNH GIÁ
Phương pháp và thang điểm đánh giá thực hiện theo quy định tại Thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh - Xã hội quy định về đào tạo trình độ sơ cấp; Thông tư số 34/2018/TT-BLĐTBXH ngày 26 tháng 12 năm 2018 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh - Xã hội sửa đổi, bổ sung một số điều Thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh - Xã hội quy định về đào tạo trình độ sơ cấp.

VII. HƯỚNG DẪN SỬ DỤNG CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO TRÌNH ĐỘ SƠ CẤP
1. Hướng dẫn xác định danh mục các mô-đun đào tạo; thời gian, phân bố thời gian và chương trình cho mô-đun đào tạo:

 - Thời gian thực học của chương trình là 300 giờ trong đó lý thuyết là 74 giờ, thực hành là 217 giờ, kiểm tra 09 giờ. 
Chương trình đào tạo trình độ sơ cấp nghề Nghiệp vụ buồng với 05 mô-đun, cụ thể như sau:

- Mô đun 1:  Tổng quan du lịch. (45 giờ)
  - Mô đun 2:  Tâm lý và kỹ năng giao tiếp (45 giờ)
- Mô đun 3: Lý thuyết nghiệp vụ buồng (30 giờ)
- Mô đun 4: Thực hành nghiệp vụ buồng (135 giờ)

        - Mô đun 5: Nghiệp vụ lễ tân (45 giờ)

2. Các chú ý khác:
Chương trình đào tạo Nghiệp vụ buồng, trình độ sơ cấp có thể tổ chức giảng dạy tại các địa phương, trung tâm đào tạo hoặc các cơ sở dạy nghề theo quy định của pháp luật hiện hành.
	
	HIỆU TRƯỞNG
(Đã ký)
TS. Lê Văn Kỳ


VI. Nghề Nghiệp vụ pha chế đồ uống
1. Về cơ sở vật chất


- Số phòng học lý thuyết: 2, diện tích: 135 m2 


- Số phòng, xưởng thực hành, thực tập: 01, diện tích: 90 m2
2. Về thiết bị dụng cụ đào tạo

	TT
	Tên thiết bị
	ĐVT
	SL
	Chủng loại

	1. 
	Ly vang trắng
	Cái
	8
	

	2. 
	Ly vang đỏ
	Cái
	8
	

	3. 
	Ly sampanh
	Cái
	8
	

	4. 
	Ly Bia
	Cái
	8
	

	5. 
	Ly cocnac
	Cái
	8
	

	6. 
	Ly whisky
	Cái
	8
	

	7. 
	Ly Brandy (vodka)
	Cái
	8
	

	8. 
	Bình lắng cặn rượu vang
	Cái
	3
	

	9. 
	Chân nến
	Cái
	3
	

	10. 
	Riềm quây (Các màu)
	Cái
	10
	

	11. 
	Khăn bàn màu vuông 1m*1m
	Cái
	10
	

	12. 
	Khăn bàn 1.8m*2.8m
	Cái
	5
	

	13. 
	Khăn bàn 1.8m*1.8m
	Cái
	5
	

	14. 
	Khăn ăn
	Cái
	24
	

	15. 
	Khăn Phục vụ
	Cái
	30
	

	16. 
	Khăn vệ sinh
	Cái
	30
	

	17. 
	Khay tròn chống trơn p35
	Cái
	5
	

	18. 
	Khay chữ nhật chống trơn p35*45
	Cái
	5
	

	19. 
	Xô lau nhà
	Cái
	2
	

	20. 
	Hót rác
	Cái
	2
	

	21. 
	Cây lau nhà
	Cái
	3
	

	22. 
	Chổi quét nhà
	Cái
	2
	

	23. 
	Kẹp order
	Cái
	10
	

	24. 
	Tủ rượu bằng gỗ Xồi Nga (dài 3,5m, cao 2,25m, mặt đá đen)
	Cái
	1
	

	25. 
	Tủ lạnh
	Cái
	1
	

	26. 
	Bình lắc Boston
	Cái
	3
	

	27. 
	Bình lắc cổ điển
	Cái
	5
	

	28. 
	Jig đong rượu 30/60
	Cái
	6
	

	29. 
	Thìa khuấy cocktail
	Cái
	4
	

	30. 
	Máy xay sinh tố chuyên dụng
	Cái
	1
	

	31. 
	Máy ép hoa quả chuyên dụng
	Cái
	1
	

	32. 
	Máy vắt cam
	Cái
	1
	

	33. 
	Máy xay đá 
	Cái
	1
	

	34. 
	Mở rượu vang
	Cái
	10
	

	35. 
	Mở bia
	Cái
	10
	

	36. 
	Xô đá
	Cái
	3
	

	37. 
	Chầy nghiền
	Cái
	5
	

	38. 
	Khay tròn nhỏ
	Cái
	5
	

	39. 
	Khay tròn lớn
	Cái
	5
	

	40. 
	Khay chữ nhật
	Cái
	10
	

	41. 
	Đầu rót rượu
	Cái
	15
	

	42. 
	Ép chanh
	Cái
	3
	

	43. 
	Phới lọc lớn
	Cái
	3
	

	44. 
	Rây lọc
	Cái
	3
	

	45. 
	Lọc đá
	Cái
	3
	

	46. 
	Gắp chanh
	Cái
	5
	

	47. 
	Gắp đá nhỏ
	Cái
	5
	

	48. 
	Khay đựng đồ trang trí 5 ngăn
	Cái
	3
	

	49. 
	Bình sốt nhỏ 
	Cái
	12
	

	50. 
	Bình sốt lớn
	Cái
	12
	

	51. 
	Ca nước nhỏ inox
	Cái
	3
	

	52. 
	Ca nước lớn Inox
	Cái
	3
	

	53. 
	Dao tỉa nhỏ
	Cái
	6
	

	54. 
	Dao cắt hoa quả
	Cái
	5
	

	55. 
	Thớt nhựa chữ nhật
	Cái
	4
	

	56. 
	Xúc đá lớn
	Cái
	3
	

	57. 
	Xúc đá nhỏ
	Cái
	3
	

	58. 
	Bình nước hoa quả 1,25 lit
	Cái
	3
	

	59. 
	Bình nước hoa quả 2.5 lít
	Cái
	3
	

	60. 
	Bình nước quả thủy tinh 1lit
	Cái
	3
	

	61. 
	Bình nước quả thủy tinh 300ml
	Cái
	3
	

	62. 
	lọ muối inox
	Cái
	3
	

	63. 
	lọ hạt tiêu inox
	Cái
	3
	

	64. 
	Ấm đun nước siêu tốc 2 lít
	Cái
	1
	

	65. 
	Phích nước nóng điện
	Cái
	1
	

	66. 
	Nồi inox 3 lít
	Cái
	1
	

	67. 
	Thùng rác cỡ nhỏ
	Cái
	3
	

	68. 
	Thùng rác cỡ lớn
	Cái
	2
	

	69. 
	Khăn lau bằng vải
	Cái
	12
	

	70. 
	Xô đá inox
	Cái
	3
	

	71. 
	Phin pha cafe bé
	Cái
	10
	

	72. 
	Phin pha cafe 2 lạng
	Cái
	2
	

	73. 
	Ly Martini tiêu chuẩn
	Cái
	2
	

	74. 
	Ly nước Hi Ball
	Cái
	8
	

	75. 
	Ly Poco
	Cái
	2
	

	76. 
	Ly Margarita
	Cái
	2
	

	77. 
	Ly Sâm panh cao
	Cái
	8
	

	78. 
	Ly Sâm panh lùn
	Cái
	5
	

	79. 
	Ly irish cofe
	Cái
	2
	

	80. 
	Ly shooter
	Cái
	8
	

	81. 
	Ly Long Drinks
	Cái
	2
	

	82. 
	Bình nước thủy tinh 2 lít
	Cái
	6
	

	83. 
	Bình nước thủy tinh 1.5 lít
	Cái
	3
	

	84. 
	Bếp ga du lịch
	Cái
	1
	

	85. 
	Ổ cắm điện
	Cái
	2
	

	86. 
	Bộ viền muối
	Cái
	3
	

	87. 
	Kéo to, nhỏ
	Cái
	6
	

	88. 
	Nạo vỏ chanh
	Cái
	3
	

	89. 
	Thảm bar
	Cái
	4
	

	90. 
	Ép chanh
	Cái
	3
	

	91. 
	Mở hộp
	Cái
	4
	


3. Về đội ngũ nhà giáo

	TT
	Họ và tên
	Trình độ chuyên môn được đào tạo
	Trình độ nghiệp vụ sư phạm
	Trình độ kỹ năng nghề
	Môn học, mô-đun, tín chỉ được phân công giảng dạy

	1
	Nguyễn Thị 

Thảo
	Cử nhân

 VH Du lịch
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH, CC SP dạy nghề
	
	Tổng quan
du lịch

	2
	Nguyễn Thị Hải
	Cử nhân Quản trị khách sạn du lịch

Thạc sỹ QTKD
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH, CC SP dạy nghề
	
	Nghiệp vụ
 nhà hàng

	
	
	
	
	
	Tâm lý và kỹ năng giao tiếp

	3
	Lê Thanh Hiền
	Cử nhân Quản trị khách sạn 
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Lý thuyết nghiệp vụ bar

	
	
	
	
	
	Thực hành nghiệp vụ bar


4. Về chương trình đào tạo

CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO 
(Ban hành theo Quyết định số:  37a /QĐ-KTKTCT  ngày 17  tháng 02 năm 2020

của Hiệu trưởng Trường CĐ Kinh tế - Kỹ thuật Công Thương)
Tên nghề đào tạo: NGHIỆP VỤ PHA CHẾ ĐỒ UỐNG
Trình độ đào tạo, bâc: Sơ cấp; Bậc 1

Đối tượng tuyển sinh: là người từ đủ 15 tuổi trở lên, có trình độ học vấn và sức khỏe phù hợp với nghề
Số lượng mô đun đào tạo: 05 modun, 11 tín chỉ 

Chứng chỉ sau khi tốt nghiệp: Chứng chỉ Sơ  cấp

I. MỤC TIÊU ĐÀO TẠO:
1. Kiến thức, kỹ năng, thái độ nghề nghiệp:

a) Kiến thức:

+ Trình bày được vai trò, nhiệm vụ của bộ phận pha chế đồ uống trong hoạt động của quầy bar độc lập, nhà hàng, khách sạn;

+ Mô tả được vai trò, nhiệm vụ của nhân viên phục vụ pha chế đồ uống;

+ Mô tả được các quy trình nghiệp vụ cơ bản của bộ phận pha chế đồ uống;

+ Liệt kê được các loại trang thiết bị, dụng cụ sử dụng tại bộ phận pha chế đồ uống;

+ Phân loại, mô tả được các loại đồ uống có cồn: Đặc điểm, tính chất, nguyên liệu, phương pháp sản xuất và nguyên tắc pha chế và phục vụ;

+ Phân loại, mô tả được các loại đồ uống không cồn: Đặc điểm, tính chất và nguyên tắc pha chế và phục vụ;

+ Mô tả được các loại quầy bar và trình bày được đặc điểm kinh doanh của từng loại;

b) Kỹ năng:

+ Giao tiếp được với khách hàng phù hợp với yêu cầu phục vụ khách tại bộ phận Pha chế đồ uống;

+ Sử dụng đúng, an toàn các loại trang thiết bị, dụng cụ quầy bar;

+ Pha chế và phục vụ các loại đồ uống không cồn theo đúng tiêu chuẩn kỹ thuật và mỹ thuật;

+ Pha chế và phục vụ các loại đồ uống có cồn theo đúng định lượng, đảm bảo tiêu chuẩn kỹ thuật và mỹ thuật;

+ Thực hiện quy trình pha chế và phục vụ đồ uống cho khách theo đúng tiêu chuẩn, đảm bảo an toàn;

+ Sử dụng các loại nguyên liệu pha chế một cách hợp lý và tiết kiệm;

c) Năng lực tự chủ và trách nhiệm

- Có khả năng tiếp thu kiến thức, kỹ năng đối với nghề Nghiệp vụ pha chế đồ uống.

- Biết được yêu cầu, tiêu chuẩn, kết quả đối với công việc của người làm nghề Nghiệp vụ pha chế đồ uống...

- Có được khả năng làm việc độc lập, làm việc theo nhóm, sáng tạo, ứng dụng kỹ thuật, công nghệ vào công việc và chịu trách nhiệm đối với kết quả công việc và sản phẩm của mình.
- Người học có ý thức học tập, rèn luyện các kỹ năng nghề được đào tạo trong chương trình để có thể áp dụng vào công việc thực tế.

2. Vị trí việc làm của người học sau khi tốt nghiệp

Sau khi kết thúc khóa học Sơ cấp nghề Nghiệp vụ pha chế đồ uống, người học có thể làm việc ở các vị trí nhân viên pha chế, nhân viên phục vụ rượu tại bộ phận pha chế đồ uống trong khách sạn, nhà hàng và các quầy bar độc lập.

II. THỜI GIAN CỦA KHÓA HỌC VÀ THỜI GIAN THỰC HỌC:
1. Thời gian của khóa học và thời gian thực học:
- Thời gian đào tạo: 03 tháng
- Thời gian học tập: 12 tuần
- Thời gian thực học tối thiểu: 300 giờ
- Thời gian ôn kiểm tra kết thúc mô đun: 01 tuần
2. Phân bổ thời gian thực học: 
- Thời gian học các mô đun đào tạo nghề: 300 giờ
- Thời gian học lý thuyết
: 74 giờ.
- Thời gian học thực hành
: 220 giờ
- Thời gian kiểm tra

: 6 giờ
III. DANH MỤC SỐ LƯỢNG VÀ THỜI LƯỢNG CÁC MÔ ĐUN
	Mã

  MĐ
	Tên mô đun
	Thời gian đào tạo (giờ)

	
	
	Số tín chỉ
	Tổng

số
	Trong đó

	
	
	
	
	Lý

thuyết
	Thực

hành
	Kiểm

tra

	MĐ01
	Tổng quan du lịch
	2
	45
	15
	29
	1

	MĐ02
	Tâm lý và kỹ năng giao tiếp
	2
	45
	15
	29
	1

	MĐ03
	Lý thuyết nghiệp vụ bar
	2
	30
	29
	  0
	1

	MĐ04
	Thực hành nghiệp vụ bar
	3
	135
	 
	133
	2

	MĐ05
	Nghiệp vụ nhà hàng
	2
	45
	15
	29
	1

	
	Tổng cộng
	11
	300
	   74
	220
	6


IV. CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN ĐÀO TẠO
(Nội dung chi tiết có Phụ lục kèm theo)
V. QUY TRÌNH ĐÀO TẠO, ĐIỀU KIỆN TỐT NGHIỆP
Quy trình đào tạo sơ cấp Nghiệp vụ pha chế đồ uống được thực hiện theo quy trình khép kín từ khâu tuyển sinh đến cấp phát bằng tốt nghiệp. Thực hiện chi tiết cụ thể theo quy trình đào tạo sau:
1. Mục đích:
- Nhằm hướng dẫn chi tiết cho quá trình đào tạo sơ cấp tại Trường Cao đẳng Kinh tế - Kỹ thuật Công Thương.
2. Tuyền sinh trình độ sơ cấp:
- Căn cứ vào giấy phép đào tạo trình độ sơ cấp đã cấp phép, xác định chỉ tiêu tuyển sinh cho từng đợt. 
- Tổ chức tuyển sinh trên các phương tiện thông tin đại chúng;
- Đối tượng tuyển sinh đào tạo đúng quy định.
3. Thành lập lớp đào tạo trình độ sơ cấp:
- Căn cứ kết quả tuyển sinh, xét duyệt danh sách học sinh trúng tuyển đảm bảo đúng đối tượng;
- Thành lập các lớp đào tạo trình độ sơ cấp với số lượng đúng quy định theo thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội.
4. Xây dựng kế hoạch đào tạo sơ cấp:
Xây dựng kế hoạch đào tạo và tiến độ đào tạo chi tiết cho lớp học; xây dựng kế hoạch giáo viên giảng dạy đúng theo quy định tại thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội.
5. Phân công giáo viên giảng dạy:  Căn cứ kế hoạch và tiến độ đào tạo, Nhà trường lựa chọn giáo viên đạt chuẩn về chuyên môn, tin học, ngoại ngữ, kỹ năng nghề phù hợp với nghề Nghiệp vụ pha chế đồ uống, thực hiện công việc giảng dạy lớp học sơ cấp nghề Nghiệp vụ pha chế đồ uống đúng quy định.

6. Kế hoạch kiểm tra kết thúc mô đun:

Người học thực hiện bài kiểm tra kết thúc mô đun sau khi đã hoàn thành nội dung học lý thuyết, thực hành, có đủ các điểm kiểm tra thường xuyên, kiểm tra định kỳ. 
7. Công nhận tốt nghiệp và cấp phát chứng chỉ sơ cấp:
Căn cứ vào kết quả xét công nhận tốt nghiệp. Hiệu trưởng quyết định công nhận tốt nghiệp và cấp chứng chỉ sơ cấp cho những học sinh đủ điều kiện.
VI. PHƯƠNG PHÁP VÀ THANG ĐIỂM ĐÁNH GIÁ
Phương pháp và thang điểm đánh giá thực hiện theo quy định tại Thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh - Xã hội quy định về đào tạo trình độ sơ cấp; Thông tư số 34/2018/TT-BLĐTBXH ngày 26 tháng 12 năm 2018 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh - Xã hội sửa đổi, bổ sung một số điều Thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh - Xã hội quy định về đào tạo trình độ sơ cấp.

VII. HƯỚNG DẪN SỬ DỤNG CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO TRÌNH ĐỘ SƠ CẤP
1. Hướng dẫn xác định danh mục các mô-đun đào tạo; thời gian, phân bố thời gian và chương trình cho mô-đun đào tạo:

Thời gian thực học của chương trình là 300 giờ trong đó lý thuyết là 74 giờ, thực hành là 220 giờ, kiểm tra 6 giờ. Ngoài ra còn bố trí 30 giờ cho ôn thi kểm tra kết thúc khóa học, trong đó 05 giờ dành cho thi/kiểm tra thúc khóa học.

Chương trình dạy nghề trình độ sơ cấp: nghề Nghiệp vụ pha chế đồ uống với 05 mô-đun, cụ thể như sau:

- Mô đun 1:  Tổng quan du lịch (45 giờ)
- Mô đun 2: Tâm lý và kỹ năng giao tiếp (45 giờ)
- Mô đun 3: Lý thuyết nghiệp vụ bar (30 giờ)

- Mô đun 4: Thực hành nghiệp vụ bar (135 giờ)

- Mô đun 5: Nghiệp vụ nhà hàng (45giờ)

2. Các chú ý khác:
Chương trình đào tạo nghề Nghiệp vụ kinh doanh xăng dầu, trình độ sơ cấp có thể tổ chức giảng dạy tại các địa phương, trung tâm đào tạo hoặc các cơ sở dạy nghề theo quy định của pháp luật hiện hành.
	
	HIỆU TRƯỞNG
(Đã ký)
T.S. Lê Văn Kỳ


VII. Nghề Nghiệp vụ nhà hàng
1. Về cơ sở vật chất


- Số phòng học lý thuyết: 2, diện tích: 135 m2 


- Số phòng, xưởng thực hành, thực tập: 01, diện tích: 90 m2
2. Về thiết bị, dụng cụ đào tạo
	TT
	Tên thiết bị
	ĐVT
	SL
	Chủng loại

	1
	Bàn vuông 1m x 1m bằng gỗ cao su đã qua xử lý
	Cái
	4
	

	2
	Bàn vuông 1,8m x 1,8m bằng gỗ cao su đã qua xử lý
	Cái
	1
	

	3
	Bàn tròn đường kính 1,5m bằng gỗ cao su đã qua xử lý (mặt xuay)
	Cái
	1
	

	4
	Ghế gỗ 3 đai bằng gỗ cao su đã qua xử lý
	Cái
	30
	

	5
	Bát cơm sứ men trắng 
	Cái
	36
	

	6
	Bát canh sứ men trắng 
	Cái
	12
	

	7
	Bát Tần sứ men trắng 
	Cái
	12
	

	8
	Bát súp (chè) sứ men trắng 
	Cái
	36
	

	9
	Đĩa bầu dục Đại sứ men trắng 
	Cái
	10
	

	10
	Đĩa bầu dục Tiểu sứ men trắng 
	Cái
	10
	

	11
	Đĩa sứ P16 sứ men trắng 
	Cái
	50
	

	12
	Đĩa sứ P18 sứ men trắng 
	Cái
	40
	

	13
	Đĩa sứ P20 sứ men trắng 
	Cái
	20
	

	14
	Đĩa sứ P22 sứ men trắng 
	Cái
	50
	

	15
	Đĩa sứ P30 sứ men trắng 
	Cái
	40
	

	16
	Đĩa súp P22 sứ men trắng 
	Cái
	40
	

	17
	Đĩa kê thìa sứ men trắng 
	Cái
	50
	

	18
	Đĩa mắm cá nhân sứ men trắng 
	Cái
	50
	

	19
	Kê đũa sứ men trắng 
	Cái
	50
	

	20
	Đũa nhựa
	Đôi
	50
	

	21
	Thìa sứ sứ men trắng 
	Cái
	50
	

	22
	Lọ muối inox
	Lọ
	10
	

	23
	Lọ tiêu sứ men trắng 
	Lọ
	10
	

	24
	Lọ tăm
	Lọ
	10
	

	25
	Lọ hoa
	Lọ
	10
	

	26
	Tách trà
	Cái
	30
	

	27
	Đĩa kê tách trà
	Cái
	30
	

	28
	Tách cafe
	Cái
	30
	

	29
	Đĩa kê tách cafe
	Cái
	30
	

	30
	Bộ ấm đun trà cafe
	Bộ
	1
	

	31
	Bình đường
	Cái
	10
	

	32
	Bình sữa
	Cái
	10
	

	33
	Bình nước thủy tinh 1,6L
	Cái
	1
	

	34
	Gạt tàn sứ
	Cái
	10
	

	35
	Đĩa khăn lạnh
	Cái
	40
	

	36
	Bình mắm
	Cái
	10
	

	37
	Bình xì dầu
	Cái
	10
	

	38
	Liễn cơm (Âu súp)
	Cái
	8
	

	39
	Dao + dĩa ăn chính
	Bộ
	20
	

	40
	Dao + dĩa ăn salat
	Bộ
	20
	

	41
	Dao + dĩa ăn cá
	Bộ
	20
	

	42
	Dao + dĩa ăn tráng miệng
	Bộ
	20
	

	43
	Dao ăn bơ
	Cái
	20
	

	44
	Thìa ăn súp
	Cái
	20
	

	45
	Thìa ăn tráng miệng
	Cái
	20
	

	46
	Thìa ăn kem
	Cái
	20
	

	47
	Thìa cafe
	Cái
	20
	

	48
	Thìa đường
	Cái
	20
	

	49
	Muôi múc súp cán dài
	Cái
	6
	

	50
	Muôi múc canh
	Cái
	12
	

	51
	Thuyền sốt
	Cái
	10
	

	52
	Kẹp cua
	Cái
	20
	

	53
	Giá inox hoa quả 3-5 tầng
	Cái
	2
	

	54
	Xô ngâm rượu + chân đế
	Cái
	3
	

	55
	Xô đá nhỏ + gắp đá
	Cái
	6
	

	56
	Xe phục vụ
	Cái
	1
	

	57
	Nồi hấp
	Cái
	1
	

	58
	Nồi súp
	Cái
	1
	

	59
	Gạt thức ăn
	Cái
	6
	

	60
	Gắp xalat
	Cái
	5
	

	61
	Thìa phục vụ
	Cái
	5
	

	62
	Dao cắt bánh
	Cái
	2
	

	63
	Dĩa ăn tôm hùm
	Cái
	30
	

	64
	Gắp ốc
	Cái
	5
	

	65
	Gắp đường
	Cái
	10
	

	66
	Kẹp đồ ăn
	Cái
	15
	

	67
	Nạy ốc
	Cái
	10
	


3. Về đội ngũ nhà giáo
	TT
	Họ và tên
	Trình độ chuyên môn được đào tạo
	Trình độ nghiệp vụ sư phạm
	Trình độ kỹ năng nghề
	Môn học, mô-đun, tín chỉ được phân công giảng dạy

	1
	Nguyễn Thị 

Thảo
	Cử nhân

 VH Du lịch
	Bậc 2, CC SP GD ĐH, CC SP DN
	
	Tổng quan
du lịch

	2
	Nguyễn Thị Hải
	Cử nhân Quản trị khách sạn du lịch

Thạc sỹ QTKD
	Bậc 2, CC SP GD ĐH, CC SP DN
	
	Tâm lý và kỹ năng giao tiếp

	3
	Lê Thanh Hiền
	Cử nhân Quản trị khách sạn 
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Lý thuyết nghiệp vụ nhà hàng

	
	
	
	
	
	Thực hành nghiệp vụ nhà hàng

	4
	Lê Đình Hiệp
	CN CĐ KTCBMA;

Cử nhân QTKD
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Nghiệp vụ chế biến món ăn


4. Về chương trình đào tạo

CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO 
(Ban hành theo Quyết định số:  37a /QĐ-KTKTCT  ngày 17  tháng 02 năm 2020

của Hiệu trưởng Trường CĐ Kinh tế - Kỹ thuật Công Thương)
Tên nghề đào tạo: NGHIỆP VỤ NHÀ HÀNG
Trình độ đào tạo, bậc: Sơ cấp; Bậc 1
Đối tượng tuyển sinh: là người từ đủ 15 tuổi trở lên, có trình độ học vấn và sức khỏe phù hợp với nghề
Số lượng mô đun/mô đun đào tạo: 05 modun; 11 tín chỉ
Chứng chỉ sau khi tốt nghiệp: Chứng chỉ Sơ  cấp

I. MỤC TIÊU ĐÀO TẠO:
1. Kiến thức, kỹ năng, thái độ nghề nghiệp:

a) Kiến thức:

+ Xác định được vị trí, chức năng, nhiệm vụ chung của bộ phận phục vụ ăn uống;

+ Trình bày được các kiến thức chuyên môn về tổ chức, đón tiếp và phục vụ khách ăn uống tại các nhà hàng, khách sạn và các cơ sở kinh doanh ăn uống khác;

+ Nhận biết được các hình thức phục vụ: ăn theo thực đơn, chọn món, buffet, các loại tiệc, các loại đồ uống pha chế, đồ uống không cồn, đồ uống có cồn, các hình thức phục vụ khác;

+ Thực hiện được kỹ thuật đặt bàn ăn và phục vụ các bữa ăn điểm tâm, trưa, tối, tiệc Âu, Á; cách phục vụ một số các loại đồ uống với món ăn;

+ Phân tích được các quy trình liên quan đến tổ chức, đón tiếp và phục vụ khách ăn uống tại các nhà hàng, khách sạn và các cơ sở kinh doanh ăn uống khác;

b) Kỹ năng:

 + Thực hiện được việc đón tiếp khách, tiếp nhận yêu cầu và thao tác phục vụ khách ăn uống trong môi trường một ca làm việc tại nhà hàng, khách sạn và các cơ sở kinh doanh ăn uống khác;

+ Thao tác đúng yêu cầu kỹ thuật trong việc đặt bàn ăn và phục vụ các bữa ăn điểm tâm, trưa, tối, tiệc Âu, Á; phục vụ một số các loại đồ uống với món ăn;

+ Có kỹ năng giao tiếp với khách;

+ Linh hoạt vận dụng được các kỹ năng nghề nghiệp trong việc tổ chức, đón tiếp và phục vụ khách ăn uống tại các nhà hàng, khách sạn và các cơ sở kinh doanh ăn uống khác;

+ Xử lý được các tình huống thông thường phát sinh trong quá trình phục vụ khách đảm bảo sự hài lòng khách hàng.

c) Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

- Có khả năng tiếp thu kiến thức, kỹ năng đối với nghề Nghiệp vụ nhà hàng.

- Biết được yêu cầu, tiêu chuẩn, kết quả đối với công việc của người làm nghề Nghiệp vụ nhà hàng.

- Có được khả năng làm việc độc lập, làm việc theo nhóm, sáng tạo, ứng dụng kỹ thuật, công nghệ vào công việc và chịu trách nhiệm đối với kết quả công việc và sản phẩm của mình.
2. Vị trí việc làm của người học sau khi tốt nghiệp
 Sau khi kết thúc khóa học, người học có thể làm việc tại các nhà hàng hoặc các cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống với các vị trí công việc như: Nhân viên phục vụ bàn, nhân viên pha chế và phục vụ quầy bar, giám sát viên nghiệp vụ bàn, bar.

II. THỜI GIAN CỦA KHÓA HỌC VÀ THỜI GIAN THỰC HỌC:
1. Thời gian của khóa học và thời gian thực học:
- Thời gian đào tạo: 03 tháng
- Thời gian học tập: 12 tuần
- Thời gian thực học tối thiểu: 300 giờ
- Thời gian ôn kiểm tra kết thúc mô đun: 01 tuần
2. Phân bổ thời gian thực học: 
- Thời gian học các mô đun/mô đun đào tạo nghề: 300 giờ
- Thời gian học lý thuyết
: 74 giờ.
- Thời gian học thực hành
: 219 giờ. 
- Thời gian kiểm tra

: 7 g iờ
III. DANH MỤC SỐ LƯỢNG VÀ THỜI LƯỢNG CÁC MÔ ĐUN

	Mã

MH, MĐ
	Tên mô đun
	
	Thời gian đào tạo (giờ)

	
	
	Tín chỉ
	Tổng

số
	Trong đó

	
	
	
	
	Lý

thuyết
	Thực

hành
	Kiểm

tra

	MĐ01
	Tổng quan du lịch
	2
	45
	15
	29
	1

	MĐ02
	Tâm lý và kỹ năng giao tiếp
	2
	45
	15
	29
	1

	MĐ03
	Lý thuyết nghiệp vụ nhà hàng
	2
	30
	29
	
	1

	MĐ04
	Thực hành nghiệp vụ nhà hàng
	3
	135
	
	132
	3

	MĐ05
	Nghiệp vụ chế biến món ăn
	2
	45
	15
	29
	1

	
	Tổng cộng
	11
	300
	74
	219
	7


IV. CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN ĐÀO TẠO
(Nội dung chi tiết kèm theo)
V. QUY TRÌNH ĐÀO TẠO, ĐIỀU KIỆN TỐT NGHIỆP
Quy trình đào tạo sơ cấp Nghiệp vụ nhà hàng được thực hiện theo quy trình khép kín từ khâu tuyển sinh đến cấp phát bằng tốt nghiệp. Thực hiện chi tiết cụ thể theo quy trình đào tạo sau:
1. Mục đích:
Nhằm hướng dẫn chi tiết cho quá trình đào tạo sơ cấp tại Trường Cao đẳng Kinh tế - Kỹ thuật Công Thương.
2. Tuyền sinh trình độ sơ cấp:
- Căn cứ vào giấy phép đào tạo trình độ sơ cấp đã cấp phép, xác định chỉ tiêu tuyển sinh cho từng đợt. 
- Tổ chức tuyển sinh trên các phương tiện thông tin đại chúng;
- Đối tượng tuyển sinh đào tạo đúng quy định.
3. Thành lập lớp đào tạo trình độ sơ cấp:
- Căn cứ kết quả tuyển sinh, xét duyệt danh sách học sinh trúng tuyển đảm bảo đúng đối tượng;
- Thành lập các lớp đào tạo trình độ sơ cấp với số lượng đúng quy định theo thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội.
4. Xây dựng kế hoạch đào tạo sơ cấp:
Xây dựng kế hoạch đào tạo và tiến độ đào tạo chi tiết cho lớp học; xây dựng kế hoạch giáo viên giảng dạy đúng theo quy định tại thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội.

5. Phân công giáo viên giảng dạy:
-  Căn cứ kế hoạch và tiến độ đào tạo, Nhà trường lựa chọn giáo viên đạt chuẩn về chuyên môn, tin học, ngoại ngữ, kỹ năng nghề phù hợp với nghề Nghiệp vụ nhà hàng, thực hiện công việc giảng dạy lớp học sơ cấp Nghiệp vụ nhà hàng đúng quy định.

6. Kế hoạch kiểm tra kết thúc mô đun:

Người học thực hiện bài kiểm tra kết thúc mô đun sau khi đã hoàn thành nội dung học lý thuyết, thực hành, có đủ các điểm kiểm tra thường xuyên, kiểm tra định kỳ. 
7. Công nhận tốt nghiệp và cấp phát chứng chỉ sơ cấp:
Căn cứ vào kết quả xét công nhận tốt nghiệp. Hiệu trưởng quyết định công nhận tốt nghiệp và cấp chứng chỉ sơ cấp cho những học sinh đủ điều kiện.
VI. PHƯƠNG PHÁP VÀ THANG ĐIỂM ĐÁNH GIÁ
Phương pháp và thang điểm đánh giá thực hiện theo quy định tại Thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh - Xã hội quy định về đào tạo trình độ sơ cấp; Thông tư số 34/2018/TT-BLĐTBXH ngày 26 tháng 12 năm 2018 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh - Xã hội sửa đổi, bổ sung một số điều Thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh - Xã hội quy định về đào tạo trình độ sơ cấp.

VII. HƯỚNG DẪN SỬ DỤNG CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO TRÌNH ĐỘ SƠ CẤP
1. Hướng dẫn xác định danh mục các mô-đun đào tạo; thời gian, phân bố thời gian và chương trình cho mô-đun đào tạo:

Thời gian thực học của chương trình là 300 giờ trong đó 74 giờ, thực hành là 219 giờ, kiểm tra 7 giờ. Ngoài ra còn bố trí 30 giờ cho ôn thi kểm tra kết thúc khóa học, trong đó 05 giờ dành cho thi/kiểm tra thúc khóa học.
Chương trình dạy nghề trình độ sơ cấp: nghề “Nghiệp vụ nhà hàng” với 05 mô-đun, cụ thể như sau:

- Mô đun 1: Tổng quan du lịch  (45 giờ)
- Mô đun 2: Tâm lý và kỹ năng giao tiếp (45 giờ)

- Mô đun 3: Lý thuyết nghiệp vụ nhà hàng (30 giờ)

- Mô đun 4: Thực hành nghiệp vụ nhà hàng  (135 giờ)

- Mô đun 5: Nghiệp vụ chế biến món ăn  (45 giờ)

2. Các chú ý khác:
Chương trình đào tạo Nghiệp vụ nhà hàng trình độ sơ cấp có thể tổ chức giảng dạy tại các địa phương, trung tâm đào tạo hoặc các cơ sở dạy nghề theo quy định của pháp luật hiện hành.
	
	HIỆU TRƯỞNG
(Đã ký)
TS. Lê Văn Kỳ


VIII. Nghề Bán hàng siêu thị
1. Về cơ sở vật chất


- Số phòng học lý thuyết: 2, diện tích: 135 m2 


- Số phòng, xưởng thực hành, thực tập: 01, diện tích: 90 m2
2. Về thiết bị dụng cụ đào tạo

	Stt
	Tên hàng hóa, thông số kỹ thuật và các tiêu chuẩn
	Xuất xứ, ký mã hiệu,

nhãn mác sản phẩm
	Số lượng
	Chủng loại

	II
	Thiết bị giảng dạy nghiệp vụ bán hàng siêu thị
	
	
	

	1
	Kệ bày hàng áp tường 900mm
	Việt Nam
	5 chiếc
	5 tầng

	
	- Kích thước: D900 mm x C1800 mm x 5 tầng.

- Mặt đáy: 900 x 350 mm.

- Mặt tầng: 900 x 330mm.

- Chất liệu: sắt sơn tĩnh điện.
	
	
	

	2
	Kệ bày hàng áp tường 1200mm
	Việt Nam
	5 chiếc
	5 tầng

	
	- Kích thước: D1200 mm x C1800 mm x 5 tầng.

- Mặt đáy: 1200 x 450 mm.

- Mặt tầng: 1200 x 330 mm.

- Chất liệu: sắt sơn tĩnh điện.
	
	
	

	3
	Kệ đôi siêu thị
	Việt Nam
	10 chiếc
	5 tầng

	
	- Kích thước: D900 mm x C1800 mm x 5 tầng.

- Mặt đáy: 900 x 430 mm.

- Mặt tầng: 900 x 330 mm.

- Chất liệu: sắt sơn tĩnh điện.
	
	
	

	4
	Tủ mát
	Alaska SL-8C Việt Nam
	1 chiếc
	800 lít

	
	- Dung tích: 800 lít.

- Nhiệt độ: 0oC ÷ 10oC.

- Tủ hai cánh mở, cửa kính.
	
	
	

	5
	Tủ đông
	Sanaky VH-4099W1 Việt Nam
	1 chiếc
	400 lít

	
	- Dung tích: 400 lít.

- Nhiệt độ: -18oC.

- Tủ hai cánh lật.
	
	
	

	6
	Đầu đọc mã vạch
	Honeywell YouJie YJ4600 Trung Quốc
	2 chiếc
	

	
	- Đọc được các mã vạch 2D phổ biến nhất hiện nay như PDF417, QR, Data matrix.

- Độ phân giải: quét hình ảnh LED đỏ, 617nm.

- Góc quét: nghiêng ±70°, thẳng ±60°, quay ±180°.

- Độ mịn: 20mil QR, 15mil data matrix, 6.7mil PDF47.

- Kết nối: USB.
	
	
	

	7
	Máy in hóa đơn
	Birch PRP 085 Đài Loan
	2 chiếc
	

	
	- Công nghệ in nhiệt.

- Tốc độ: 220 mm/s.

- Khổ giấy: 80 mm.

- Cắt giấy tự động.

- Kết nối cổng USB.
	
	
	

	8
	Phần mềm quản lý siêu thị
	Việt Nam
	1 bộ
	

	
	- Quản lý nhập, xuất hàng hóa.

- Quản lý tích điểm khách hàng và chương trình khuyến mãi.

- Phần mềm có ngôn ngữ hiển thị tiếng Việt, giao diện dễ sử dụng.
	
	
	

	9
	Bộ máy tính để bàn
	FPT Elead T361S

Việt Nam
	2 bộ
	

	
	- Bộ vi xử lý: Intel® Core™ i3 Processor 3M Cache, 3.70 GHz.
- Bộ nhớ Ram: 4GB DDR4, Supporting upto 32GB of System Memory.
- Ổ cứng: 500GB SATA3 7200 RPM.
- Mainboard: Chipset H110 Express.
- Giao tiếp kết nối (I/O ports):
+ Cổng kết nối phía sau: 1 x PS/2; 1 x D-Sub port; 1 x DVI-D port; 1 x HDMI port; 2 x USB 3.0/2.0 ports; 2 x USB 2.0/1.1 ports; 1 x RJ-45 port; 3 x audio jacks.
+ Cổng kết nối phía trước: 02 x USB ports, 02 x Audio jacks.
- Cạc màn hình: Integrated.
- Cạc âm thanh: Integrated.
- Giao tiếp mạng: 10/100/1000 Mbit.
- Ổ quang: DVD ROM.
- Vỏ máy và nguồn: m-ATX Slim form Factor with PSU 450W.
- Màn hình: 19.5" Widescreen, độ phân giải 1600 x 900; Thời gian đáp ứng 5ms; Độ tương phản động 120.000.000:1.
- Bàn phím: Standard USB.
- Chuột: Optical USB.
	
	
	

	10
	Bàn thu ngân cao cấp
	Việt Nam
	2 chiếc
	

	
	- Mặt inox, thân sắt sơn tĩnh điện, chống mài mòn.

- Kích thước bàn chính: D1500 x R500 x C850 mm.

- Kích thước bàn máy: D500 x R500 x C850 mm.
	
	
	

	11
	Máy in tem nhãn
	XPrinter XP-235B Trung Quốc
	2 chiếc
	

	
	- Máy in nhãn, tem mã vạch trên giấy rộng 20 ÷ 58 mm.

- Tốc độ in 127 mm/s, độ phân giải 203 DPI.

- Kết nối: USB.

- Kèm theo: 

+ Ruy băng mực in: 01 cuộn.

+ Giấy in tem nhãn mã vạch: 01 cuộn.
	
	
	

	12
	Xe đẩy hàng
	Việt Nam
	2 chiếc
	

	
	- Mặt để hàng được giập gân chịu lực.

- Bánh xe: lốp bằng cao su đặc Ø205 mm, lắp bi vòng đôi.

- Trọng tải: 200 kg.

- Chất liệu: thép ống và thép tấm.

- Kích thước: 200 x 480 mm.
- Cự ly sàn xe: 230 mm.
- Tổng chiều cao: 1100 mm.
	
	
	

	13
	Máy photocopy
	Sharp AR-6031N

Thái Lan
	1 chiếc
	

	
	- Tốc độ sao chụp: 31 bản A4/phút.
- Khổ giấy sử dụng: Max A3, Min A6.
- Trữ lượng giấy: 1100 tờ (2 khay gầm: 500 tờ, khay tay: 100 tờ).
- Sao chụp liên tục: 999 bản.
- Độ phân giải: 600 x 600 dpi.
- Tỷ lệ thu phóng: 25% đến 400% tăng giảm từng % một (Có 10 tỷ lệ định sẵn: 5 tỷ lệ tăng, 5 tỷ lệ giảm).
- Bộ nhớ chuẩn: 64MB.
- Sao chụp ID Card.
- Có bộ đảo bản sao chụp, bản in.
- Phân trang điện tử: chia bộ lệch, vuông góc.
- Có chức năng in mạng.
- Có chức năng Scan màu.
- Giao diện kết nối: 10 Base-T/100base-TX, USB 2.0
	
	
	

	14
	Máy quay phim
	Sony Handycam

HDR-PJ675

Trung Quốc
	1 chiếc
	

	
	- Máy quay Full HD.

- Cảm biến hình ảnh: CMOS.

- Màn hình: 3.0 inch.

- Zoom quang: 30x.

- Thẻ nhớ: Micro SD/SDHC/SDXC.

- Cổng giao tiếp: USB, HDMI.
	
	
	

	15
	Máy đếm tiền và kiểm tra tiền giả
	Silicon MC-8800

Trung Quốc
	1 chiếc
	

	
	- Tự động khởi động đếm và dừng băng tải.

- Tự động đếm và kiểm tra được tiền lẫn loại.

- Tự động nhận biết chất liệu tiền.

- Kiểm tra các loại tiền giả và siêu giả VNĐ.

- Có chức năng đếm được các ngoại tệ.

- Tự động xoá số hoặc đếm cộng dồn.

- Có màn hình hiển thị số, có hệ thống lọc bụi.

- Tự động kiểm tra hoạt động của máy và báo sự cố như: mắt thần, mô tơ...

- Tốc độ đếm: 1.000 tờ/phút.

- Điện áp: 220V, 50Hz.
	
	
	

	16
	Cổng từ siêu thị
	Eguard 1122

Trung Quốc
	2 bộ
	Cổng từ hai cánh.

	
	- Cổng từ hai cánh.

- Kích thước cánh cổng: Cao 156 cm x Rộng 35 cm.

- Vật liệu: nhựa tổng hợp.

- Khoảng cách thu - phát: 1,2 m đến 1,5 m.

- Ten quản lý: tem mềm, tem cứng, tem trắng có mã vạch…

- Tần số phát: 8.2 MHz.
	
	
	

	17
	Tem từ cứng cho quần áo
	Việt Nam
	1000 chiếc
	

	
	- Tần số hoạt động: 8.2MHz.

- Kích thước: 48 x 42 mm.
	
	
	

	18
	Dây đeo cho dầy dép và đồ gia dụng nhựa bọc thép
	Việt Nam
	1000 chiếc
	

	
	- Độ dài: 175 mm.
	
	
	

	19
	Tem dùng cho chai lọ tròn
	Việt Nam
	200 chiếc
	

	
	- Tần số hoạt động: 8.2MHz.

- Đường kính 54 mm.
	
	
	

	20
	Tem cứng cho đồ hộp
	Việt Nam
	200 chiếc
	

	
	- Tần số hoạt động: 8.2MHz.

- Chiều dài: 60 cm.
	
	
	

	21
	Tem từ mềm dùng 1 lần
	Việt Nam
	5 cuộn
	

	
	- Kích thước: 3 x 4 cm.

- Cuộn gồm 1000 tem.
	
	
	

	22
	Bộ gỡ tem cứng
	Việt Nam
	2 chiếc
	

	
	- Kích thước: 74 x 45 mm.

- Lực từ: ≥ 7000 GS.
	
	
	

	23
	Bàn khử tem từ mềm
	Việt Nam
	2 chiếc
	

	
	- Tần số hoạt động trong khoảng: 9.0 MHz.

- Tần số quét trung tâm: 8.2 MHz.
	
	
	

	24
	Xe đẩy hàng siêu thị
	Việt Nam
	10 chiếc
	

	
	- Kích thước: D780 x R500 x C920 mm.

- Chất liệu inox, có bánh xe di chuyển.
	
	
	

	25
	Làn nhựa có bánh xe kéo tay cầm bằng nhựa
	Việt Nam
	10 chiếc
	

	
	- Làn nhựa có hai bánh xe kéo, tay cầm bằng nhựa.

- Kích thước: 56 x 42 x 46 cm.
	
	
	

	26
	Tủ gửi đồ siêu thị
	Việt Nam
	2 chiếc
	

	
	- Tủ có 18 ngăn bao gồm 03 cột mỗi cột 06 ngăn tủ gửi đồ.

- Kích thước: C1830 x D1000 x R450 mm.
	
	
	

	27
	Két đựng tiền
	Việt Nam
	2 chiếc
	

	
	- Kích thước: 410 x 420 x 100 mm.

- Ngăn đựng tiền giấy: 10 ngăn.

- Kiểu mở: kéo ra phía trước.
	
	
	

	28
	Cân điện tử mã vạch
	Topcash AL-16 Pro

Đài Loan
	1 chiếc
	

	
	- Cân chuyên dụng cho các siêu thị: cân thực phẩm, hoa quả, hải sản, rau củ quả…

- Cân in ra tem nhãn để dán lên gói sản phẩm.

- Màn hình màu LCD hiển thị hai mặt, độ phân giải 320 x 240 dot matrix.

- Bàn phím có 28 phím chức năng.

- Kiểu in nhiệt, khổ giấy 57 mm.

- Phạm vi cân từ 40 g đến 15 kg.
	
	
	

	29
	Bộ máy tính bán hàng cảm ứng
	PAC Việt Nam
	1 bộ
	

	
	- Màn hình 17 inch Touch LCD.

- CPU 3.3 GHz.

- RAM 4 GB.

- HDD 500 GB.

- Độ phân giải màn hình 1024 x 768.

- Cổng kết nối: Serial port, USB 2.0 port, PS/2 port, RJ-45 Ethernet port, Audio Line-in & out port.
	
	
	

	30
	Máy in laser
	HP P2035 Việt Nam
	2 chiếc
	

	
	- Máy in laser đen trắng khổ giấy A4.
- Tốc độ 30 trang/ phút.

- Độ phân giải 600 x 600 dpi.
	
	
	

	31
	Hệ thống camera giám sát
	
	
	

	31.1
	Camera giám sát hồng ngoại
	Hanwha Samsung

SCO-6083RAP

Trung Quốc
	8 chiếc
	

	
	- Cảm biến 1/2.9" 2M CMOS.

- Độ phân giải Full HD 1920 x 1080, 30fps.

- Ống kính 2.8 ~ 12 mm (4.3x) varifocal lens.

- Hồng ngoại thông minh 30 m.

- Giảm nhiễu KTS.

- IP66, vỏ kim loại.

- Nguồn điện: 24V AC & 12V DC.
	
	
	

	31.2
	Bộ nguồn camera 12V DC 2A
	Việt Nam
	8 chiếc
	

	
	- Bộ nguồn camera 12V DC 2A.
	
	
	

	31.3
	Đầu ghi hình 8 kênh
	Hanwha Samsung

SRD-894P Trung Quốc
	1 chiếc
	

	
	- Đầu ghi hình 8CH 1080p thời gian thực.
- Đầu ra video HDMI/ VGA.
- 08 kênh âm thanh đầu vào.
- 01 kênh âm thanh đầu ra.
	
	
	

	31.4
	Ổ cứng 2Tb cho đầu ghi hình
	Seagate Trung Quốc
	2 chiếc
	

	
	- Ổ cứng 2Tb cho đầu ghi hình.
	
	
	

	31.5
	Màn hình giám sát chuyên dụng
	Hanwha Samsung

SMT-2731 Trung Quốc
	1 chiếc
	

	
	- Kích thước màn hình 27 inch.

- Độ phân giải 1920 x 1080.

- Độ tương phản 1000:1.

- Thời gian đáp ứng 5ms.

- Đầu vào video: HDMI, VGA, BNC.

- Số màu hiển thị: 16,7 triệu màu.
	
	
	

	31.6
	Cáp truyền dẫn tín hiệu camera
	Việt Nam
	200 mét
	

	
	- Cáp truyền dẫn tín hiệu camera.
	
	
	

	31.7
	Cáp cấp nguồn camera
	Việt Nam
	200 mét
	

	
	- Cáp cấp nguồn camera.
	
	
	


3. Về đội ngũ nhà giáo
	TT
	Họ và tên
	Trình độ chuyên môn được đào tạo
	Trình độ nghiệp vụ sư phạm
	Trình độ kỹ năng nghề
	Môn học, mô-đun, tín chỉ được phân công giảng dạy

	1
	Lê Thị Bình
	Thạc sỹ Quản lý kinh tế
	Bậc 2, CC SP GD ĐH; CC SP dạy nghề
	
	Kỹ năng quảng cáo và bán hàng siêu thị

	2
	Ngô Quang Vinh
	Cử nhân QTKD
	Bậc 2, CC SP GD ĐH; CC SP DN
	
	Kỹ thuật trưng bày hàng hóa

	3
	Đỗ Thị Thanh Huyền
	Thạc sỹ Quản trị KD
	Bậc 2, CC SP GD ĐH; CC SP DN
	
	Kỹ năng bảo quản hàng hóa

	4
	Nguyễn Thuỳ Dương
	Thạc sỹ Quản lý kinh tế
	Bậc 2, CC SP GD ĐH; CC SP DN
	
	Nghiệp vụ bán hàng trong siêu thị

	5
	Lê Thị Thanh Hồng
	Kỹ sư tin học;
Cử nhân kế toán 
	CC SP GD ĐH
	
	Sử dụng phần mềm và thiết bị bán hàng


4. Về chương trình đào tạo

CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO 
(Ban hành theo Quyết định số:  37a /QĐ-KTKTCT  ngày 17  tháng 02 năm 2020

của Hiệu trưởng Trường CĐ Kinh tế - Kỹ thuật Công Thương)
Tên nghề đào tạo: BÁN HÀNG SIÊU THỊ
Trình độ đào tạo: Sơ cấp; Bậc: 1
Đối tượng tuyển sinh: là người từ đủ 15 tuổi trở lên, có trình độ học vấn và sức khỏe phù hợp với nghề

Số lượng mô đun, tín chỉ: 05 mô đun, 10 tín chỉ
Chứng chỉ sau khi tốt nghiệp: Chứng chỉ Sơ  cấp
I. MỤC TIÊU ĐÀO TẠO
1. Kiến thức, kỹ năng, thái độ nghề nghiệp

a) Kiến thức:

- Trình bày được những nội dung cơ bản về tổng quan chung của siêu thị, kiến thức về bán hàng tại các siêu thị;

- Mô tả được quy trình bán hàng tại các siêu thị.

- Phân tích được những nghiệp vụ cơ bản trong lĩnh vực: Mua và bảo quản hàng hóa, bán hàng, trưng bày hàng hóa và nắm vững nguyên lý trong quan hệ chăm sóc khách hàng.

- Trình bày được những nguyên tắc và phương pháp xử lý các tình huống có thể xảy ra trong quá trình kinh doanh siêu thị.

b) Kỹ năng: 

- Thực hiện được kỹ năng giao tiếp với khách hàng, nắm bắt tâm lý, quan hệ chăm sóc khách hàng.

- Thực hiện thành thạo các kỹ năng trưng bày hàng hóa, kỹ năng bán hàng, phát triển khai thác thị trường;

- Sử dụng thành thạo các phần mềm ứng dụng cho Quản lý và bán hàng trong siêu thị;

c) Năng lực tự chủ và trách nhiệm: 

- Có khả năng tiếp thu kiến thức, kỹ năng đối với nghề Bán hàng siêu thị.

- Biết được yêu cầu, tiêu chuẩn, kết quả đối với công việc của người làm nghề Bán hàng siêu thị.

- Có được khả năng làm việc độc lập, làm việc theo nhóm, sáng tạo, ứng dụng kỹ thuật, công nghệ vào công việc và chịu trách nhiệm đối với kết quả công việc và sản phẩm của mình.
2. Vị trí việc làm của người học sau khi tốt nghiệp

Sau khi tốt nghiệp, người học có thể trở thành nhân viên Bán hàng siêu thị, có thể làm việc trong các siêu thị, doanh nghiệp, cửa hàng bán lẻ hoặc có thể tham gia làm việc tại các bộ phận kinh doanh của các loại hình doanh nghiệp thuộc tất cả các thành phần kinh tế.

II. THỜI GIAN KHÓA HỌC
1. Thời gian của khóa học và thời gian thực học:
- Thời gian đào tạo: 03 tháng
- Thời gian học tập: 12 tuần
- Thời gian thực học tối thiểu: 300  giờ
- Thời gian ôn kiểm tra kết thúc các mô đun: 01 tuần
2. Phân bổ thời gian thực học: 
- Thời gian học các mô đun: 300 giờ
- Thời gian học lý thuyết: 75 giờ
- Thời gian học thực hành: 205 giờ
- Thời gian kiểm tra: 20 giờ
III. DANH MỤC SỐ LƯỢNG, THỜI LƯỢNG CÁC MÔ ĐUN

	Mã

MĐ
	Tên mô đun
	Số

tín chỉ
	Thời gian đào tạo (giờ)

	
	
	
	Tổng

số
	Trong đó

	
	
	
	
	Lý

thuyết
	Thực

hành
	Kiểm

tra

	MĐ01
	Kỹ năng quảng cáo và bán hàng siêu thị
	2
	60
	15
	42
	3

	MĐ02
	Kỹ thuật trưng bày hàng hóa
	2
	60
	15
	40
	5

	MĐ03
	Kỹ năng bảo quản hàng hóa
	2
	60
	15
	42
	3

	MĐ04
	Nghiệp vụ bán hàng trong siêu thị
	2
	60
	15
	40
	5

	MĐ05
	Sử dụng phần mềm và thiết bị bán hàng
	2
	60
	15
	41
	4

	
	Tổng cộng
	10
	300
	75
	205
	20


IV. CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN ĐÀO TẠO 

(Nội dung chi tiết kèm theo)
V. QUY TRÌNH ĐÀO TẠO, ĐIỀU KIỆN TỐT NGHIỆP
1. Mục đích:
- Nhằm hướng dẫn chi tiết cho quá trình đào tạo sơ cấp tại Trường Cao đẳng Kinh tế - Kỹ thuật Công Thương.
2. Tuyền sinh trình độ sơ cấp:
- Căn cứ vào giấy phép đào tạo trình độ sơ cấp đã cấp phép, xác định chỉ tiêu tuyển sinh cho từng đợt. 
- Tổ chức tuyển sinh trên các phương tiện thông tin đại chúng;
- Đối tượng tuyển sinh đào tạo đúng quy định.
3. Thành lập lớp đào tạo trình độ sơ cấp:
- Căn cứ kết quả tuyển sinh, xét duyệt danh sách học sinh trúng tuyển đảm bảo đúng đối tượng;
- Thành lập các lớp đào tạo trình độ sơ cấp với số lượng đúng quy định, không quá 35 học sinh/lớp đối với nghề Bán hàng siêu thị.
4. Xây dựng kế hoạch đào tạo trình độ sơ cấp:
Căn cứ vào quyết định thành lập lớp, triển khai xây dựng kế hoạch đào tạo và tiến độ đào tạo chi tiết cho lớp học; xây dựng kế hoạch giáo viên giảng dạy đúng theo quy định tại Thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20/10/2015; Thông tư số 34/2018/TT-BLĐTBXH ngày 26/12/2018 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội. 
5. Phân công giáo viên giảng dạy:
Căn cứ kế hoạch và tiến độ đào tạo, Nhà trường phân công giáo viên đạt chuẩn về chuyên môn, tin học, ngoại ngữ, kỹ năng nghề phù hợp với nghề Bán hàng siêu thị, thực hiện công việc giảng dạy lớp học sơ cấp nghề Bán hàng siêu thị đúng quy định.

6. Kế hoạch kiểm tra kết thúc mô đun:

Người học thực hiện bài kiểm tra kết thúc mô đun sau khi đã hoàn thành nội dung học lý thuyết, thực hành, có đủ các điểm kiểm tra thường xuyên, kiểm tra định kỳ. 
7. Công nhận tốt nghiệp và cấp phát chứng chỉ sơ cấp:
Căn cứ vào kết quả xét công nhận tốt nghiệp. Hiệu trưởng quyết định công nhận tốt nghiệp và cấp chứng chỉ sơ cấp cho những học sinh đủ điều kiện.
VI. PHƯƠNG PHÁP VÀ THANG ĐIỂM ĐÁNH GIÁ

Phương pháp và thang điểm đánh giá thực hiện theo quy định tại Thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh - Xã hội quy định về đào tạo trình độ sơ cấp; Thông tư số 34/2018/TT-BLĐTBXH ngày 26 tháng 12 năm 2018 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh - Xã hội sửa đổi, bổ sung một số điều Thông tư số 42/2015/TT-BLĐTBXH ngày 20 tháng 10 năm 2015 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh - Xã hội quy định về đào tạo trình độ sơ cấp.

VII. HƯỚNG DẪN SỬ DỤNG CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO TRÌNH ĐỘ SƠ CẤP:

1. Hướng dẫn xác định danh mục các mô-đun đào tạo; thời gian, phân bố thời gian và chương trình cho mô-đun đào tạo

Thời gian thực học của chương trình là 300 giờ trong đó lý thuyết là 75 giờ, thực hành là 205 giờ, kiểm tra 20 giờ. Ngoài ra còn bố trí 01 tuần cho ôn kiểm tra kết thúc mô đun.
Chương trình dạy nghề trình độ sơ cấp: nghề “Bán hàng siêu thị” với 05 mô-đun, cụ thể như sau:

- Mô đun 1: Kỹ năng quảng cáo và bán hàng siêu thị  (60 giờ)
- Mô đun 2: Kỹ thuật trưng bày hàng hóa (60 giờ)
- Mô đun 3: Kỹ năng bảo quản hàng hóa (60 giờ)

- Mô đun 4: Nghiệp vụ bán hàng trong siêu thị (60 giờ).

- Mô đun 5: Sử dụng phần mềm và thiết bị bán hàng (60 giờ)
2. Các chú ý khác: 

Chương trình đào tạo nghề Nghiệp vụ kinh doanh xăng dầu, trình độ sơ cấp có thể tổ chức giảng dạy tại các địa phương, trung tâm đào tạo hoặc các cơ sở dạy nghề theo quy định của pháp luật hiện hành.
	
	HIỆU TRƯỞNG
TS. Lê Văn Kỳ



