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TẠI TRUNG TÂM GDNN- GDTX HUYỆN TRIỆU SƠN

I. Nghề Kế toán doanh nghiệp

1. Về cơ sở vật chất


- Số phòng học lý thuyết: 01, diện tích: 50 m2 


- Số phòng, xưởng thực hành, thực tập: 02, diện tích: 100 m2
2. Về thiết bị, dụng cụ đào tạo

2.4. Phòng thực hành số 1
	STT
	Tên thiết bị, dụng cụ đào tạo
	Số lượng
	Chủng loại

	1. 
	Phần mềm kế toán 
	1
	Misa

	2. 
	Bộ máy tính để bàn cho giáo viên
	1
	Máy để bàn

	3. 
	Bộ máy tính để bàn cho học viên
	20
	Máy để bàn

	4. 
	Bộ máy chiều
	1
	

	5. 
	Bàn cho giáo viên
	1
	

	6. 
	Bàn cho học sinh
	20
	

	7. 
	Ghế cho giáo viên
	1
	

	8. 
	Ghế cho học sinh
	20
	

	9. 
	Tủ đựng tài liệu
	2
	


2.5. Phòng thực hành số 2
	STT
	Tên thiết bị, dụng cụ đào tạo
	Số lượng
	Chủng loại

	1. 
	Phần mềm kế toán 
	1
	Misa

	2. 
	Bộ máy tính để bàn cho giáo viên
	1
	Máy để bàn

	3. 
	Bộ máy tính để bàn cho học viên
	20
	Máy để bàn

	4. 
	Bộ máy chiều
	1
	Optoma

	5. 
	Bàn cho giáo viên
	1
	Xuân Hòa

	6. 
	Bàn cho học sinh
	20
	Xuân Hòa

	7. 
	Ghế cho giáo viên
	1
	Xuân Hòa

	8. 
	Ghế cho học sinh
	20
	Xuân Hòa

	9. 
	Tủ đựng tài liệu
	2
	

	10. 
	Máy hút bụi
	1
	Hitachi

	11. 
	Ổn áp
	1
	Lioa 15KVA

	12. 
	Điều hòa
	1
	Loại đứng Sumikura

	13. 
	Quạt cây
	2
	Quạt công nghiệp


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 GD

	1. 
	Hoàng Thị Thanh
	Thạc sỹ

Triết học
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH
	
	Chính trị

	2. 
	Nguyễn Văn Chiến
	Cử nhân SP GDTC
	CC SP

GDĐH
	
	Giáo dục

thể chất

	3. 
	Trần Ngọc Nam
	Cử nhân

Sư phạm GD thể chất và QP
	CC SP

GDĐH
	
	Giáo dục quốc phòng - An ninh

	4. 
	Lường Thị Nam
	Cử nhân 

SP tin học
	CC SP

GDĐH
	
	Tin học

	5. 
	Lê Thị Thanh Hồng
	Kỹ sư 

tin học
	CCSP
	
	

	6. 
	Lê Thị Nga
	Thạc sỹ 

Tiếng Anh
	CC SP

GDĐH
	
	Tiếng Anh

	7. 
	Hà Thị Hoài Lâm
	Thạc sỹ 

Tiếng Anh
	CC SP

GDĐH
	
	

	8. 
	Trịnh Hữu Tuấn
	Tiến sỹ 

Tiếng Anh
	CC SP

GDĐH
	
	

	9. 
	Hà Thị Tân
	Thạc sỹ 

Tiếng Anh
	CC SP 

GDĐH
	
	

	10. 
	Phạm Thu Hiền
	Thạc sỹ 

Tiếng Anh
	CC SP 

GDĐH
	
	

	11. 
	Bùi Kim Anh
	Thạc sỹ 

Tiếng Anh
	CC SP 

GDĐH
	
	

	12. 
	Bùi Sỹ Sâm
	Thạc sỹ Kinh tế chính trị
	CC SP 

GDĐH
	
	Kinh tế

chính trị

	13. 
	Trần Thị 

Hồng Nhung
	Thạc sỹ Luật
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	Pháp luật

Luật kinh tế

	14. 
	Hà Trọng Nhân
	Cử nhân Luật
	CCSP GD CĐ
	
	

	15. 
	Thịnh Thị Ngọc
	Thạc sỹ chuyên ngành Kế toán
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	Nguyên lý

kế toán

	16. 
	Lê Thị Bình
	Thạc sỹ QL kinh tế
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH; CC SP dạy nghề
	
	Marketing

căn bản

	17. 
	Trần Thị 

Hương Giang
	Thạc sỹ tài chính NH
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	Thống kê

doanh nghiệp

	18. 
	Võ Quang Thắng
	Cử nhân Kế toán thương mại
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	

	19. 
	Nguyễn Thị Thường
	Thạc sỹ tài chính NH
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	Tài chính doanh nghiệp

	20. 
	Tạ Quốc Mạnh
	Thạc sỹ kinh tế chuyên ngành TCNH
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	

	21. 
	Hoàng Thu Hà
	Thạc sỹ chuyên ngành Kế toán
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	Kế toán

doanh nghiệp 1

	22. 
	Lê Thanh Huyền
	Cử nhân Kế toán TC
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	

	23. 
	Cao Thị Thường
	Thạc sỹ chuyên ngành Kế toán
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	Kế toán

doanh nghiệp 2

	24. 
	Đỗ Thị 

Thanh Huyền
	Cử nhân Kế toán TC

Thạc sỹ QTKD
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH; CC SP dạy nghề
	
	

	25. 
	Nguyễn Thị 

Như Quỳnh
	Thạc sỹ chuyên ngành Kế toán
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	Kiểm toán

	26. 
	Hoàng Kim Oanh
	Thạc sỹ chuyên ngành Kế toán
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	Kế toán máy

	27. 
	Đặng Thị Ngọc
	Thạc sỹ chuyên ngành Kế toán
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	Thực tập

nghề nghiệp

	28. 
	Bùi Ngọc Quyết
	Cử nhân Kế toán TM;

Thạc sỹ QTKD
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH, CC SP dạy nghề
	
	Thực tập tốt nghiệp

	29. 
	Nguyễn Thùy Dương
	Thạc sỹ QL kinh tế
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH; CC SP dạy nghề
	
	Khởi tạo

doanh nghiệp

	30. 
	Nguyễn Xuân Trường
	Thạc sỹ chuyên ngành Kế toán
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	Kế toán thuế

	31. 
	Nguyễn Thành Công
	Cử nhân TCKT

Thạc sỹ QLGD
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	Kế toán hành chính sự nghiệp

	32. 
	Lê Thị Trang Nhung
	Cử nhân Kế toán tài chính
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	

	33. 
	Lê Văn Kỳ
	Thạc sỹ Kinh tế phát triển
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	Kỹ năng mềm

	34. 
	Phạm Ngọc Trường
	Thạc sỹ tài chính NH
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	Thuế

	35. 
	Lê Thị Hà
	Thạc sỹ Lý luận văn học
	CC SP 

GDĐH
	
	Soạn thảo

văn bản

	36. 
	Đặng Thị 

Thanh Hà
	Cử nhân ngữ văn
	CC SP 

GDĐH
	
	

	37. 
	Đậu Quang Nghĩa
	Cử nhân 
	CCSP
	
	Soạn thảo

văn bản


4. Về chương trình đào tạo

CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO 

(Kèm theo Quyết định số: 109/QĐ-KTKTCT ngày 03 tháng 5 năm 2019                    của Hiệu trưởng Trường Cao đẳng Kinh tế - Kỹ thuật Công Thương)

Tên ngành, nghề: Kế toán doanh nghiệp

Mã ngành, nghề:  5340302
Trình độ đào tạo: Trung cấp 

Hình thức đào tạo: Chính quy (theo niên chế)
Đối tượng tuyển sinh: Học sinh đã tốt nghiệp trung học phổ thông

Thời gian đào tạo: 1,5 năm (18 tháng - 3 học kỳ)

4.1. Mục tiêu đào tạo

4.1.1. Mục tiêu chung:

 Đào tạo người học có kiến thức thực tế và lý thuyết cần thiết trong phạm vi của nghề Kế toán doanh nghiệp; kiến thức cơ bản về chính trị, văn hóa xã hội, pháp luật và công nghệ thông tin; kỹ năng nhận thức, kỹ năng thực hành nghề nghiệp, kỹ năng giao tiếp ứng xử cần thiết để thực hiện các công việc có tính thường xuyên hoặc phức tạp, làm việc độc lập hay theo nhóm trong điều kiện biết trước và có thể thay đổi, chịu trách nhiệm cá nhân và trách nhiệm đối với nhóm, có năng lực hướng dẫn, giám sát những người khác thực hiện công việc đã định sẵn. 

4.1.2. Mục tiêu cụ thể:

- Kiến thức:

+ Hiểu được những kiến thức cơ bản về pháp luật, kinh tế - xã hội, tài chính - tiền tệ, kế toán, kiểm toán trong việc thực hiện nghiệp vụ kế toán được giao;

+ Biết được những kiến thức tin học phổ thông trong công tác kế toán;

+ Hiểu được hệ thống chứng từ, tài khoản và hình thức kế toán;

+ Biết được cách cập nhật các chính sách phát triển kinh tế và các chế độ về tài chính, kế toán, thuế vào công tác kế toán tại doanh nghiệp.

- Kỹ năng:

+ Lập được chứng từ, kiểm tra, phân loại, xử lý được chứng từ kế toán;

+ Sử dụng được chứng từ kế toán trong ghi sổ kế toán tổng hợp và chi tiết;

+ Tổ chức được công tác kế toán phù hợp với doanh nghiệp;

+ Lập được báo cáo kế toán tài chính và báo cáo thuế của doanh nghiệp;

+ Phân tích được tình hình tài chính doanh nghiệp;

+ Kiểm tra, đánh giá được công tác tài chính, kế toán của doanh nghiệp;

+ Báo cáo được một số thông tin kinh tế về hoạt động sản xuất kinh doanh của đơn vị để phục vụ cho yêu cầu lãnh đạo và quản lý kinh tế ở đơn vị;

+ Lập được kế hoạch tài chính doanh nghiệp;

+ Sử dụng thành thạo 2 đến 3 phần mềm kế toán doanh nghiệp thông dụng.

+ Ngoại ngữ: Có khả năng giao tiếp bằng tiếng Anh trong các tình huống thông thường; đọc, hiểu được các thông tin, tài liệu chuyên môn tiếng Anh thông dụng liên quan đến lĩnh vực Kế toán (tương đương Bậc 1 được quy định tại Thông tư số 01/2014/TT-BGDĐT của Bộ Giáo dục và Đào tạo về Khung năng lực ngoại ngữ 6 bậc dùng cho Việt Nam).

+ Tin học: Sử dụng thành thạo vi tính trong công việc; sử dụng tốt công cụ Internet để thu thập và trao đổi thông tin; sử dụng được phần mềm kế toán thông dụng, tổng hợp các dữ liệu trên máy tính liên quan đến ngành đào tạo phục vụ công việc. 

4.1.3. Vị trí việc làm sau khi tốt nghiệp:

- Sau khi học xong nghề Kế toán doanh nghiệp, học sinh có cơ hội làm kế toán tại các doanh nghiệp sản xuất, thương mại, kinh doanh dịch vụ.

- Có khả năng tiếp tục học lên trình độ cao hơn.

4. 2. Khối lượng kiến thức và thời gian khóa học 


- Số lượng môn học, mô đun: 21


- Khối lượng kiến thức toàn khóa học: 57 tín chỉ


- Khối lượng các môn học chung/ đại cương: 255 giờ


- Khối lượng các môn học, mô đun chuyên môn: 1230 giờ


- Khối lượng lý thuyết: 386 giờ; Thực hành, thực tập, thí nghiệm, kiểm tra: 1099 giờ

4.3. Nội dung chương trình

	Mã MH/MĐ
	Tên môn học, mô đun
	Số tín chỉ
	Thời gian học tập (giờ)

	
	
	
	Tổng số
	Trong đó

	
	
	
	
	Lý thuyết
	Thực hành/ thực tập/thí nghiệm/bài tập/thảo luận
	Kiểm tra

	I
	Các môn học chung
	12
	255
	94
	148
	13

	MH01
	Giáo dục chính trị
	2
	30
	15
	13
	2

	MH02
	Pháp luật
	1
	15
	9
	5
	1

	MH03
	Giáo dục thể chất
	1
	30
	4
	24
	2

	MH04
	Giáo dục quốc phòng và an ninh
	2
	45
	21
	21
	3

	MH05
	Tin học
	2
	45
	15
	29
	1

	MH06
	Tiếng Anh
	4
	90
	30
	56
	4

	II
	Các môn học, mô đun chuyên môn
	45
	1230
	292
	887
	51

	II.1
	Môn học, mô đun cơ sở
	9
	195
	75
	108
	12

	MH07
	Kinh tế chính trị
	3
	60
	30
	26
	4

	MH08
	Luật kinh tế
	2
	45
	15
	28
	2

	MH09
	Nguyên lý kế toán
	2
	45
	15
	27
	3

	MH10
	Thống kê doanh nghiệp
	2
	45
	15
	27
	3

	II.2
	Môn học, mô đun chuyên môn
	30
	900
	172
	698
	30

	MH11
	Tài chính doanh nghiệp
	4
	90
	30
	54
	6

	MĐ12
	Kế toán doanh nghiệp 1
	5
	120
	45
	67
	8

	MĐ13
	Kế toán doanh nghiệp 2
	5
	120
	45
	67
	8

	MH14
	Thuế
	2
	45
	15
	27
	3

	MH15
	Kiểm toán
	2
	30
	22
	6
	2

	MĐ16
	Kế toán máy
	2
	45
	15
	27
	3

	MĐ17
	Thực tập nghề nghiệp
	4
	180
	0
	180
	0

	MĐ18
	Thực tập tốt nghiệp
	6
	270
	0
	270
	0

	II.3
	Môn học, mô đun tự chọn 
(chọn 03 trong số 06 MH/MĐ)
	6
	135
	45
	81
	9

	MH19
	Kế toán thuế
	2
	45
	15
	27
	3

	MĐ20
	Kế toán hành chính sự nghiệp
	2
	45
	15
	27
	3

	MH21
	Kỹ năng mềm
	2
	45
	15
	27
	3

	MH22
	Soạn thảo văn bản
	2
	45
	15
	27
	3

	MH23
	Marketing căn bản
	2
	45
	15
	27
	3

	MH24
	Khởi tạo doanh nghiệp
	2
	45
	15
	27
	3

	Tổng cộng
	57
	1485
	386
	1035
	64


4.4. Hướng dẫn sử dụng chương trình

4.4.1. Các môn học chung bắt buộc do Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội phối hợp với các Bộ, ngành tổ chức xây dựng và ban hành để áp dụng thực hiện.

4.4.2. Hướng dẫn xác định nội dung và thời gian cho các hoạt động ngoại khóa:

- Để học sinh có nhận thức đầy đủ về nghề nghiệp đang theo học, Trường bố trí cho học sinh tham quan, học tập, tham gia sản xuất trực tiếp tại các phân xưởng, dây chuyền sản xuất, kho cấp phát nguyên liệu của các công ty, nhà máy;

- Để giáo dục truyền thống, mở rộng nhận thức và văn hóa xã hội Trường bố trí cho học sinh tham quan một số di tích lịch sử, văn hóa, cách mạng, tham gia các hoạt động xã hội tại địa phương;

- Thời gian cho hoạt động ngoại khóa được bố trí ngoài thời gian đào tạo chính khóa vào thời điểm phù hợp:
	TT
	Nội dung
	Thời gian

	1
	Thể dục, thể thao:
	5 giờ đến 6 giờ; 17 giờ đến 18 giờ hàng ngày

	2
	Văn hóa, văn nghệ:

Qua các phương tiện thông tin đại chúng; Sinh hoạt tập thể
	 

Ngoài giờ học hàng ngày

19 giờ đến 21 giờ (một buổi/tuần)

	3
	Hoạt động thư viện:

Ngoài giờ học, học sinhcó thể đến thư viện đọc sách và tham khảo tài liệu
	 

Tất cả các ngày làm việc trong tuần

	4
	Vui chơi, giải trí và các hoạt động đoàn thể
	Đoàn thanh niên tổ chức các buổi giao lưu, các buổi sinh hoạt vào các tối thứ bảy, chủ nhật

	5
	Đi thực tế
	Theo thời gian bố trí của giáo viên và theo yêu cầu của môn học


4.4.3. Hướng dẫn tổ chức kiểm tra, thi hết môn học, mô đun:

Việc tổ chức kiểm tra thường xuyên, kiểm tra định kỳ và thi kết thúc môn học, mô đun được thực hiện theo quy định tại Thông tư số 09/2017/TT-BLĐTBXH ngày 13 tháng 3 năm 2017 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội, có hướng dẫn cụ thể theo từng môn học, mô đun trong chương trình đào tạo.

4.4.4. Hướng dẫn thi tốt nghiệp và xét công nhận tốt nghiệp:

- Người học phải học hết chương trình đào tạo và có đủ điều kiện thì sẽ được dự thi tốt nghiệp. Hiệu trưởng Nhà trường căn cứ vào kết quả thi tốt nghiệp của người học và các quy định liên quan để xét công nhận tốt nghiệp, cấp bằng theo quy định của Trường.

- Nội dung thi tốt nghiệp bao gồm: Môn Giáo dục chính trị; Lý thuyết tổng hợp nghề nghiệp; Thực hành nghề nghiệp.

- Thời gian làm bài thi, cách thức tiến hành, điều kiện công nhận tốt nghiệp theo quy định hiện hành:

	Số TT
	Môn thi
	Hình thức thi
	Thời gian thi

	1
	Giáo dục chính trị
	Viết
	90 phút

	2
	Lý thuyết tổng hợp nghề nghiệp 
	Viết
	Không quá 180 phút

	3
	Thực hành nghề nghiệp
	Bài thi thực hành kỹ năng tổng hợp
	Từ 1 đến 3 ngày

Không quá 8 giờ/ngày


4.4.5. Các chú ý khác 

Hướng dẫn phân bổ thời gian và nội dung thực hành nghề tại cơ sở:

- Thực hành nghề được đào tạo ngay tại Trường, trong quá trình đào tạo có thể sử dụng mô hình kế toán ảo để đào tạo nhằm mục tiêu hoàn thiện kiến thức, áp dụng các hiểu biết và kỹ năng nghề nghiệp cho học sinh;

- Nội dung thực hành nghề đã được cụ thể theo đề cương đào tạo của mô đun thực hành nghề. Sau khi hướng dẫn chung có thể phân nhóm thực hành trên các bộ chứng từ của từng loại hình doanh nghiệp;

- Thực tập tốt nghiệp:

+ Thời gian và nội dung theo chương trình khung;

+ Nhà trường xây dựng đề cương báo cáo thực tập.

                              

HIỆU TRƯỞNG



                     (Đã ký)

                                              TS. Lê Văn Kỳ                         

II. Nghề Kỹ thuật chế biến món ăn

1. Về cơ sở vật chất


- Số phòng học lý thuyết: 01, diện tích: 60 m2 


- Số phòng, xưởng thực hành, thực tập: 02, diện tích: 120 m2
2. Về thiết bị, dụng cụ đào tạo
	TT
	Tên thiết bị đào tạo
	Đơn vị
	Số lượng

	I
	THIẾT BỊ BỔ TRỢ ĐÀO TẠO
	
	

	1. 
	Máy vi tính
	Bộ
	1

	2. 
	Máy chiếu
	Bộ
	1

	3. 
	Loa máy tính
	Bộ
	1

	4. 
	Băng kẹp giấy
	Chiếc
	1

	II
	THIẾT BỊ, DỤNG CỤ CHUYÊN NGÀNH
	
	

	5. 
	Quả địa cầu
	Quả
	1

	6. 
	Hệ thống âm thanh
	Bộ
	1

	7. 
	Máy quay Video
	Chiếc
	1

	8. 
	Điện thoại để bàn
	Chiếc
	2

	9. 
	Gương soi
	Chiếc
	4

	10. 
	Sổ lưu danh thiếp
	Chiếc
	1

	11. 
	Hộp đựng danh thiếp
	Chiếc
	1

	12. 
	Máy Cassette
	Chiếc
	1

	13. 
	Cabin thực hành ngoại ngữ
	Bộ
	19

	14. 
	Tủ đông
	Chiếc
	1

	15. 
	Tủ mát
	Chiếc
	1

	16. 
	Bàn trung gian
	Chiếc
	2

	17. 
	Bàn sơ chế
	Chiếc
	4

	18. 
	Máy rửa bát, đĩa, ly
	Chiếc
	1

	19. 
	Máy cưa xương
	Chiếc
	1

	20. 
	Máy xay thực phẩm
	Chiếc
	1

	21. 
	Máy cắt thực phẩm
	Chiếc
	1

	22. 
	Máy xay sinh tố
	Chiếc
	1

	23. 
	Bếp Á lớn
	Chiếc
	1

	24. 
	Bếp Á vừa
	Chiếc
	6

	25. 
	Bếp Âu
	Chiếc
	1

	26. 
	Giá đặt bếp Á
	Chiếc
	6

	27. 
	Lò nướng đa năng
	Chiếc
	1

	28. 
	Lò nướng mặt
	Chiếc
	1

	29. 
	Lò vi sóng
	Chiếc
	1

	30. 
	Giá để dụng cụ
	Chiếc
	4

	31. 
	Giá đựng thớt
	Chiếc
	2

	32. 
	Xe đẩy
	Chiếc
	1

	33. 
	Khuôn nướng hình chữ nhật
	Chiếc
	6

	34. 
	Khuôn nướng vuông
	Chiếc
	6

	35. 
	Vỉ nướng
	Chiếc
	6

	36. 
	Khay nướng chống dính
	Chiếc
	6

	37. 
	Bộ khay
	Bộ
	1

	
	- Khay lớn
	Chiếc
	6

	
	- Khay vừa
	Chiếc
	6

	
	- Khay nhỏ
	Chiếc
	6

	38. 
	Bộ Xoong nồi
	Bộ
	6

	39. 
	Chảo chống dính đáy bằng
	Chiếc
	6

	40. 
	Chảo sâu lòng
	Chiếc
	6

	41. 
	Bộ dụng cụ chế biến
	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
	Đôi
	6

	
	- Vớt bọt
	Chiếc
	6

	
	- Chày, cối
	Bộ
	6

	
	- Búa đập thịt
	Chiếc
	6

	
	- Dụng cụ mài dao
	Bộ
	6

	
	- Kéo
	Bộ
	6

	42. 
	Bộ dao bếp
	Bộ
	6

	43. 
	Bộ dao tỉa
	Bộ
	6

	44. 
	Bộ đồ trình bày và cảm quan sản phẩm
	Bộ
	21

	45. 
	Bộ thớt 6 màu dùng cho các loại thực phẩm
	Bộ
	6

	46. 
	Thớt chặt
	Chiếc
	6

	47. 
	Hộp đựng gia vị
	Bộ
	6

	48. 
	Bộ rổ
	Bộ
	3

	49. 
	Bàn một chậu rửa
	Chiếc
	6

	50. 
	Bộ dụng cụ đo lường gôm
	Bộ
	1

	
	- Cân
	Chiếc
	6

	
	- Nhiệt kế
	Chiếc
	6

	
	- Ca đong
	Chiếc
	6

	51. 
	Bộ dụng cụ vệ sinh bao gồm
	Bộ
	1

	
	- Bàn chà khô nền
	Chiếc
	2

	
	- Chổi quét khu vực bếp 
	Chiếc
	2

	
	- Thùng rác lớn
	Chiếc
	2

	
	- Hốt rác
	Chiếc
	2

	52. 
	Tủ lưu mẫu thực phẩm
	Chiếc
	1

	53. 
	Giá để thực phẩm khô
	Chiếc
	2

	54. 
	Bếp nướng than hoa
	Chiếc
	6

	55. 
	Đồng hồ treo tường
	Chiếc
	1

	56. 
	Nồi nấu nước dùng
	Chiếc
	6

	57. 
	Nồi hấp 2 tầng
	Chiếc
	6

	58. 
	Nồi cơm điện (ga)
	Chiếc
	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. 
	Hoàng Thị Thanh
	Thạc sỹ

Triết học
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH
	
	Chính trị

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

	3. 
	Nguyễn Văn Chiến
	Cử nhân SP GDTC
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Giáo dục thể chất

	4. 
	Trần Ngọc Nam
	Cử nhân

Sư phạm GD thể chất và QP
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Giáo dục quốc phòng - An ninh


	5. 
	Lường Thị Nam
	Cử nhân SP
 tin học
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Tin học

	6. 
	Bùi Lương Vũ Ngọc
	Cử nhân SP

Thạc sỹ QTKD
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	

	7. 
	Hà Thị Tân
	Thạc sỹ 

Tiếng Anh
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Tiếng Anh

	8. 
	Phạm Thu Hiền
	Thạc sỹ 

Tiếng Anh
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	

	9. 
	Bùi Kim Anh
	Thạc sỹ 

Tiếng Anh
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	

	10. 
	Lê Văn Kỳ
	Thạc sỹ Kinh tế phát triển
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH
	
	Tâm lý khách du lịch

	11. 
	Lê Thị Nhung
	Cử nhân Văn hoá du lịch
	Bậc 2, CC SP GD ĐH; CC SP dạy nghề
	
	Văn hóa

ẩm thực

Sinh lý dinh dưỡng

	12. 
	Triệu Quang Trọng
	Thạc sỹ Quản lý kinh tế
	Bậc 2, CC SP GD ĐH; CC SP dạy nghề
	
	Thương phẩm và an toàn thực phẩm

	13. 
	Nguyễn Thị Thảo
	Cử nhân Văn hoá du lịch
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH
	
	Tổng quan

du lịch

	14. 
	
	
	
	
	Xây dựng

thực đơn

	15. 
	Lê Thị Nga
	Thạc sỹ

Tiếng Anh
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Tiếng Anh chuyên ngành



	16. 
	Hà Thị Hoài Lâm
	Thạc sỹ

Tiếng Anh
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	

	17. 
	Trịnh Hữu Tuấn
	Tiến sỹ

Tiếng Anh
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	

	18. 
	Lê Thị Hương
	Cử nhân VH du lịch
	NVSPGD CĐĐH
	
	Nghiệp vụ

nhà hàng

	19. 
	Trịnh Văn Bằng
	Cử nhân Kỹ thuật chế biến ăn uống CC
	CC SP Bậc 2
	
	Lý thuyết chế biến món ăn

	20. 
	Lê Đình Hiệp
	Cử nhân CĐ

Kỹ thuật chế biến món ăn
ĐH QTKD
	CC SP DN
	
	Tổ chức lao động và kỹ thuật nhà bếp

	21. 
	
	
	
	
	Thực tập

nghề nghiệp

	22. 
	Lê Đình Thơ
	CĐ Kỹ thuật chế biến món;

Cử nhân QL nhà nước
	CC SP DN
	
	Thực tập 

tốt nghiệp

	23. 
	Vũ Thị Thu
	CĐ QTCBMA
	CCSPDN
	
	Nghiệp vụ chế biến bánh

	24. 
	Đỗ Thị Hương Giang
	CĐ CBMA
	CCSP DN
	
	Thực hành chế biến món ăn

	25. 
	Phạm Ngọc Trường
	Cử nhân Kế toán; Thạc sỹ tài chính NH
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH
	
	Kế toán định mức

	26. 
	Nguyễn Thuỳ Dương
	Thạc sỹ Quản lý kinh tế
	Bậc 2, CC SP GD ĐH; CC SP dạy nghề
	
	Tổ chức sự kiện

	27. 
	
	
	
	
	Khởi tạo doanh nghiệp


4. Về chương trình đào tạo

CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO 

(Kèm theo Quyết định số 109/QĐ-KTKTCT ngày 03 tháng 5 năm 2019                                của Hiệu trưởng Trường Cao đẳng Kinh tế - Kỹ thuật Công Thương)

Tên ngành, nghề:  Kỹ thuật chế biến món ăn

Mã ngành, nghề:  5810207
Trình độ đào tạo: Trung cấp 

Hình thức đào tạo: Chính quy (theo niên chế)
Đối tượng tuyển sinh: Học sinh đã tốt nghiệp trung học phổ thông

Thời gian đào tạo: 1,5 năm (18 tháng - 3 học kỳ).

4.1. Mục tiêu đào tạo

4.1.1. Mục tiêu chung:

Đào tạo người học có kiến thức thực tế và lý thuyết cần thiết trong phạm vi của nghề Kỹ thuật chế biến món ăn; kiến thức cơ bản về chính trị, văn hóa xã hội, pháp luật và công nghệ thông tin; kỹ năng nhận thức, kỹ năng thực hành nghề nghiệp, kỹ năng giao tiếp ứng xử cần thiết để thực hiện các công việc có tính thường xuyên hoặc phức tạp, làm việc độc lập hay theo nhóm trong điều kiện biết trước và có thể thay đổi, chịu trách nhiệm cá nhân và trách nhiệm đối với nhóm, có năng lực hướng dẫn, giám sát những người khác thực hiện công việc đã định sẵn. 

4.1.2. Mục tiêu cụ thể:

- 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 du khách trong nước và quốc tế;

+ Người học được cung cấp những kiến thức cần thiết cho nghiệp vụ kỹ thuật chế biến món ăn như: Lý thuyết và thực hành chế biến món ăn, sinh lý dinh dưỡng, thương phẩm và an toàn thực phẩm;

+ Người học được cung cấp các kiến thức bổ trợ về nghiệp vụ chế biến món ăn như: Văn hóa ẩm thực, xây dựng thực đơn, hạch toán định mức, nghiệp vụ chế biến bánh và món ăn tráng miệng, kỹ thuật trang trí cắm hoa;

+ Cung cấp cho người học những kiến thức khác có liên quan đến nghề Kỹ thuật chế biến món ăn;

+ Người học còn được cung cấp: Các kiến thức cơ bản về chính trị, pháp luật, quốc phòng, giáo dục thể chất; Các kiến thức về tin học, ngoại ngữ;

- Kỹ năng:

+ Hình thành cho người học các kỹ năng nghề nghiệp cơ bản trong 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;

+ Rèn luyện cho người học sức khoẻ, đạo đức và ý thức kỷ luật cao;

+ Người học có khả năng tìm việc làm; tự tạo việc làm hoặc tiếp tục học lên trình độ cao hơn sau khi tốt nghiệp;

+ Ngoại ngữ: Có khả năng giao tiếp bằng tiếng Anh trong các tình huống thông thường; đọc, hiểu được các thông tin, tài liệu chuyên môn tiếng Anh thông dụng liên quan đến lĩnh vực chế biến món ăn (tương đương Bậc 1 được quy định tại thông tư số 01/2014/TT-BGDĐT của Bộ Giáo dục và Đào tạo về Khung năng lực ngoại ngữ 6 bậc dùng cho Việt Nam).

+ Tin học: Sử dụng thành thạo vi tính trong công việc; sử dụng tốt công cụ Internet để thu thập và trao đổi thông tin; sử dụng được phần mềm thông dụng, tổng hợp các dữ liệu trên máy tính liên quan đến ngành, nghề đào tạo phục vụ công việc. 

4.1.3. Vị trí việc làm sau khi tốt nghiệp:

Sau khi tốt nghiệp 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.

4.2. Khối lượng kiến thức và thời gian khóa học 


- Số lượng môn học, mô đun: 22


- Khối lượng kiến thức toàn khóa học: 57 tín chỉ


- Khối lượng các môn học chung/đại cương: 255 giờ


- Khối lượng các môn học, mô đun chuyên môn: 1230 giờ


- Khối lượng lý thuyết: 359 giờ; Thực hành, thực tập, thí nghiệm: 1126 giờ

4.3. Nội dung chương trình

	Mã

MH/

MĐ


	Tên môn học, mô đun
	Số

tín

chỉ


	Thời gian học tập (giờ)

	
	
	
	Tổng

số


	Trong đó

	
	
	
	
	Lý

thuyết


	Thực hành/

thực tập/Thí

nghiệm/bài

tập/thảo luận
	Kiểm

tra



	I
	Các môn học chung
	12
	255
	94
	148
	13

	MH01
	Giáo dục chính trị
	2
	30
	15
	13
	2

	MH02
	Pháp luật
	1
	15
	9
	5
	1

	MH03
	Giáo dục thể chất
	1
	30
	4
	24
	2

	MH04
	Giáo dục quốc phòng và an ninh
	2
	45
	21
	21
	3

	MH05
	Tin học
	2
	45
	15
	29
	1

	MH06
	Tiếng Anh
	4
	90
	30
	56
	4

	II
	Các môn học, mô đun chuyên môn
	45
	1230
	265
	915
	50

	II.1
	Môn học, mô đun cơ sở
	14
	315
	105
	189
	21

	MH07
	Tổng quan du lịch
	2
	45
	15
	27
	3

	MH08
	Tâm lý khách du lịch
	2
	45
	15
	27
	3

	MH09
	Văn hóa ẩm thực
	2
	45
	15
	27
	3

	MH10
	Sinh lý dinh dưỡng
	2
	45
	15
	27
	3

	MH11
	Thương phẩm và an toàn thực phẩm
	2
	45
	15
	27
	3

	MH12
	Xây dựng thực đơn
	2
	45
	15
	27
	3

	MH13
	Tổ chức lao động và kỹ thuật nhà bếp
	2
	45
	15
	27
	3

	II.2
	Môn học, mô đun chuyên môn
	27
	825
	130
	672
	23

	MH14
	Tiếng Anh chuyên ngành
	3
	60
	30
	26
	4

	MĐ15
	Nghiệp vụ nhà hàng
	3
	60
	30
	26
	4

	MH16
	Lý thuyết chế biến món ăn
	5
	75
	70
	0
	5

	MĐ17
	Thực hành chế biến món ăn 1
	3
	90
	0
	85
	5

	MĐ18
	Thực hành chế biến món ăn 2
	3
	90
	0
	85
	5

	MĐ19
	Thực tập nghề nghiệp
	4
	180
	0
	180
	0

	MĐ20
	Thực tập tốt nghiệp
	6
	270
	0
	270
	0

	II.3
	Môn học, mô đun tự chọn

(Chọn 02 trong số 05 MH/MĐ)
	4
	90
	30
	54
	6

	MH21
	Kỹ năng mềm
	2
	45
	15
	27
	3

	MĐ22
	Tổ chức sự kiện
	2
	45
	15
	27
	3

	MH23
	Nghiệp vụ chế biến bánh
	2
	45
	15
	27
	3

	MH24
	Khởi tạo doanh nghiệp
	2
	45
	15
	27
	3

	MH25
	Kế toán định mức
	2
	45
	15
	27
	3

	Tổng cộng
	57
	1485
	359
	1063
	63


4.4. Hướng dẫn sử dụng chương trình

4.4.1. Các môn học chung bắt buộc do Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội phối hợp với các Bộ, ngành tổ chức xây dựng và ban hành để áp dụng thực hiện.

4.4.2. Hướng dẫn xác định nội dung và thời gian cho các hoạt động ngoại khóa:

- Để học sinh có nhận thức đầy đủ về nghề nghiệp đang theo học, Trường bố trí cho học sinh tham quan, học tập, tham gia sản xuất trực tiếp tại các phân xưởng, dây chuyền sản xuất, kho cấp phát nguyên liệu của các công ty, nhà máy;

- Để giáo dục truyền thống, mở rộng nhận thức và văn hóa xã hội Trường bố trí cho học sinh tham quan một số di tích lịch sử, văn hóa, cách mạng, tham gia các hoạt động xã hội tại địa phương;

- Thời gian cho hoạt động ngoại khóa được bố trí ngoài thời gian đào tạo chính khóa vào thời điểm phù hợp:

	TT
	Nội dung
	Thời gian

	1
	Thể dục, thể thao:
	5 giờ đến 6 giờ; 17 giờ đến 18 giờ hàng ngày

	2
	Văn hóa, văn nghệ:

Qua các phương tiện thông tin đại chúng; Sinh hoạt tập thể
	 

Ngoài giờ học hàng ngày

19 giờ đến 21 giờ (một buổi/tuần)

	3
	Hoạt động thư viện:

Ngoài giờ học, học sinhcó thể đến thư viện đọc sách và tham khảo tài liệu
	 

Tất cả các ngày làm việc trong tuần

	4
	Vui chơi, giải trí và các hoạt động đoàn thể
	Đoàn thanh niên tổ chức các buổi giao lưu, các buổi sinh hoạt vào các tối thứ bảy, chủ nhật

	5
	Đi thực tế
	Theo thời gian bố trí của giáo viên và theo yêu cầu của môn học


4.4.3. Hướng dẫn tổ chức kiểm tra hết môn học, mô đun:

Việc tổ chức kiểm tra thường xuyên, kiểm tra định kỳ và thi kết thúc môn học, mô đun được thực hiện theo quy định tại Thông tư số 09/2017/TT-BLĐTBXH ngày 13 tháng 3 năm 2017 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội.

4.4.4. Hướng dẫn thi tốt nghiệp và xét công nhận tốt nghiệp:

- Người học phải học hết chương trình đào tạo và có đủ điều kiện thì sẽ được dự thi tốt nghiệp. Hiệu trưởng Nhà trường căn cứ vào kết quả thi tốt nghiệp của người học và các quy định liên quan để xét công nhận tốt nghiệp, cấp bằng theo quy định của Trường.

- Nội dung thi tốt nghiệp bao gồm: Môn Giáo dục chính trị; Lý thuyết tổng hợp nghề nghiệp; Thực hành nghề nghiệp.

- Thời gian làm bài thi, cách thức tiến hành, điều kiện công nhận tốt nghiệp theo quy định hiện hành:

	Số TT
	Môn thi
	Hình thức thi
	Thời gian thi

	1
	Giáo dục chính trị
	Viết
	90 phút

	2
	Lý thuyết tổng hợp nghề nghiệp 
	Viết
	Không quá 180 phút

	3
	Thực hành nghề nghiệp
	Bài thi thực hành kỹ năng tổng hợp
	Từ 1 đến 3 ngày

Không quá 8 giờ/ngày


4.4.5. Các chú ý khác:

Hướng dẫn phân bổ thời gian và nội dung phần thực hành nghề tại cơ sở:
- Thực hành nghề chế biến món ăn tại cơ sở nhằm mục tiêu hoàn thiện kiến thức, áp dụng các hiểu biết và kỹ năng đã được học tập tại trường vào môi trường nghề nghiệp thực tế;

- Nội dung thực hành nghề chế biến món ăn tại cơ sở là bao gồm những nội dung người học đã được học tại trường (tùy từng đợt thực hành) đặc biệt là các kiến thức và kỹ năng nghề nghiệp để áp dụng vào công việc thực tế;

- Có thể phân bổ nội dung thực hành nghề chế biến món ăn tại cơ sở theo ba hướng sau:

+ Người học thực hành tại các cơ sở chế biến món ăn, nhà hàng, khách sạn... có công việc phù hợp với nghề nghiệp. Trong trường hợp này cần có giáo viên, hoặc người hướng dẫn (có thể là người có kinh nghiệm trình độ đang làm việc tại các cơ sở) hướng dẫn người học;

+ Thực hành các nghiệp vụ chế biến món ăn (có giáo viên hướng dẫn) tại các xưởng của nhà trường hoặc các cơ sở do nhà trường liên kết, thỏa thuận;

+ Kết hợp cả hai hình thức nói trên.

        HIỆU TRƯỞNG









   (Đã ký)








        TS. Lê Văn Kỳ

TẠI TRUNG TÂM GDNN- GDTX HUYỆN HÀ TRUNG

I. Nghề Kế toán doanh nghiệp

1. Về cơ sở vật chất


- Số phòng học lý thuyết: 01, diện tích: 50 m2 


- Số phòng, xưởng thực hành, thực tập: 02, diện tích: 150 m2
2. Về thiết bị, dụng cụ đào tạo

2.4. Phòng thực hành số 1
	STT
	Tên thiết bị, dụng cụ đào tạo
	Số lượng
	Chủng loại

	10. 
	Phần mềm kế toán 
	1
	Misa

	11. 
	Bộ máy tính để bàn cho giáo viên
	1
	Máy để bàn

	12. 
	Bộ máy tính để bàn cho học viên
	20
	Máy để bàn

	13. 
	Bộ máy chiều
	1
	

	14. 
	Bàn cho giáo viên
	1
	

	15. 
	Bàn cho học sinh
	20
	

	16. 
	Ghế cho giáo viên
	1
	

	17. 
	Ghế cho học sinh
	20
	

	18. 
	Tủ đựng tài liệu
	2
	


2.5. Phòng thực hành số 2
	STT
	Tên thiết bị, dụng cụ đào tạo
	Số lượng
	Chủng loại

	14. 
	Phần mềm kế toán 
	1
	Misa

	15. 
	Bộ máy tính để bàn cho giáo viên
	1
	Máy để bàn

	16. 
	Bộ máy tính để bàn cho học viên
	20
	Máy để bàn

	17. 
	Bộ máy chiều
	1
	Optoma

	18. 
	Bàn cho giáo viên
	1
	Xuân Hòa

	19. 
	Bàn cho học sinh
	20
	Xuân Hòa

	20. 
	Ghế cho giáo viên
	1
	Xuân Hòa

	21. 
	Ghế cho học sinh
	20
	Xuân Hòa

	22. 
	Tủ đựng tài liệu
	2
	

	23. 
	Máy hút bụi
	1
	Hitachi

	24. 
	Ổn áp
	1
	Lioa 15KVA

	25. 
	Điều hòa
	1
	Loại đứng Sumikura

	26. 
	Quạt cây
	2
	Quạt công nghiệp


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 GD

	38. 
	Hoàng Thị Thanh
	Thạc sỹ

Triết học
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH
	
	Chính trị

	39. 
	Nguyễn Văn Chiến
	Cử nhân SP GDTC
	CC SP

GDĐH
	
	Giáo dục

thể chất

	40. 
	Trần Ngọc Nam
	Cử nhân

Sư phạm GD thể chất và QP
	CC SP

GDĐH
	
	Giáo dục quốc phòng - An ninh

	41. 
	Lường Thị Nam
	Cử nhân 

SP tin học
	CC SP

GDĐH
	
	Tin học

	42. 
	Lê Thị Thanh Hồng
	Kỹ sư 

tin học
	CCSP
	
	

	43. 
	Lê Thị Nga
	Thạc sỹ 

Tiếng Anh
	CC SP

GDĐH
	
	Tiếng Anh

	44. 
	Hà Thị Hoài Lâm
	Thạc sỹ 

Tiếng Anh
	CC SP

GDĐH
	
	

	45. 
	Trịnh Hữu Tuấn
	Tiến sỹ 

Tiếng Anh
	CC SP

GDĐH
	
	

	46. 
	Hà Thị Tân
	Thạc sỹ 

Tiếng Anh
	CC SP 

GDĐH
	
	

	47. 
	Phạm Thu Hiền
	Thạc sỹ 

Tiếng Anh
	CC SP 

GDĐH
	
	

	48. 
	Bùi Kim Anh
	Thạc sỹ 

Tiếng Anh
	CC SP 

GDĐH
	
	

	49. 
	Bùi Sỹ Sâm
	Thạc sỹ Kinh tế chính trị
	CC SP 

GDĐH
	
	Kinh tế

chính trị

	50. 
	Trần Thị 

Hồng Nhung
	Thạc sỹ Luật
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	Pháp luật

Luật kinh tế

	51. 
	Hà Trọng Nhân
	Cử nhân Luật
	CCSP GD CĐ
	
	

	52. 
	Thịnh Thị Ngọc
	Thạc sỹ chuyên ngành Kế toán
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	Nguyên lý

kế toán

	53. 
	Lê Thị Bình
	Thạc sỹ QL kinh tế
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH; CC SP dạy nghề
	
	Marketing

căn bản


	54. 
	Trần Thị 

Hương Giang
	Thạc sỹ tài chính NH
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	Thống kê

doanh nghiệp

	55. 
	Võ Quang Thắng
	Cử nhân Kế toán thương mại
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	

	56. 
	Nguyễn Thị Thường
	Thạc sỹ tài chính NH
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	Tài chính doanh nghiệp

	57. 
	Tạ Quốc Mạnh
	Thạc sỹ kinh tế chuyên ngành TCNH
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	

	58. 
	Hoàng Thu Hà
	Thạc sỹ chuyên ngành Kế toán
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	Kế toán

doanh nghiệp 1

	59. 
	Lê Thanh Huyền
	Cử nhân Kế toán TC
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	

	60. 
	Cao Thị Thường
	Thạc sỹ chuyên ngành Kế toán
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	Kế toán

doanh nghiệp 2

	61. 
	Đỗ Thị 

Thanh Huyền
	Cử nhân Kế toán TC

Thạc sỹ QTKD
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH; CC SP dạy nghề
	
	

	62. 
	Nguyễn Thị 

Như Quỳnh
	Thạc sỹ chuyên ngành Kế toán
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	Kiểm toán

	63. 
	Hoàng Kim Oanh
	Thạc sỹ chuyên ngành Kế toán
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	Kế toán máy

	64. 
	Đặng Thị Ngọc
	Thạc sỹ chuyên ngành Kế toán
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	Thực tập

nghề nghiệp

	65. 
	Bùi Ngọc Quyết
	Cử nhân Kế toán TM;

Thạc sỹ QTKD
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH, CC SP dạy nghề
	
	Thực tập tốt nghiệp

	66. 
	Nguyễn Thùy Dương
	Thạc sỹ QL kinh tế
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH; CC SP dạy nghề
	
	Khởi tạo

doanh nghiệp

	67. 
	Nguyễn Xuân Trường
	Thạc sỹ chuyên ngành Kế toán
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	Kế toán thuế

	68. 
	Nguyễn Thành Công
	Cử nhân TCKT

Thạc sỹ QLGD
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	Kế toán hành chính sự nghiệp

	69. 
	Lê Thị Trang Nhung
	Cử nhân Kế toán tài chính
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	

	70. 
	Lê Văn Kỳ
	Thạc sỹ Kinh tế phát triển
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	Kỹ năng mềm

	71. 
	Phạm Ngọc Trường
	Thạc sỹ tài chính NH
	Bậc 2, CC SP 

GDĐH
	
	Thuế

	72. 
	Lê Thị Hà
	Thạc sỹ Lý luận văn học
	CC SP 

GDĐH
	
	Soạn thảo

văn bản

	73. 
	Đặng Thị 

Thanh Hà
	Cử nhân ngữ văn
	CC SP 

GDĐH
	
	

	74. 
	Đậu Quang Nghĩa
	Cử nhân 
	CCSP
	
	Soạn thảo

văn bản


4. Về chương trình đào tạo

CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO 

(Kèm theo Quyết định số: 109/QĐ-KTKTCT ngày 03 tháng 5 năm 2019                    của Hiệu trưởng Trường Cao đẳng Kinh tế - Kỹ thuật Công Thương)

Tên ngành, nghề: Kế toán doanh nghiệp

Mã ngành, nghề:  5340302
Trình độ đào tạo: Trung cấp 

Hình thức đào tạo: Chính quy (theo niên chế)
Đối tượng tuyển sinh: Học sinh đã tốt nghiệp trung học phổ thông

Thời gian đào tạo: 1,5 năm (18 tháng - 3 học kỳ)

4.1. Mục tiêu đào tạo

4.1.1. Mục tiêu chung:

 Đào tạo người học có kiến thức thực tế và lý thuyết cần thiết trong phạm vi của nghề Kế toán doanh nghiệp; kiến thức cơ bản về chính trị, văn hóa xã hội, pháp luật và công nghệ thông tin; kỹ năng nhận thức, kỹ năng thực hành nghề nghiệp, kỹ năng giao tiếp ứng xử cần thiết để thực hiện các công việc có tính thường xuyên hoặc phức tạp, làm việc độc lập hay theo nhóm trong điều kiện biết trước và có thể thay đổi, chịu trách nhiệm cá nhân và trách nhiệm đối với nhóm, có năng lực hướng dẫn, giám sát những người khác thực hiện công việc đã định sẵn. 

4.1.2. Mục tiêu cụ thể:

- Kiến thức:

+ Hiểu được những kiến thức cơ bản về pháp luật, kinh tế - xã hội, tài chính - tiền tệ, kế toán, kiểm toán trong việc thực hiện nghiệp vụ kế toán được giao;

+ Biết được những kiến thức tin học phổ thông trong công tác kế toán;

+ Hiểu được hệ thống chứng từ, tài khoản và hình thức kế toán;

+ Biết được cách cập nhật các chính sách phát triển kinh tế và các chế độ về tài chính, kế toán, thuế vào công tác kế toán tại doanh nghiệp.

- Kỹ năng:

+ Lập được chứng từ, kiểm tra, phân loại, xử lý được chứng từ kế toán;

+ Sử dụng được chứng từ kế toán trong ghi sổ kế toán tổng hợp và chi tiết;

+ Tổ chức được công tác kế toán phù hợp với doanh nghiệp;

+ Lập được báo cáo kế toán tài chính và báo cáo thuế của doanh nghiệp;

+ Phân tích được tình hình tài chính doanh nghiệp;

+ Kiểm tra, đánh giá được công tác tài chính, kế toán của doanh nghiệp;

+ Báo cáo được một số thông tin kinh tế về hoạt động sản xuất kinh doanh của đơn vị để phục vụ cho yêu cầu lãnh đạo và quản lý kinh tế ở đơn vị;

+ Lập được kế hoạch tài chính doanh nghiệp;

+ Sử dụng thành thạo 2 đến 3 phần mềm kế toán doanh nghiệp thông dụng.

+ Ngoại ngữ: Có khả năng giao tiếp bằng tiếng Anh trong các tình huống thông thường; đọc, hiểu được các thông tin, tài liệu chuyên môn tiếng Anh thông dụng liên quan đến lĩnh vực Kế toán (tương đương Bậc 1 được quy định tại Thông tư số 01/2014/TT-BGDĐT của Bộ Giáo dục và Đào tạo về Khung năng lực ngoại ngữ 6 bậc dùng cho Việt Nam).

+ Tin học: Sử dụng thành thạo vi tính trong công việc; sử dụng tốt công cụ Internet để thu thập và trao đổi thông tin; sử dụng được phần mềm kế toán thông dụng, tổng hợp các dữ liệu trên máy tính liên quan đến ngành đào tạo phục vụ công việc. 

4.1.3. Vị trí việc làm sau khi tốt nghiệp:

- Sau khi học xong nghề Kế toán doanh nghiệp, học sinh có cơ hội làm kế toán tại các doanh nghiệp sản xuất, thương mại, kinh doanh dịch vụ.

- Có khả năng tiếp tục học lên trình độ cao hơn.

4. 2. Khối lượng kiến thức và thời gian khóa học 


- Số lượng môn học, mô đun: 21


- Khối lượng kiến thức toàn khóa học: 57 tín chỉ


- Khối lượng các môn học chung/ đại cương: 255 giờ


- Khối lượng các môn học, mô đun chuyên môn: 1230 giờ


- Khối lượng lý thuyết: 386 giờ; Thực hành, thực tập, thí nghiệm, kiểm tra: 1099 giờ

4.3. Nội dung chương trình

	Mã MH/MĐ
	Tên môn học, mô đun
	Số tín chỉ
	Thời gian học tập (giờ)

	
	
	
	Tổng số
	Trong đó

	
	
	
	
	Lý thuyết
	Thực hành/ thực tập/thí nghiệm/bài tập/thảo luận
	Kiểm tra

	I
	Các môn học chung
	12
	255
	94
	148
	13

	MH01
	Giáo dục chính trị
	2
	30
	15
	13
	2

	MH02
	Pháp luật
	1
	15
	9
	5
	1

	MH03
	Giáo dục thể chất
	1
	30
	4
	24
	2

	MH04
	Giáo dục quốc phòng và an ninh
	2
	45
	21
	21
	3

	MH05
	Tin học
	2
	45
	15
	29
	1

	MH06
	Tiếng Anh
	4
	90
	30
	56
	4

	II
	Các môn học, mô đun chuyên môn
	45
	1230
	292
	887
	51

	II.1
	Môn học, mô đun cơ sở
	9
	195
	75
	108
	12

	MH07
	Kinh tế chính trị
	3
	60
	30
	26
	4

	MH08
	Luật kinh tế
	2
	45
	15
	28
	2

	MH09
	Nguyên lý kế toán
	2
	45
	15
	27
	3

	MH10
	Thống kê doanh nghiệp
	2
	45
	15
	27
	3

	II.2
	Môn học, mô đun chuyên môn
	30
	900
	172
	698
	30

	MH11
	Tài chính doanh nghiệp
	4
	90
	30
	54
	6

	MĐ12
	Kế toán doanh nghiệp 1
	5
	120
	45
	67
	8

	MĐ13
	Kế toán doanh nghiệp 2
	5
	120
	45
	67
	8

	MH14
	Thuế
	2
	45
	15
	27
	3

	MH15
	Kiểm toán
	2
	30
	22
	6
	2

	MĐ16
	Kế toán máy
	2
	45
	15
	27
	3

	MĐ17
	Thực tập nghề nghiệp
	4
	180
	0
	180
	0

	MĐ18
	Thực tập tốt nghiệp
	6
	270
	0
	270
	0

	II.3
	Môn học, mô đun tự chọn 
(chọn 03 trong số 06 MH/MĐ)
	6
	135
	45
	81
	9

	MH19
	Kế toán thuế
	2
	45
	15
	27
	3

	MĐ20
	Kế toán hành chính sự nghiệp
	2
	45
	15
	27
	3

	MH21
	Kỹ năng mềm
	2
	45
	15
	27
	3

	MH22
	Soạn thảo văn bản
	2
	45
	15
	27
	3

	MH23
	Marketing căn bản
	2
	45
	15
	27
	3

	MH24
	Khởi tạo doanh nghiệp
	2
	45
	15
	27
	3

	Tổng cộng
	57
	1485
	386
	1035
	64


4.4. Hướng dẫn sử dụng chương trình

4.4.1. Các môn học chung bắt buộc do Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội phối hợp với các Bộ, ngành tổ chức xây dựng và ban hành để áp dụng thực hiện.

4.4.2. Hướng dẫn xác định nội dung và thời gian cho các hoạt động ngoại khóa:

- Để học sinh có nhận thức đầy đủ về nghề nghiệp đang theo học, Trường bố trí cho học sinh tham quan, học tập, tham gia sản xuất trực tiếp tại các phân xưởng, dây chuyền sản xuất, kho cấp phát nguyên liệu của các công ty, nhà máy;

- Để giáo dục truyền thống, mở rộng nhận thức và văn hóa xã hội Trường bố trí cho học sinh tham quan một số di tích lịch sử, văn hóa, cách mạng, tham gia các hoạt động xã hội tại địa phương;

- Thời gian cho hoạt động ngoại khóa được bố trí ngoài thời gian đào tạo chính khóa vào thời điểm phù hợp:
	TT
	Nội dung
	Thời gian

	1
	Thể dục, thể thao:
	5 giờ đến 6 giờ; 17 giờ đến 18 giờ hàng ngày

	2
	Văn hóa, văn nghệ:

Qua các phương tiện thông tin đại chúng; Sinh hoạt tập thể
	 

Ngoài giờ học hàng ngày

19 giờ đến 21 giờ (một buổi/tuần)

	3
	Hoạt động thư viện:

Ngoài giờ học, học sinhcó thể đến thư viện đọc sách và tham khảo tài liệu
	 

Tất cả các ngày làm việc trong tuần

	4
	Vui chơi, giải trí và các hoạt động đoàn thể
	Đoàn thanh niên tổ chức các buổi giao lưu, các buổi sinh hoạt vào các tối thứ bảy, chủ nhật

	5
	Đi thực tế
	Theo thời gian bố trí của giáo viên và theo yêu cầu của môn học


4.4.3. Hướng dẫn tổ chức kiểm tra, thi hết môn học, mô đun:

Việc tổ chức kiểm tra thường xuyên, kiểm tra định kỳ và thi kết thúc môn học, mô đun được thực hiện theo quy định tại Thông tư số 09/2017/TT-BLĐTBXH ngày 13 tháng 3 năm 2017 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội, có hướng dẫn cụ thể theo từng môn học, mô đun trong chương trình đào tạo.

4.4.4. Hướng dẫn thi tốt nghiệp và xét công nhận tốt nghiệp:

- Người học phải học hết chương trình đào tạo và có đủ điều kiện thì sẽ được dự thi tốt nghiệp. Hiệu trưởng Nhà trường căn cứ vào kết quả thi tốt nghiệp của người học và các quy định liên quan để xét công nhận tốt nghiệp, cấp bằng theo quy định của Trường.

- Nội dung thi tốt nghiệp bao gồm: Môn Giáo dục chính trị; Lý thuyết tổng hợp nghề nghiệp; Thực hành nghề nghiệp.

- Thời gian làm bài thi, cách thức tiến hành, điều kiện công nhận tốt nghiệp theo quy định hiện hành:

	Số TT
	Môn thi
	Hình thức thi
	Thời gian thi

	1
	Giáo dục chính trị
	Viết
	90 phút

	2
	Lý thuyết tổng hợp nghề nghiệp 
	Viết
	Không quá 180 phút

	3
	Thực hành nghề nghiệp
	Bài thi thực hành kỹ năng tổng hợp
	Từ 1 đến 3 ngày

Không quá 8 giờ/ngày


4.4.5. Các chú ý khác 

Hướng dẫn phân bổ thời gian và nội dung thực hành nghề tại cơ sở:

- Thực hành nghề được đào tạo ngay tại Trường, trong quá trình đào tạo có thể sử dụng mô hình kế toán ảo để đào tạo nhằm mục tiêu hoàn thiện kiến thức, áp dụng các hiểu biết và kỹ năng nghề nghiệp cho học sinh;

- Nội dung thực hành nghề đã được cụ thể theo đề cương đào tạo của mô đun thực hành nghề. Sau khi hướng dẫn chung có thể phân nhóm thực hành trên các bộ chứng từ của từng loại hình doanh nghiệp;

- Thực tập tốt nghiệp:

+ Thời gian và nội dung theo chương trình khung;

+ Nhà trường xây dựng đề cương báo cáo thực tập.

                              

HIỆU TRƯỞNG



                     (Đã ký)

                                              TS. Lê Văn Kỳ                         

II. Nghề Kỹ thuật chế biến món ăn

1. Về cơ sở vật chất


- Số phòng học lý thuyết: 02, diện tích: 160 m2 


- Số phòng, xưởng thực hành, thực tập: 02, diện tích: 160 m2
2. Về thiết bị, dụng cụ đào tạo
	TT
	Tên thiết bị đào tạo
	Đơn vị
	Số lượng

	I
	THIẾT BỊ BỔ TRỢ ĐÀO TẠO
	
	

	59. 
	Máy vi tính
	Bộ
	1

	60. 
	Máy chiếu
	Bộ
	1

	61. 
	Loa máy tính
	Bộ
	1

	62. 
	Băng kẹp giấy
	Chiếc
	1

	II
	THIẾT BỊ, DỤNG CỤ CHUYÊN NGÀNH
	
	

	63. 
	Quả địa cầu
	Quả
	1

	64. 
	Hệ thống âm thanh
	Bộ
	1

	65. 
	Máy quay Video
	Chiếc
	1

	66. 
	Điện thoại để bàn
	Chiếc
	2

	67. 
	Gương soi
	Chiếc
	4

	68. 
	Sổ lưu danh thiếp
	Chiếc
	1

	69. 
	Hộp đựng danh thiếp
	Chiếc
	1

	70. 
	Máy Cassette
	Chiếc
	1

	71. 
	Cabin thực hành ngoại ngữ
	Bộ
	19

	72. 
	Tủ đông
	Chiếc
	1

	73. 
	Tủ mát
	Chiếc
	1

	74. 
	Bàn trung gian
	Chiếc
	2

	75. 
	Bàn sơ chế
	Chiếc
	4

	76. 
	Máy rửa bát, đĩa, ly
	Chiếc
	1

	77. 
	Máy cưa xương
	Chiếc
	1

	78. 
	Máy xay thực phẩm
	Chiếc
	1

	79. 
	Máy cắt thực phẩm
	Chiếc
	1

	80. 
	Máy xay sinh tố
	Chiếc
	1

	81. 
	Bếp Á lớn
	Chiếc
	1

	82. 
	Bếp Á vừa
	Chiếc
	6

	83. 
	Bếp Âu
	Chiếc
	1

	84. 
	Giá đặt bếp Á
	Chiếc
	6

	85. 
	Lò nướng đa năng
	Chiếc
	1

	86. 
	Lò nướng mặt
	Chiếc
	1

	87. 
	Lò vi sóng
	Chiếc
	1

	88. 
	Giá để dụng cụ
	Chiếc
	4

	89. 
	Giá đựng thớt
	Chiếc
	2

	90. 
	Xe đẩy
	Chiếc
	1

	91. 
	Khuôn nướng hình chữ nhật
	Chiếc
	6

	92. 
	Khuôn nướng vuông
	Chiếc
	6

	93. 
	Vỉ nướng
	Chiếc
	6

	94. 
	Khay nướng chống dính
	Chiếc
	6

	95. 
	Bộ khay
	Bộ
	1

	
	- Khay lớn
	Chiếc
	6

	
	- Khay vừa
	Chiếc
	6

	
	- Khay nhỏ
	Chiếc
	6

	96. 
	Bộ Xoong nồi
	Bộ
	6

	97. 
	Chảo chống dính đáy bằng
	Chiếc
	6

	98. 
	Chảo sâu lòng
	Chiếc
	6

	99. 
	Bộ dụng cụ chế biến
	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
	Đôi
	6

	
	- Vớt bọt
	Chiếc
	6

	
	- Chày, cối
	Bộ
	6

	
	- Búa đập thịt
	Chiếc
	6

	
	- Dụng cụ mài dao
	Bộ
	6

	
	- Kéo
	Bộ
	6

	100. 
	Bộ dao bếp
	Bộ
	6

	101. 
	Bộ dao tỉa
	Bộ
	6

	102. 
	Bộ đồ trình bày và cảm quan sản phẩm
	Bộ
	21

	103. 
	Bộ thớt 6 màu dùng cho các loại thực phẩm
	Bộ
	6

	104. 
	Thớt chặt
	Chiếc
	6

	105. 
	Hộp đựng gia vị
	Bộ
	6

	106. 
	Bộ rổ
	Bộ
	3

	107. 
	Bàn một chậu rửa
	Chiếc
	6

	108. 
	Bộ dụng cụ đo lường gôm
	Bộ
	1

	
	- Cân
	Chiếc
	6

	
	- Nhiệt kế
	Chiếc
	6

	
	- Ca đong
	Chiếc
	6

	109. 
	Bộ dụng cụ vệ sinh bao gồm
	Bộ
	1

	
	- Bàn chà khô nền
	Chiếc
	2

	
	- Chổi quét khu vực bếp 
	Chiếc
	2

	
	- Thùng rác lớn
	Chiếc
	2

	
	- Hốt rác
	Chiếc
	2

	110. 
	Tủ lưu mẫu thực phẩm
	Chiếc
	1

	111. 
	Giá để thực phẩm khô
	Chiếc
	2

	112. 
	Bếp nướng than hoa
	Chiếc
	6

	113. 
	Đồng hồ treo tường
	Chiếc
	1

	114. 
	Nồi nấu nước dùng
	Chiếc
	6

	115. 
	Nồi hấp 2 tầng
	Chiếc
	6

	116. 
	Nồi cơm điện (ga)
	Chiếc
	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

	28. 
	Hoàng Thị Thanh
	Thạc sỹ

Triết học
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH
	
	Chính trị

	29. 
	Trần Thị Hồng Nhung
	Thạc sỹ Luật
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH
	
	Pháp luật

	30. 
	Nguyễn Văn Chiến
	Cử nhân SP GDTC
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Giáo dục thể chất

	31. 
	Trần Ngọc Nam
	Cử nhân

Sư phạm GD thể chất và QP
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Giáo dục quốc phòng - An ninh

	32. 
	Lường Thị Nam
	Cử nhân SP
 tin học
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Tin học

	33. 
	Bùi Lương Vũ Ngọc
	Cử nhân SP

Thạc sỹ QTKD
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	

	34. 
	Hà Thị Tân
	Thạc sỹ 

Tiếng Anh
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Tiếng Anh

	35. 
	Phạm Thu Hiền
	Thạc sỹ 

Tiếng Anh
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	

	36. 
	Bùi Kim Anh
	Thạc sỹ 

Tiếng Anh
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	

	37. 
	Lê Văn Kỳ
	Thạc sỹ Kinh tế phát triển
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH
	
	Tâm lý khách du lịch

	38. 
	Lê Thị Nhung
	Cử nhân Văn hoá du lịch
	Bậc 2, CC SP GD ĐH; CC SP dạy nghề
	
	Văn hóa

ẩm thực

Sinh lý dinh dưỡng

	39. 
	Triệu Quang Trọng
	Thạc sỹ Quản lý kinh tế
	Bậc 2, CC SP GD ĐH; CC SP dạy nghề
	
	Thương phẩm và an toàn thực phẩm

	40. 
	Nguyễn Thị Thảo
	Cử nhân Văn hoá du lịch
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH
	
	Tổng quan

du lịch

	41. 
	
	
	
	
	Xây dựng

thực đơn

	42. 
	Lê Thị Nga
	Thạc sỹ

Tiếng Anh
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Tiếng Anh chuyên ngành



	43. 
	Hà Thị Hoài Lâm
	Thạc sỹ

Tiếng Anh
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	

	44. 
	Trịnh Hữu Tuấn
	Tiến sỹ

Tiếng Anh
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	

	45. 
	Lê Thị Hương
	Cử nhân VH du lịch
	NVSPGD CĐĐH
	
	Nghiệp vụ

nhà hàng

	46. 
	Trịnh Văn Bằng
	Cử nhân Kỹ thuật chế biến ăn uống CC
	CC SP Bậc 2
	
	Lý thuyết chế biến món ăn

	47. 
	Lê Đình Hiệp
	Cử nhân CĐ

Kỹ thuật chế biến món ăn
ĐH QTKD
	CC SP DN
	
	Tổ chức lao động và kỹ thuật nhà bếp

	48. 
	
	
	
	
	Thực tập

nghề nghiệp

	49. 
	Lê Đình Thơ
	CĐ Kỹ thuật chế biến món;

Cử nhân QL nhà nước
	CC SP DN
	
	Thực tập 

tốt nghiệp

	50. 
	Vũ Thị Thu
	CĐ QTCBMA
	CCSPDN
	
	Nghiệp vụ chế biến bánh

	51. 
	Đỗ Thị Hương Giang
	CĐ CBMA
	CCSP DN
	
	Thực hành chế biến món ăn

	52. 
	Phạm Ngọc Trường
	Cử nhân Kế toán; Thạc sỹ tài chính NH
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH
	
	Kế toán định mức

	53. 
	Nguyễn Thuỳ Dương
	Thạc sỹ Quản lý kinh tế
	Bậc 2, CC SP GD ĐH; CC SP dạy nghề
	
	Tổ chức sự kiện

	54. 
	
	
	
	
	Khởi tạo doanh nghiệp


4. Về chương trình đào tạo

CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO 

(Kèm theo Quyết định số 109/QĐ-KTKTCT ngày 03 tháng 5 năm 2019                                của Hiệu trưởng Trường Cao đẳng Kinh tế - Kỹ thuật Công Thương)

Tên ngành, nghề:  Kỹ thuật chế biến món ăn

Mã ngành, nghề:  5810207
Trình độ đào tạo: Trung cấp 

Hình thức đào tạo: Chính quy (theo niên chế)
Đối tượng tuyển sinh: Học sinh đã tốt nghiệp trung học phổ thông

Thời gian đào tạo: 1,5 năm (18 tháng - 3 học kỳ).

4.1. Mục tiêu đào tạo

4.1.1. Mục tiêu chung:

Đào tạo người học có kiến thức thực tế và lý thuyết cần thiết trong phạm vi của nghề Kỹ thuật chế biến món ăn; kiến thức cơ bản về chính trị, văn hóa xã hội, pháp luật và công nghệ thông tin; kỹ năng nhận thức, kỹ năng thực hành nghề nghiệp, kỹ năng giao tiếp ứng xử cần thiết để thực hiện các công việc có tính thường xuyên hoặc phức tạp, làm việc độc lập hay theo nhóm trong điều kiện biết trước và có thể thay đổi, chịu trách nhiệm cá nhân và trách nhiệm đối với nhóm, có năng lực hướng dẫn, giám sát những người khác thực hiện công việc đã định sẵn. 

4.1.2. Mục tiêu cụ thể:

- 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 du khách trong nước và quốc tế;

+ Người học được cung cấp những kiến thức cần thiết cho nghiệp vụ kỹ thuật chế biến món ăn như: Lý thuyết và thực hành chế biến món ăn, sinh lý dinh dưỡng, thương phẩm và an toàn thực phẩm;

+ Người học được cung cấp các kiến thức bổ trợ về nghiệp vụ chế biến món ăn như: Văn hóa ẩm thực, xây dựng thực đơn, hạch toán định mức, nghiệp vụ chế biến bánh và món ăn tráng miệng, kỹ thuật trang trí cắm hoa;

+ Cung cấp cho người học những kiến thức khác có liên quan đến nghề Kỹ thuật chế biến món ăn;

+ Người học còn được cung cấp: Các kiến thức cơ bản về chính trị, pháp luật, quốc phòng, giáo dục thể chất; Các kiến thức về tin học, ngoại ngữ;

- Kỹ năng:

+ Hình thành cho người học các kỹ năng nghề nghiệp cơ bản trong 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;

+ Rèn luyện cho người học sức khoẻ, đạo đức và ý thức kỷ luật cao;

+ Người học có khả năng tìm việc làm; tự tạo việc làm hoặc tiếp tục học lên trình độ cao hơn sau khi tốt nghiệp;

+ Ngoại ngữ: Có khả năng giao tiếp bằng tiếng Anh trong các tình huống thông thường; đọc, hiểu được các thông tin, tài liệu chuyên môn tiếng Anh thông dụng liên quan đến lĩnh vực chế biến món ăn (tương đương Bậc 1 được quy định tại thông tư số 01/2014/TT-BGDĐT của Bộ Giáo dục và Đào tạo về Khung năng lực ngoại ngữ 6 bậc dùng cho Việt Nam).

+ Tin học: Sử dụng thành thạo vi tính trong công việc; sử dụng tốt công cụ Internet để thu thập và trao đổi thông tin; sử dụng được phần mềm thông dụng, tổng hợp các dữ liệu trên máy tính liên quan đến ngành, nghề đào tạo phục vụ công việc. 

4.1.3. Vị trí việc làm sau khi tốt nghiệp:

Sau khi tốt nghiệp 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.

4.2. Khối lượng kiến thức và thời gian khóa học 


- Số lượng môn học, mô đun: 22


- Khối lượng kiến thức toàn khóa học: 57 tín chỉ


- Khối lượng các môn học chung/đại cương: 255 giờ


- Khối lượng các môn học, mô đun chuyên môn: 1230 giờ


- Khối lượng lý thuyết: 359 giờ; Thực hành, thực tập, thí nghiệm: 1126 giờ

4.3. Nội dung chương trình

	Mã

MH/

MĐ


	Tên môn học, mô đun
	Số

tín

chỉ


	Thời gian học tập (giờ)

	
	
	
	Tổng

số


	Trong đó

	
	
	
	
	Lý

thuyết


	Thực hành/

thực tập/Thí

nghiệm/bài

tập/thảo luận
	Kiểm

tra



	I
	Các môn học chung
	12
	255
	94
	148
	13

	MH01
	Giáo dục chính trị
	2
	30
	15
	13
	2

	MH02
	Pháp luật
	1
	15
	9
	5
	1

	MH03
	Giáo dục thể chất
	1
	30
	4
	24
	2

	MH04
	Giáo dục quốc phòng và an ninh
	2
	45
	21
	21
	3

	MH05
	Tin học
	2
	45
	15
	29
	1

	MH06
	Tiếng Anh
	4
	90
	30
	56
	4

	II
	Các môn học, mô đun chuyên môn
	45
	1230
	265
	915
	50

	II.1
	Môn học, mô đun cơ sở
	14
	315
	105
	189
	21

	MH07
	Tổng quan du lịch
	2
	45
	15
	27
	3

	MH08
	Tâm lý khách du lịch
	2
	45
	15
	27
	3

	MH09
	Văn hóa ẩm thực
	2
	45
	15
	27
	3

	MH10
	Sinh lý dinh dưỡng
	2
	45
	15
	27
	3

	MH11
	Thương phẩm và an toàn thực phẩm
	2
	45
	15
	27
	3

	MH12
	Xây dựng thực đơn
	2
	45
	15
	27
	3

	MH13
	Tổ chức lao động và kỹ thuật nhà bếp
	2
	45
	15
	27
	3

	II.2
	Môn học, mô đun chuyên môn
	27
	825
	130
	672
	23

	MH14
	Tiếng Anh chuyên ngành
	3
	60
	30
	26
	4

	MĐ15
	Nghiệp vụ nhà hàng
	3
	60
	30
	26
	4

	MH16
	Lý thuyết chế biến món ăn
	5
	75
	70
	0
	5

	MĐ17
	Thực hành chế biến món ăn 1
	3
	90
	0
	85
	5

	MĐ18
	Thực hành chế biến món ăn 2
	3
	90
	0
	85
	5

	MĐ19
	Thực tập nghề nghiệp
	4
	180
	0
	180
	0

	MĐ20
	Thực tập tốt nghiệp
	6
	270
	0
	270
	0

	II.3
	Môn học, mô đun tự chọn

(Chọn 02 trong số 05 MH/MĐ)
	4
	90
	30
	54
	6

	MH21
	Kỹ năng mềm
	2
	45
	15
	27
	3

	MĐ22
	Tổ chức sự kiện
	2
	45
	15
	27
	3

	MH23
	Nghiệp vụ chế biến bánh
	2
	45
	15
	27
	3

	MH24
	Khởi tạo doanh nghiệp
	2
	45
	15
	27
	3

	MH25
	Kế toán định mức
	2
	45
	15
	27
	3

	Tổng cộng
	57
	1485
	359
	1063
	63


4.4. Hướng dẫn sử dụng chương trình

4.4.1. Các môn học chung bắt buộc do Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội phối hợp với các Bộ, ngành tổ chức xây dựng và ban hành để áp dụng thực hiện.

4.4.2. Hướng dẫn xác định nội dung và thời gian cho các hoạt động ngoại khóa:

- Để học sinh có nhận thức đầy đủ về nghề nghiệp đang theo học, Trường bố trí cho học sinh tham quan, học tập, tham gia sản xuất trực tiếp tại các phân xưởng, dây chuyền sản xuất, kho cấp phát nguyên liệu của các công ty, nhà máy;

- Để giáo dục truyền thống, mở rộng nhận thức và văn hóa xã hội Trường bố trí cho học sinh tham quan một số di tích lịch sử, văn hóa, cách mạng, tham gia các hoạt động xã hội tại địa phương;

- Thời gian cho hoạt động ngoại khóa được bố trí ngoài thời gian đào tạo chính khóa vào thời điểm phù hợp:

	TT
	Nội dung
	Thời gian

	1
	Thể dục, thể thao:
	5 giờ đến 6 giờ; 17 giờ đến 18 giờ hàng ngày

	2
	Văn hóa, văn nghệ:

Qua các phương tiện thông tin đại chúng; Sinh hoạt tập thể
	 

Ngoài giờ học hàng ngày

19 giờ đến 21 giờ (một buổi/tuần)

	3
	Hoạt động thư viện:

Ngoài giờ học, học sinhcó thể đến thư viện đọc sách và tham khảo tài liệu
	 

Tất cả các ngày làm việc trong tuần

	4
	Vui chơi, giải trí và các hoạt động đoàn thể
	Đoàn thanh niên tổ chức các buổi giao lưu, các buổi sinh hoạt vào các tối thứ bảy, chủ nhật

	5
	Đi thực tế
	Theo thời gian bố trí của giáo viên và theo yêu cầu của môn học


4.4.3. Hướng dẫn tổ chức kiểm tra hết môn học, mô đun:

Việc tổ chức kiểm tra thường xuyên, kiểm tra định kỳ và thi kết thúc môn học, mô đun được thực hiện theo quy định tại Thông tư số 09/2017/TT-BLĐTBXH ngày 13 tháng 3 năm 2017 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội.

4.4.4. Hướng dẫn thi tốt nghiệp và xét công nhận tốt nghiệp:

- Người học phải học hết chương trình đào tạo và có đủ điều kiện thì sẽ được dự thi tốt nghiệp. Hiệu trưởng Nhà trường căn cứ vào kết quả thi tốt nghiệp của người học và các quy định liên quan để xét công nhận tốt nghiệp, cấp bằng theo quy định của Trường.

- Nội dung thi tốt nghiệp bao gồm: Môn Giáo dục chính trị; Lý thuyết tổng hợp nghề nghiệp; Thực hành nghề nghiệp.

- Thời gian làm bài thi, cách thức tiến hành, điều kiện công nhận tốt nghiệp theo quy định hiện hành:

	Số TT
	Môn thi
	Hình thức thi
	Thời gian thi

	1
	Giáo dục chính trị
	Viết
	90 phút

	2
	Lý thuyết tổng hợp nghề nghiệp 
	Viết
	Không quá 180 phút

	3
	Thực hành nghề nghiệp
	Bài thi thực hành kỹ năng tổng hợp
	Từ 1 đến 3 ngày

Không quá 8 giờ/ngày


4.4.5. Các chú ý khác:

Hướng dẫn phân bổ thời gian và nội dung phần thực hành nghề tại cơ sở:
- Thực hành nghề chế biến món ăn tại cơ sở nhằm mục tiêu hoàn thiện kiến thức, áp dụng các hiểu biết và kỹ năng đã được học tập tại trường vào môi trường nghề nghiệp thực tế;

- Nội dung thực hành nghề chế biến món ăn tại cơ sở là bao gồm những nội dung người học đã được học tại trường (tùy từng đợt thực hành) đặc biệt là các kiến thức và kỹ năng nghề nghiệp để áp dụng vào công việc thực tế;

- Có thể phân bổ nội dung thực hành nghề chế biến món ăn tại cơ sở theo ba hướng sau:

+ Người học thực hành tại các cơ sở chế biến món ăn, nhà hàng, khách sạn... có công việc phù hợp với nghề nghiệp. Trong trường hợp này cần có giáo viên, hoặc người hướng dẫn (có thể là người có kinh nghiệm trình độ đang làm việc tại các cơ sở) hướng dẫn người học;

+ Thực hành các nghiệp vụ chế biến món ăn (có giáo viên hướng dẫn) tại các xưởng của nhà trường hoặc các cơ sở do nhà trường liên kết, thỏa thuận;

+ Kết hợp cả hai hình thức nói trên.

        HIỆU TRƯỞNG









   (Đã ký)








        TS. Lê Văn Kỳ

TẠI TRUNG TÂM GDNN-GDTX HUYỆN NÔNG CỐNG

Nghề Kỹ thuật máy lạnh và Điều hòa không khí

1. Về cơ sở vật chất


- Số phòng học lý thuyết: 01, diện tích: 60 m2 


- Số phòng, xưởng thực hành, thực tập: 02, diện tích: 120 m2
2. Về thiết bị, dụng cụ đào tạo

	Stt
	Tên thiết bị 
	Đơn 

vị
	Số lượng

	1. 
	Máy vi tính

Ký mã hiệu: Elead T3416

Xuất xứ: Việt Nam
	Bộ
	1 

	2. 
	Máy chiếu đa năng

Ký mã hiệu: Optoma PX3166

Xuất xứ: Trung Quốc
	Chiếc
	1 

	3. 
	Máy chiếu vật thể

Ký mã hiệu: Elmo L-12

Xuất xứ: Thái Lan
	Chiếc
	1 

	4. 
	Màn chiếu điện treo tường điều khiển từ xa

Ký mã hiệu: Dalite 2,44m x 2,44m

Xuất xứ: Trung Quốc
	Chiếc
	1 

	5. 
	Mô hình cắt bổ máy nén pitông kín

Ký mã hiệu: HPE DLM-02

Xuất xứ: Việt Nam
	Chiếc
	1 

	6. 
	Mô hình cắt bổ máy nén rôto lăn

Ký mã hiệu: HPE DLM-05

Xuất xứ: Việt Nam
	Chiếc
	1 

	7. 
	Mô hình cắt bổ máy nén xoắn ốc

Ký mã hiệu: HPE DLM-08

Xuất xứ: Việt Nam
	Chiếc
	1 

	8. 
	Mô hình cắt bổ máy nén nửa kín

Ký mã hiệu: HPE DLM-03

Xuất xứ: Việt Nam
	Chiếc
	1 

	9. 
	Mô hình cắt bổ máy nén hở

Ký mã hiệu: HPE DLM-09

Xuất xứ: Việt Nam
	Chiếc
	1 

	10. 
	Mô hình dàn trải trang bị điện hệ thống lạnh

Ký mã hiệu: HPE DLH-32

Xuất xứ: Việt Nam
	Bộ
	1

	11. 
	Mô hình dàn trải tủ lạnh làm lạnh trực tiếp

Ký mã hiệu: HPE DLD-25

Xuất xứ: Việt Nam
	Bộ
	1 

	12. 
	Mô hình dàn trải tủ lạnh làm lạnh gián tiếp

Ký mã hiệu: HPE DLD-26

Xuất xứ: Việt Nam
	Bộ
	1 

	13. 
	Mô hình máy điều hòa không khí hai cụm

Ký mã hiệu: HPE DLD-21

Xuất xứ: Việt Nam
	Bộ
	1

	14. 
	Mô hình kho lạnh

Ký mã hiệu: HPE DLH-18

Xuất xứ: Việt Nam
	Bộ
	1 

	15. 
	Mô hình thực hành đo lường điện lạnh

Ký mã hiệu: HPE DLH-15

Xuất xứ: Việt Nam
	Bộ
	1 

	16. 
	Ampe kìm chỉ thị số

Ký mã hiệu: Sanwa DCL1000

Xuất xứ: Trung Quốc
	Chiếc
	2

	17. 
	Đồng hồ vạn năng chỉ thị số

Ký mã hiệu: Sanwa CD771

Xuất xứ: Trung Quốc
	Chiếc
	2

	18. 
	Đồng hồ vạn năng chỉ thị kim

Ký mã hiệu: Sanwa YX360TRF

Xuất xứ: Trung Quốc
	Chiếc
	2

	19. 
	Máy dò khí gas lạnh

Ký mã hiệu: Extech RD300

Xuất xứ: Trung Quốc
	Chiếc
	1 

	20. 
	Súng bắn nhiệt độ

Ký mã hiệu: Extech 42515

Xuất xứ: Trung Quốc
	Chiếc
	1 

	21. 
	Bộ đồ nghề

Ký mã hiệu: Asaki

Xuất xứ: Trung Quốc
	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. 
	Hoàng Thị Thanh
	Thạc sỹ

Triết học
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH
	
	Chính trị

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

	3. 
	Hà Trọng Nhân
	Cử nhân Luật
	CC SP giảng dạy CĐ
	
	

	4. 
	Nguyễn Văn Chiến
	Cử nhân SP GDTC
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Giáo dục 

thể chất

	5. 
	Trần Ngọc Nam
	Cử nhân

Sư phạm GD thể chất và QP
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Giáo dục quốc phòng - An ninh

	6. 
	Lường Thị Nam
	Cử nhân SP

 tin học
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Tin học

	7. 
	Bùi Lương Vũ Ngọc
	Cử nhân SP

Thạc sỹ QTKD
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	

	8. 
	Lê Thị Nga
	Thạc sỹ

Tiếng Anh
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Tiếng Anh

	9. 
	Hà Thị Hoài Lâm
	Thạc sỹ

Tiếng Anh
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	

	10. 
	Hà Thị Tân
	Thạc sỹ

Tiếng Anh
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	

	11. 
	Phạm Thu Hiền
	Thạc sỹ

Tiếng Anh
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	

	12. 
	Trịnh Hữu Tuấn
	Tiến sỹ

Tiếng Anh
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	

	13. 
	Bùi Kim Anh
	Thạc sỹ

Tiếng Anh
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	

	14. 
	Ngô Thị Thủy
	Cử nhân Kỹ thuật Công nghiệp
	CC SP giảng dạy ĐH; CC SP dạy nghề
	Chứng nhận bồi dưỡng nâng cao kiến thức, kỹ năng cho GV kỹ thuật dạy nghề
	Vẽ kỹ thuật

	15. 
	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
	Cơ kỹ thuật

	16. 
	
	
	
	
	Cơ sở kỹ thuật điện

	17. 
	Hoàng Thanh Phúc
	Thạc sỹ kỹ thuật lý luận và phương pháp dạy học (kỹ thuật điện)
	
	
	Cơ sở kỹ thuật nhiệt - lạnh và điều hoà không khí

	18. 
	Vũ Thị Thắm
	Kỹ sư

Hệ thống điện
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH; CCSP dạy nghề
	
	Vật liệu điện lạnh

	19. 
	Nguyễn Thị Thanh Huyền
	Cử nhân

SP KT
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	An toàn lao động điện - lạnh và vệ sinh công nghiệp

	20. 
	Ngô Thị Thủy
	Cử nhân Kỹ thuật Công nghiệp
	CC SP giảng dạy ĐH; CC SP dạy nghề
	Chứng nhận bồi dưỡng nâng cao kiến thức, kỹ năng cho GV kỹ thuật dạy nghề
	Máy điện

	21. 
	Nguyễn Thị Thanh Huyền
	Cử nhân

SP KT
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Trang bị điện

	22. 
	Nguyễn Xuân Hà
	Kỹ sư cơ khí động lực
	Chứng chỉ sư phạm dạy nghề
	
	Thực tập
 cơ khí

	23. 
	Trương Tiến Lộc
	Kỹ sư Công nghệ và Chế tạo; Thạc sỹ Kỹ thuật cơ khí
	CC SP giảng dạy CĐ, ĐH
	
	Kỹ thuật 

điện tử

	24. 
	Vũ Thị Thắm
	Kỹ sư

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

điện - lạnh

	25. 
	Nguyễn Thị Thanh Huyền
	Cử nhân

SP KT
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Lạnh cơ bản

	26. 
	Nguyễn Minh Cường
	Kỹ sư Thiết bị điện – Điện tử
	CC SP giảng dạy CĐ, ĐH
	
	Hệ thống máy lạnh dân dụng và thương nghiệp

	27. 
	Trịnh Xuân Hưng
	Kỹ sư CN kỹ thuật Điện
	Chứng chỉ sư phạm dạy nghề
	
	Hệ thống điều hoà không khí cục bộ

	28. 
	Ngọ Viết Thành
	Kỹ sư Công nghệ kỹ thuật nhiệt – lạnh
	Chứng chỉ sư phạm dạy nghề
	
	Hệ thống điều hòa không khí trung tâm

	29. 
	
	
	
	
	Thực tập tốt nghiệp

	30. 
	Võ Viết Huấn
	Kỹ sư Điện, Điện tử
	Chứng nhận bồi dưỡng nâng cao kiến thức, kỹ năng cho GV kỹ thuật dạy nghề
	CC SP giảng dạy ĐH; CC SP dạy nghề
	Hệ thống máy lạnh công nghiệp

	31. 
	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
	

	32. 
	Nguyễn Thanh Minh
	Cử nhân

SP KT
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH
	
	Điện tử 

công suất

	33. 
	Đỗ Văn Tuân
	Kỹ sư Điện tử viễn thông
	Chứng chỉ sư phạm dạy nghề
	
	


4. Về chương trình đào tạo

CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO

(Kèm theo Quyết định số 109/QĐ-KTKTCT ngày 03 tháng 5 năm 2019  của

 Hiệu trưởng Trường Cao đẳng Kinh tế - Kỹ thuật Công Thương)

Tên ngành, nghề:  Kỹ thuật máy lạnh và điều hoà không khí

Mã ngành, nghề:  5520205

Trình độ đào tạo: Trung cấp 

Hình thức đào tạo: Chính quy (theo niên chế)


Đối tượng tuyển sinh: Học sinh đã tốt nghiệp trung học phổ thông

Thời gian đào tạo: 1,5 năm (18 tháng - 3 học kỳ)

4.1. Mục tiêu đào tạo

4.1.1. Mục tiêu chung:

Chương trình đào tạo nghề Kỹ thuật máy lạnh và điều hoà không khí nhằm đào tạo nhân lực kỹ thuật làm việc trong lĩnh vực công nghệ nhiệt lạnh. Người học có khả năng độc lập thực hiện các công việc kỹ thuật như: lắp đặt, vận hành, bảo trì, bảo dưỡng, sửa chữa, thay thế các thiết bị máy lạnh, máy điều hoà, máy làm kem, tủ lạnh, tủ đá, máy hút ẩm...
4.1.2 Mục tiêu cụ thể:

- Kiến thức:  

+ Hiểu được quy trình: lắp đặt, vận hành các hệ thống máy lạnh công nghiệp, thương nghiệp, dân dụng an toàn, đúng yêu cầu kỹ thuật, đạt năng suất.

+ Hiểu được quy trình: lắp đặt, vận hành các hệ thống điều hòa không khí trung tâm, điều hòa không khí cục bộ an toàn, đúng yêu cầu kỹ thuật, đạt năng suất.

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

+ Kiểm tra được chất lượng hệ thống thiết bị, thiết bị, nguyên vật liệu chuyên ngành đầu vào.

+ Phân tích được các hư hỏng thông thường về điện, lạnh trong các các hệ thống lạnh.

+ Ứng dụng, cập nhật được các tài liệu kỹ thuật liên quan đến nghề

+ Am hiểu các dụng cụ, thiết bị chính được sử dụng trong nghề. 
- Kỹ năng: 

+ Thực hiện được quy trình: lắp đặt, vận hành các hệ thống máy lạnh công nghiệp, thương nghiệp, dân dụng an toàn, đúng yêu cầu kỹ thuật, đạt năng suất;

+ Thực hiện được quy trình: lắp đặt, vận hành các hệ thống điều hòa không khí trung tâm, cục bộ 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;

+ Có khả năng làm việc độc lập, sáng tạo, ứng dụng kỹ thuật, công nghệ vào công việc. 

4.1.3. Vị trí việc làm 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 bia, chế biến sữa, bảo quản thủy hải sản; các nhà máy chế tạo thiết bị máy lạnh, điều hoà không khí; các công ty, tập đoàn thi công lắp đặt, vận hành, bảo trì, bảo dưỡng, sửa chữa hệ thống máy lạnh và điều hòa không khí. 

4.2. Khối lượng kiến thức và thời gian khóa học:


- Số lượng môn học, mô đun: 25


- Khối lượng kiến thức toàn khóa học: 55 tín chỉ


- Khối lượng các môn học chung/đại cương: 255 giờ


- Khối lượng các môn học, mô đun chuyên môn: 1380 giờ


- Khối lượng lý thuyết: 429 giờ; Thực hành, thực tập, thí nghiệm, kiểm tra: 1206 giờ

4.3. Nội dung chương trình:

	 
	 
	 
	 
	Thời gian học tập (giờ)

	Mã

MH/

MĐ


	Tên môn học /Mô đun

 
	Số

tín

chỉ

 
	Tổng

số

 
	Trong đó

	
	
	
	
	Lý

thuyết

 
	Thực hành/ thực tập/ thí nghiệm /bài tập/

thảo luận
	Kiểm

tra

	
	
	
	
	
	
	

	I
	Các môn chung
	12
	255
	94
	148
	13

	MH01
	Giáo dục chính trị
	2
	30
	15
	13
	2

	MH02
	Pháp luật
	1
	15
	9
	5
	1

	MH03
	Giáo dục thể chất
	1
	30
	4
	24
	2

	MH04
	Giáo dục quốc phòng và an ninh
	2
	45
	21
	21
	3

	MH05
	Tin học
	2
	45
	15
	29
	1

	MH06
	Tiếng anh
	4
	90
	30
	56
	4

	II
	Các môn học, mô đun
	43
	1380
	335
	981
	64

	 
	chuyên môn
	 
	 
	 
	 
	 

	II.1
	Môn học, mô đun cơ sở
	13
	375
	185
	165
	25

	MH07
	Vẽ kỹ thuật
	1
	30
	20
	8
	2

	MĐ08
	Cơ kỹ thuật 
	1
	30
	20
	8
	2

	MH09
	Cơ sở kỹ thuật điện
	2
	45
	30
	12
	3

	MH10
	Cơ sở kỹ thuật nhiệt lạnh và điều hòa không khí
	2
	45
	30
	12
	3

	MH11
	An toàn và vật liệu điện - lạnh
	1
	30
	20
	8
	2

	MĐ12
	Máy điện
	2
	60
	20
	36
	4

	MĐ13
	Trang bị điện
	2
	60
	20
	36
	4

	MĐ14
	Thực tập cơ khí
	1
	45
	8
	34
	3

	MH15
	Kỹ thuật điện tử
	1
	30
	17
	11
	2

	II.2
	Môn học, mô đun chuyên môn
	26
	915
	120
	762
	33

	MĐ16
	Đo lường điện lạnh
	2
	45
	20
	22
	3

	MĐ17
	Lạnh cơ bản
	3
	90
	20
	64
	6

	MĐ18
	Hệ thống máy lạnh dân dụng và thương nghiệp
	3
	90
	20
	64
	6

	MH19
	Hệ thống điều hòa không khí cục bộ
	4
	120
	20
	90
	10

	MĐ20
	Hệ thống máy lạnh công nghiệp
	2
	60
	20
	36
	4

	MĐ21
	Hệ thống điều hòa không khí trung tâm
	2
	60
	20
	36
	4

	MĐ22
	Thực tập nghề nghiệp
	4
	180
	0
	180
	0

	MĐ23
	Thực tập tốt nghiệp
	6
	270
	0
	270
	0

	II.3
	Môn học, mô đun tự chọn
(Chọn 02 trong 04 MH/MĐ)
	4
	90
	30
	54
	6

	MĐ24
	Điện tử công suất
	2
	45
	15
	27
	3

	MĐ25
	Bơm, quạt, máy nén
	2
	45
	15
	27
	3

	MĐ26
	Kỹ thuật số
	2
	45
	15
	27
	3

	MH27
	Kỹ năng mềm
	2
	45
	15
	27
	3

	Tổng cộng
	55
	1635
	429
	1129
	77


4.4. Hướng dẫn sử dụng chương trình

4.4.1. Các môn học chung bắt buộc do Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội phối hợp với các Bộ, ngành tổ chức xây dựng và ban hành để áp dụng thực hiện.

4.4.2. Hướng dẫn xác định nội dung và thời gian cho các hoạt động ngoại khóa:

- Để học sinh có nhận thức đầy đủ về nghề nghiệp đang theo học, Trường bố trí cho học sinh tham quan, học tập, tham gia sản xuất trực tiếp tại các phân xưởng, dây chuyền sản xuất, kho cấp phát nguyên liệu của các công ty, nhà máy;

- Để giáo dục truyền thống, mở rộng nhận thức và văn hóa xã hội Trường bố trí cho học sinhtham quan một số di tích lịch sử, văn hóa, cách mạng, tham gia các hoạt động xã hội tại địa phương;

- Thời gian cho hoạt động ngoại khóa được bố trí ngoài thời gian đào tạo chính khóa vào thời điểm phù hợp:

	TT
	Nội dung
	Thời gian

	1
	Thể dục, thể thao:
	5 giờ đến 6 giờ; 17 giờ đến 18 giờ hàng ngày

	2
	Văn hóa, văn nghệ:

Qua các phương tiện thông tin đại chúng; Sinh hoạt tập thể
	 

Ngoài giờ học hàng ngày

19 giờ đến 21 giờ (một buổi/tuần)

	3
	Hoạt động thư viện:

Ngoài giờ học, học sinhcó thể đến thư viện đọc sách và tham khảo tài liệu
	 

Tất cả các ngày làm việc trong tuần

	4
	Vui chơi, giải trí và các hoạt động đoàn thể
	Đoàn thanh niên tổ chức các buổi giao lưu, các buổi sinh hoạt vào các tối thứ bảy, chủ nhật

	5
	Đi thực tế
	Theo thời gian bố trí của giáo viên và theo yêu cầu của môn học


4.4.3. Hướng dẫn tổ chức kiểm tra hết môn học, mô đun:

Việc tổ chức kiểm tra thường xuyên, kiểm tra định kỳ và thi kết thúc môn học, mô đun được thực hiện theo quy định tại Thông tư số 09/2017/TT-BLĐTBXH ngày 13 tháng 3 năm 2017 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội.

4.4.4. Hướng dẫn thi tốt nghiệp và xét công nhận tốt nghiệp:

- Người học phải học hết chương trình đào tạo và có đủ điều kiện thì sẽ được dự thi tốt nghiệp. Hiệu trưởng Nhà trường căn cứ vào kết quả thi tốt nghiệp của người học và các quy định liên quan để xét công nhận tốt nghiệp, cấp bằng theo quy định của Trường.

- Nội dung thi tốt nghiệp bao gồm: Môn Giáo dục chính trị; Lý thuyết tổng hợp nghề nghiệp; Thực hành nghề nghiệp.

- Thời gian làm bài thi, cách thức tiến hành, điều kiện công nhận tốt nghiệp theo quy định hiện hành:

	Số TT
	Môn thi
	Hình thức thi
	Thời gian thi

	1
	Giáo dục chính trị
	Viết
	90 phút

	2
	Lý thuyết tổng hợp nghề nghiệp 
	Viết
	Không quá 180 phút

	3
	Thực hành nghề nghiệp
	Bài thi thực hành kỹ năng tổng hợp
	Từ 1 đến 3 ngày

Không quá 8 giờ/ngày


                                                             HIỆU TRƯỞNG








            (Đã ký)








        TS. Lê Văn Kỳ

TẠI TRUNG TÂM GDNN-GDTX HUYỆN THƯỜNG XUÂN

Nghề Hướng dẫn du lịch

1. Về cơ sở vật chất


- Số phòng học lý thuyết: 01, diện tích: 60 m2 


- Số phòng, xưởng thực hành, thực tập: 01, diện tích: 80 m2
2. Về thiết bị, dụng cụ đào tạo

	TT
	Tên thiết bị
	Đơn vị
	Số lượng

	1
	2
	3
	4

	1
	Máy vi tính 
	Bộ
	1

	2
	Máy chiếu
	Bộ
	1

	3


	Hệ thống âm thanh
	Bộ
	1

	
	Âm ly
	Bộ
	1

	
	Micro
	Chiếc
	1

	
	Loa
	Chiếc
	1

	4
	La bàn
	Chiếc
	4

	5
	Đèn pin
	Chiếc
	4

	6
	Loa di động
	Chiếc
	4

	7
	Bút chỉ Laser
	Chiếc
	4

	8
	Đèn hiệu 
	Chiếc
	4

	9
	Cờ hiệu
	Chiếc
	4

	10
	Còi
	Chiếc
	4

	11
	Máy ghi âm
	Chiếc
	4

	12
	Máy cassette
	Chiếc
	1

	13
	Dụng cụ y tế
	Bộ
	1

	
	Tai nghe y tế
	Chiếc
	1

	
	Máy đo huyết áp 
	Chiếc
	1

	
	Túi cứu thương
	Chiếc
	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. 
	Hoàng Thị Thanh
	Thạc sỹ

Triết học
	Bậc 2, CC SP GD ĐH
	
	Chính trị

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

	3. 
	Nguyễn Văn Chiến
	Cử nhân SP GDTC
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Giáo dục thể chất

	4. 
	Trần Ngọc Nam
	Cử nhân

Sư phạm GD thể chất và QP
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Giáo dục quốc phòng - An ninh

	5. 
	Lường Thị Nam
	Cử nhân SP 

tin học
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Tin học

	6. 
	Bùi Lương Vũ Ngọc
	Cử nhân SP tin học;

Thạc sỹ QTKD
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	

	7. 
	Hà Thị Tân
	Thạc sỹ 

Tiếng Anh
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Tiếng Anh

	8. 
	Phạm Thu Hiền
	Thạc sỹ 

Tiếng Anh
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	

	9. 
	Bùi Kim Anh
	Thạc sỹ 

Tiếng Anh
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	

	10. 
	Lê Thị Hương
	Cử nhân VH du lịch
	NVSPGD CĐĐH
	
	Tổng quan du lịch

	11. 
	Lê Thị Bình
	Thạc sỹ Quản lý kinh tế
	Bậc 2, CC SP GD ĐH; CC SP dạy nghề
	
	Marketing du lịch

	12. 
	Lê Văn Kỳ
	Thạc sỹ Kinh tế phát triển
	Bậc 2, CC SP GD ĐH
	
	Tâm lý

 khách du lịch

	13. 
	Nguyễn Thị Thảo
	Cử nhân VH 

du lịch
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH
	
	Kỹ năng giao tiếp

	14. 
	
	
	
	
	Địa lý du lịch

	15. 
	Lê Thị Nhung
	Cử nhân VH 

du lịch
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH, CC SP dạy nghề
	
	Kinh tế du lịch

	16. 
	
	
	
	
	Văn hoá du lịch

	17. 
	Lê Thị Nga
	Thạc sỹ 

Tiếng Anh
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Tiếng Anh 

chuyên ngành 1

	18. 
	Hà Thị Hoài Lâm
	Thạc sỹ 

Tiếng Anh
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Tiếng Anh 

chuyên ngành 2

	19. 
	Trịnh Hữu Tuấn
	Tiến sỹ 

Tiếng Anh
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	

	20. 
	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

 hướng dẫn 1

	21. 
	
	
	
	
	Nghiệp vụ

 hướng dẫn 2

	22. 
	Nguyễn Thị 

Thúy Vân
	Thạc sỹ Du lịch
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH, CC SP dạy nghề
	
	Thực tập 

nghề nghiệp

	23. 
	Đặng Hải Hà
	Cử nhân Hướng dẫn du lịch

Thạc sỹ QTKD
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH, CC SP dạy nghề
	
	Thực tập

 tốt nghiệp

	24. 
	Nguyễn Thị 

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

	25. 
	Cao Thị Thường
	Thạc sỹ chuyên ngành Kế toán
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH
	
	Kế toán du lịch

	26. 
	Lê Thanh Hiền
	Cử nhân Quản trị khách sạn 
	CC SP giảng dạy ĐH
	
	Nghiệp vụ buồng

	27. 
	
	
	
	
	Nghiệp vụ bàn

	28. 
	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

	29. 
	Đặng Thị 

Thanh Hà
	Cử nhân Ngữ văn
	Bậc 2, CC SP giảng dạy ĐH
	
	Soạn thảo văn bản


4. Về chương trình đào tạo

CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO 

(Kèm theo Quyết định số: 109 /QĐ-KTKTCT ngày 03 tháng 5 năm 2019  của Hiệu trưởng Trường Cao đẳng Kinh tế - Kỹ thuật Công Thương)

Tên ngành, nghề: Hướng dẫn du lịch

Mã ngành, nghề:  5810103
Trình độ đào tạo: Trung cấp (theo niên chế)

Hình thức đào tạo: Chính quy
Đối tượng tuyển sinh: Học sinh đã tốt nghiệp trung học phổ thông

Thời gian đào tạo: 1,5 năm (18 tháng - 3 học kỳ)

4.1. Mục tiêu đào tạo

4.1.1. Mục tiêu chung:

Đào tạo người học có kiến thức thực tế và lý thuyết cần thiết trong phạm vi của nghề Hướng dẫn du lịch; kiến thức cơ bản về chính trị, văn hóa xã hội, pháp luật và công nghệ thông tin; kỹ năng nhận thức, kỹ năng thực hành nghề nghiệp, kỹ năng giao tiếp ứng xử cần thiết để thực hiện các công việc có tính thường xuyên hoặc phức tạp, làm việc độc lập hay theo nhóm trong điều kiện biết trước và có thể thay đổi, chịu trách nhiệm cá nhân và trách nhiệm đối với nhóm, có năng lực hướng dẫn, giám sát những người khác thực hiện công việc đã định sẵn. 

4.1.2. Mục tiêu cụ thể:

- Kiến thức:

+ Người học được trang bị các kiến thức chuyên môn cơ bản về nghề hướng dẫn: Đặc điểm, giá trị của các tài nguyên và tuyến điểm du lịch; hệ thống các nhà cung cấp dịch vụ du lịch có liên quan; quy trình tổ chức thực hiện chương trình du lịch, kiến thức về thuyết minh, hướng dẫn đối tượng tham quan, quy trình xử lý các tình huống phát sinh trong quá trình thực hiện chương trình du lịch;

+ Người học được trang bị những kiến thức cần thiết cho nghiệp vụ hướng dẫn như: Tổng quan du lịch và khách sạn, tâm lý khách du lịch, kỹ năng giao tiếp, hệ thống di tích và danh thắng Việt Nam, văn hóa Việt Nam, địa lý du lịch Việt Nam...;

+ Người học được cung cấp các kiến thức bổ trợ cho nghiệp vụ hướng dẫn như: Nghiệp vụ lữ hành, các dân tộc Việt Nam, tiến trình lịch sử Việt Nam, lịch sử văn minh thế giới, tổ chức sự kiện, tin học ứng dụng, nghiệp vụ thanh toán, nghiệp vụ văn phòng, văn hóa ẩm thực, nghiệp vụ lưu trú, môi trường và an ninh- an toàn trong du lịch...;

+ Người học còn được cung cấp: Các kiến thức cơ bản về chính trị, pháp luật, quốc phòng, giáo dục thể chất; Các kiến thức về tin học, ngoại ngữ;

- Kỹ năng:

+ Sau khi học xong, người học có được các kỹ năng nghề nghiệp trong các công việc: Chuẩn bị, tổ chức thực hiện chương trình, thuyết minh, hướng dẫn tham quan, quản lý đoàn khách, hỗ trợ quảng cáo tiếp thị và bán chương trình, thiết lập và duy trì các mối quan hệ với các đối tác, giải quyết các vấn đề phát sinh trong quá trình thực hiện chương trình du lịch, chăm sóc khách hàng... đáp ứng nhu cầu của khách du lịch. Đảm bảo các yêu cầu về chất lượng, vệ sinh, an toàn, an ninh, chu đáo và lịch sự;

+ Người học có được các kỹ năng bổ trợ khác cho nghề hướng dẫn như: kỹ năng giao tiếp, kỹ năng tổ chức sự kiện...;

+ Người học có thể sử dụng được ngoại ngữ trong giao tiếp thông thường và trong một số hoạt động cụ thể của nghề nghiệp;

+ Người học có được khả năng làm việc độc lập, tham gia làm việc theo nhóm và ứng dụng kỹ thuật, công nghệ cho công tác hướng dẫn; có đạo đức, sức khỏe, lương tâm nghề nghiệp, có ý thức kỷ luật, tác phong công nghiệp, có khả năng tổ chức và thực hiện các nhiệm vụ của nghề hướng dẫn du lịch. Người học có khả năng tìm việc làm, tự tạo việc làm hoặc tiếp tục học lên trình độ cao hơn sau khi tốt nghiệp.

+ Ngoại ngữ: Có khả năng giao tiếp bằng tiếng Anh trong các tình huống thông thường; đọc, hiểu được các thông tin, tài liệu chuyên môn tiếng Anh thông dụng liên quan đến lĩnh vực du lịch (tương đương Bậc 1 được quy định tại Thông tư số 01/2014/TT-BGDĐT của Bộ Giáo dục và Đào tạo về Khung năng lực ngoại ngữ 6 bậc dùng cho Việt Nam).

+ Tin học: Sử dụng thành thạo vi tính trong công việc; sử dụng tốt công cụ Internet để thu thập và trao đổi thông tin; sử dụng được các phần mềm thông dụng, tổng hợp các dữ liệu trên máy tính liên quan đến ngành đào tạo phục vụ công việc. 

4.1.3. Vị trí việc làm sau khi tốt nghiệp:

Sau khi tốt nghiệp người học có được các kiến thức và kỹ năng cần thiết để có thể đảm đương được các vị trí như: hướng dẫn viên tại điểm tham quan, hướng dẫn viên địa phương, hướng dẫn viên toàn tuyến, hướng dẫn viên dưới các hình thức du lịch khác (chủ yếu đối với khách du lịch Việt Nam), và các vị trí khác... tùy theo khả năng cá nhân và yêu cầu của công việc.

4.2. Khối lượng kiến thức và thời gian khóa học 


- Số lượng môn học, mô đun: 21


- Khối lượng kiến thức toàn khóa học: 57 tín chỉ


- Khối lượng các môn học chung/đại cương: 255 giờ


- Khối lượng các môn học, mô đun chuyên môn: 1230 giờ


- Khối lượng lý thuyết: 364 giờ; Thực hành, thực tập, thí nghiệm, kiểm tra: 1121 giờ

4.3. Nội dung chương trình

	Mã

MH/MĐ


	Tên môn học, mô đun
	Số

tín

chỉ


	Thời gian học tập (giờ)

	
	
	
	Tổng

số


	Trong đó

	
	
	
	
	Lý

thuyết
	Thực hành/ thực tập/thí nghiệm/ bài tập/ thảo luận
	Kiểm

tra

	I
	Các môn học chung
	12
	255
	94
	148
	13

	MH01
	Giáo dục chính trị
	2
	30
	15
	13
	2

	MH02
	Pháp luật
	1
	15
	9
	5
	1

	MH03
	Giáo dục thể chất
	1
	30
	4
	24
	2

	MH04
	Giáo dục quốc phòng và an ninh
	2
	45
	21
	21
	3

	MH05
	Tin học
	2
	45
	15
	29
	1

	MH06
	Tiếng Anh
	4
	90
	30
	56
	4

	II
	Các môn học, mô đun chuyên môn
	45
	1230
	270
	909
	51

	II.1
	Môn học, mô đun cơ sở
	13
	285
	105
	162
	18

	MH07
	Tổng quan du lịch
	2
	45
	15
	27
	3

	MH08
	Marketing du lịch
	2
	45
	15
	27
	3

	MH09
	Tâm lý khách du lịch
	2
	45
	15
	27
	3

	MH10
	Kỹ năng giao tiếp
	2
	45
	15
	27
	3

	MH11
	Địa lý du lịch
	3
	60
	30
	26
	4

	MH12
	Kinh tế du lịch
	2
	45
	15
	27
	3

	II.2
	Môn học, mô đun chuyên môn 
	28
	855
	135
	693
	27

	MH13
	Văn hoá du lịch
	2
	45
	15
	27
	3

	MH14
	Tiếng Anh chuyên ngành 1
	4
	90
	30
	54
	6

	MH15
	Tiếng Anh chuyên ngành 2
	4
	90
	30
	54
	6

	MĐ16
	Nghiệp vụ hướng dẫn 1
	4
	90
	30
	54
	6

	MĐ17
	Nghiệp vụ hướng dẫn 2
	4
	90
	30
	54
	6

	MĐ18
	Thực tập nghề nghiệp
	4
	180
	0
	180
	0

	MĐ19
	Thực tập tốt nghiệp
	6
	270
	0
	270
	0

	II.3
	Môn học, mô đun tự chọn

(chọn 02 trong số 05 MH/MĐ)
	4
	90
	30
	54
	6

	MH20
	Kế toán du lịch
	2
	45
	15
	27
	3

	MĐ21
	Nghiệp vụ buồng
	2
	45
	15
	27
	3

	MĐ22
	Nghiệp vụ bàn
	2
	45
	15
	27
	3

	MĐ23
	Nghiệp vụ lễ tân
	2
	45
	15
	27
	3

	MH24
	Soạn thảo văn bản
	2
	45
	15
	27
	3

	Tổng cộng
	57
	1485
	364
	1057
	64


4.4. Hướng dẫn sử dụng chương trình

4.4.1. Các môn học chung bắt buộc do Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội phối hợp với các Bộ, ngành tổ chức xây dựng và ban hành để áp dụng thực hiện.

4.4.2. Hướng dẫn xác định nội dung và thời gian cho các hoạt động ngoại khóa:

- Để học sinh có nhận thức đầy đủ về nghề nghiệp đang theo học, Trường bố trí cho học sinh tham quan, học tập, tham gia sản xuất trực tiếp tại các phân xưởng, dây chuyền sản xuất, kho cấp phát nguyên liệu của các công ty, nhà máy;

- Để giáo dục truyền thống, mở rộng nhận thức và văn hóa xã hội Trường bố trí cho học sinh tham quan một số di tích lịch sử, văn hóa, cách mạng, tham gia các hoạt động xã hội tại địa phương;

- Thời gian cho hoạt động ngoại khóa được bố trí ngoài thời gian đào tạo chính khóa vào thời điểm phù hợp:

	TT
	Nội dung
	Thời gian

	1
	Thể dục, thể thao
	5 giờ đến 6 giờ; 17 giờ đến 18 giờ hàng ngày

	2
	Văn hóa, văn nghệ: Qua các phương tiện thông tin đại chúng; Sinh hoạt tập thể.
	 Ngoài giờ học hàng ngày: 19 giờ đến 21 giờ (một buổi/tuần)

	3
	Hoạt động thư viện: Ngoài giờ học, HS có thể đến thư viện đọc sách và tham khảo tài liệu
	 Tất cả các ngày làm việc trong tuần

	4
	Vui chơi, giải trí và các hoạt động đoàn thể
	Đoàn thanh niên tổ chức các buổi giao lưu, các buổi sinh hoạt vào các tối thứ bảy, chủ nhật

	5
	Đi thực tế
	Theo thời gian bố trí của giáo viên và theo yêu cầu của môn học


4.4.3. Hướng dẫn tổ chức kiểm tra, thi kết thúc môn học, mô đun:

Việc tổ chức kiểm tra thường xuyên, kiểm tra định kỳ và thi kết thúc môn học, mô đun được thực hiện theo quy định tại Thông tư số 09/2017/TT-BLĐTBXH ngày 13 tháng 3 năm 2017 của Bộ trưởng Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội.

4.4.4. Hướng dẫn thi tốt nghiệp và xét công nhận tốt nghiệp:

- Người học phải học hết chương trình đào tạo và có đủ điều kiện thì sẽ được dự thi tốt nghiệp. Hiệu trưởng Nhà trường căn cứ vào kết quả thi tốt nghiệp của người học và các quy định liên quan để xét công nhận tốt nghiệp, cấp bằng theo quy định của Trường.

- Nội dung thi tốt nghiệp bao gồm: Môn Giáo dục chính trị; Lý thuyết tổng hợp nghề nghiệp; Thực hành nghề nghiệp.

- Thời gian làm bài thi, cách thức tiến hành, điều kiện công nhận tốt nghiệp theo quy định hiện hành:

	Số TT
	Môn thi
	Hình thức thi
	Thời gian thi

	1
	Giáo dục chính trị
	Viết
	90 phút

	2
	Lý thuyết tổng hợp nghề nghiệp 
	Viết
	Không quá 180 phút

	3
	Thực hành nghề nghiệp
	Bài thi thực hành kỹ năng tổng hợp
	Từ 1 đến 3 ngày

Không quá 8 giờ/ngày


4.4.4. Các chú ý khác:

Hướng dẫn phân bổ thời gian và nội dung phần thực hành nghề tại cơ sở:
- Thực hành nghề tại cơ sở nhằm mục tiêu hoàn thiện kiến thức, áp dụng các hiểu biết và kỹ năng đã được học tập tại trường vào môi trường nghề nghiệp thực tế;

- Nội dung thực hành nghề tại cơ sở là bao gồm những nội dung người học đã được học tại trường (tùy từng đợt thực hành) đặc biệt là các kiến thức và kỹ năng nghề nghiệp để áp dụng vào công việc thực tế;

- Có thể phân bổ nội dung thực hành nghề tại cơ sở theo ba hướng sau:

+ Người học thực hành tại các doanh nghiệp du lịch, có công việc phù hợp với nghề hướng dẫn. Trong trường hợp này cần có giáo viên, hoặc người hướng dẫn (có thể là người có kinh nghiệm trình độ đang làm việc tại các cơ sở) hướng dẫn người học;

+ Thực hành các nghiệp vụ hướng dẫn (có giáo viên hướng dẫn) tại các điểm tham quan, du lịch, các tuyến du lịch hoặc theo các chương trình du lịch...;

+ Kết hợp cả hai hình thức nói trên.

- Việc lựa chọn hình thức thực hành tại cơ sở cũng như phân bổ thời gian thực hành tùy điều kiện từng trường có thể lựa chọn hình thức thực hành tại cơ sở cũng như chia thành các đợt thực hành với thời lượng hợp lý, đảm bảo về thời lượng và các mục tiêu, nội dung cơ bản nói trên./.

            HIỆU TRƯỞNG





                               (Đã ký)

                                                                             TS. Lê Văn Kỳ

