[bookmark: _GoBack]1. Cho hỏi ngành kỹ thuật làm bánh của trường đào tạo có khác gì so với các trung tâm đào tạo làm bánh bên ngoài không ạ?
* Đào tạo có gì khác:
 - trường duy nhất trong thành phố HCM đào tạo CĐ nghề bánh.
- Bằng được trường cấp là bằng cao đẳng chính quy do đó 
	+ có thể học bổ sung thêm một số môn để liên thông lên ĐH ngành Kinh tế gia đình.
+ có thể học bổ sung thêm chứng chỉ dạy nghề để đi dạy nghề ở các trung tâm
	+ có thể học bổ sung thêm ngoại ngữ giao tiếp để làm cho các hiệu bánh nước ngoài.
* Chương trình học:
- Các loại bánh Việt Nam
- Các loại bánh Á
- Các loại bánh Âu
- Bánh kem
- và đặc biệt là Các loại bánh mì: Phụ huynh và các em HS có nghe những câu chuyện về bánh mì VN trên trường quốc tế không  23/3/2011, từ “banh mi” chính thức được thêm vào từ điển Oxford và Vào ngày 24/3/2020, lần đầu tiên trong lịch sử, gã khổng lồ công nghệ - Google tại hơn 11 quốc gia như Việt Nam, Mỹ, Canada, Nhật Bản, Australia, New Zealand,…xuất hiện hình ảnh về bánh mì cùng thông điệp: "Tôn vinh bánh mì Việt Nam" - món ăn đường phố nổi tiếng của người Việt. 
2. Có rất nhiều bạn học sinh đam mê nghề làm bánh. Vậy sinh viên học ngành kỹ thuật làm bánh cần phải có tố chất riêng gì mới học làm bánh và sau khi học xong có thể đi làm ở đâu, ở những vị trí công việc nào?
* tố chất riêng 
- Chỉ cần đam mê và yêu thích nghề bánh
- Sức khoẻ bình thường.
* có thể đi làm ở đâu 
Ngành bánh ngọt vẫn được biết đến là một trong những ngành có tốc độ tăng trưởng cao và ổn định, là phân khúc cạnh tranh mạnh mẽ nhất trong ngành hàng tiêu dùng tại Việt Nam. Với ưu thế là một nước có dân số đông và trẻ, Việt Nam được đánh giá là một trong những thị trường bánh ngọt giàu tiềm năng của khu vực.
Nhu cầu nhân lực về nghề bánh có sức hút lớn trong những năm gần đây,  từ những công ty chuyên sản xuất bánh ngọt – bánh mì, hơn 2000 cửa hàng bánh khắp các tỉnh thành cả nước, các chuỗi cửa hàng bánh của những công ty nước ngoài đã và đang đầu tư vào Việt Nam rất nhiều. Ngoài ra những khu du lịch, nhà hàng, khách sạn, resort lớn, cửa hàng thức ăn nhanh, tiệm cà phê... cũng rất cần nguồn nhân lực về bếp bánh… 
Do đó cho nên sau khi tốt nghiệp các em có thể có việc làm ngay
Bên cạnh đó
- Với bằng tốt nghiệp CĐ: các em có thể tham gia dạy nghề
- Các em cũng có thể khởi nghiệp bằng nghề bánh 
(cũng tuỳ thuộc vào điều kiện của từng cá nhân mà mình có thể đầu tư:
- tầm 57 triệu thì có thể mở 1 tủ bánh ngọt 
- Nếu có khả năng hơn thì đầu tư khoảng vài chục triệu thì của hàng bánh sẽ lớn hơn…
* những vị trí công việc nào
Tuỳ vào khả năng của từng em – đam mê và hướng phấn đấu của từng em mà có thể làm các vị trí:
· Các có thể lựa chọn làm việc tại các tiệm bánh, bếp bánh trong nhà hàng khách sạn, các doanh nghiệp hoặc hơn hết là có thể trở thành một chủ tiệm bánh và làm việc độc lập.
Khi làm tại các doanh nghiệp thì các em có
· Trực tiếp sản xuất (dành cho những em thích làm).
· Nghiên cứu phát triển sản phẩm (dành cho những em thích sáng tạo).
· Quản lý bếp bánh (tổ trưởng, bếp trường, dành cho những em thích quản lý điều hành công việc).
· Tiếp thị bánh (dành cho những em thích giao tiếp thuyết phục người khác)
· …. Tuỳ vào khả năng phấn đấu và nềm đam mê của từng em
3. Có một câu hỏi thú vị đến từ một học sinh: Em rất thích làm bánh, em nghe nói trường có đào tạo ngành kỹ thuật làm bánh. Cho em hỏi học ngành kỹ thuật làm bánh là em được học những gì và khi tốt nghiệp ra trường em có thể tự mở tiệm làm bánh được không ah? 
- em được học những gì: 
- Kỹ thuật làm Các loại bánh Việt Nam
- Kỹ thuật làm Các loại bánh Á
- Kỹ thuật làm Các loại bánh Âu
- Kỹ thuật làm Bánh kem
- và đặc biệt là Kỹ thuật làm Các loại bánh mì
- khi tốt nghiệp ra trường em có thể tự mở tiệm làm bánh được không:
Được, em có thể mở 1 tiệm bánh tại nhà.
Với nội dung chương trình giảng dạy tại trường thì các em có thể mở và quản lý một xưởng bánh, nhưng để tăng hiệu quả cạnh tranh thì em nên bổ sung cho mình thêm kiến thức quản lý doanh nghiệp…
4. Cho em hỏi học ngành kỹ thuật làm bánh thì em có được tiếp cận với những máy móc hiện đại hay không? và có được tiếp cận với những kỹ thuật làm bánh của nước ngoài không?
- Những máy móc hiện tại của trường là những máy chuẩn quốc tế, hiện đại, máy mới phù hợp với công nghệ hiện có của các cơ sở sản xuất bánh… em sẽ được học trên những máy móc này… 
* có được tiếp cận với những kỹ thuật làm bánh của nước ngoài không
Đội ngũ giảng viên tham gia giảng dạy nghề bánh của trường hiện tại: không chỉ có bằng cấp chuyên môn sâu, đam mê nghề bánh, còn được tập huấn chuyên môn thường xuyên bởi các tập đoàn các chuyên gia của nước ngoài ……………….. ……………….. Do đó, các em cũng được tiếp cận với những kỹ thuật làm bánh của nước ngoài…


5. Trong tình hình hiện nay có rất nhiều cửa hàng bánh trong và ngoài nước mở ra rất nhiều, vậy cho em hỏi: em mới ra trường với nghề bánh làm sao em có thể cạnh tranh với những thương hiệu đó được.
- nếu muốn em khởi nghệp nghề bánh, thì ngay từ khi mới vào trường học là em nên định hướng trước tương lai là mình sẽ làm gì và sẽ đầu tư những gì, ví dụ như em chọn hướng đi của mình là dòng 
- dòng sản phẩm health (hướng đến sức khoẻ cộng đồng)
- dòng sản phẩm giá rẻ (hướng đến phục vụ lợi nhuận theo số lượng)
- dòng sản phẩm độc quyền, hàng hiếm…
- Hay thuần tuý là những loại bánh Việt…
	Để khởi nghiệp thành công, Bên canh kiến thức Kỹ thuật làm bánh em cần phải trang bị cho mình thêm về kiến thức quản trị kinh doanh...
Kết luận:
Nghề làm bánh hiện nay lại có sức ảnh hưởng lớn và đang là một trong những lựa chọn tốt nhất của nhiều bạn trẻ như vậy. Đơn giản là nghề làm bánh đang thiếu nguồn nhân lực rất lớn, tuổi thọ nghề nghiệp cao, thu nhập ổn định và khả năng thăng tiến tốt. 
Mặt khác, các em sau khi học xong có thể mở cửa hàng và tự kinh doanh với khả năng tay nghề của mình. 
Với nghề làm bánh, khi bạn làm việc có kinh nghiệm, vốn tiếng Anh giao tiếp tốt, các bạn dễ dàng xin và làm việc tại các nước phát triển như Úc, New Zealand, Mỹ v.v……
Nghề làm bánh sẽ giúp các bạn có thu nhập tốt, ổn định, mở ra một tương lai tươi sáng.

