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CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO 

(Ban hành theo Quyết định số: 796 /QĐ-LTT, ngày  10 tháng    8   năm 2020                   của Hiệu trưởng Trường Cao đẳng Lý Tự Trọng Thành phố Hồ Chí Minh)

Tên ngành, nghề: Kỹ thuật làm bánh
Mã ngành, nghề: 6810210
Trình độ đào tạo: Cao đẳng

Hình thức đào tạo: Chính quy (Tín chỉ)

Đối tượng tuyển sinh: Tốt nghiệp THPT hoặc tương đương

Thời gian đào tạo: 2,5 năm
1. Mục tiêu đào tạo
1.1. Mục tiêu chung:

- Có khả năng ứng dụng các nguyên lý tổng quát và các yếu tố nền tảng kỹ thuật cốt lõi trong lĩnh vực Làm bánh.

- Chứng tỏ được kiến thức hoạt động chuyên môn liên quan đến lĩnh vực Làm bánh như: văn hóa ẩm thực, dinh dưỡng, xây dựng thực đơn, phát triển sản phẩm, kế toán định mức, tổ chức sự kiện, marketing du lịch.

- Phân tích, đánh giá và suy nghĩ mức hệ thống

- Vận dụng các kỹ năng cá nhân góp phần vào hiệu quả hoạt động kỹ thuật: sáng kiến, tính linh hoạt, tính sáng tạo, tính ham học hỏi, quản lý thời gian và làm việc chuyên nghiệp

- Áp dụng các kỹ năng chuyên môn góp phần vào hiệu quả hoạt động kỹ thuật: đạo đức chuyên môn, tính toàn vẹn, tính phổ biến trong lĩnh vưc, hoạch định nghề nghiệp.

1.2. Mục tiêu cụ thể:

- Có kiến thức chuyên sâu về chuyên ngành: Ẩm thực, Dinh dưỡng , kỹ thuật làm bánh và Bếp bánh.

- Phân tích và lập luận kỹ thuật giải quyết vấn đề liên quan đến lĩnh vực Làm bánh.

- Tiến hành kiểm tra và thử nghiệm các vấn đề kỹ thuật liên quan đến lĩnh vực Làm bánh.

- Hình thành ý tưởng, yêu cầu thiết lập, xác định chức năng, lập mô hình, vận hành qui trình, quản lý hệ thống các dự án thuộc chuyên ngành đào tạo và các ngành liên quan.

- Thiết kế được hệ thống bếp bánh.

- Triển khai các ý tưởng thuộc chuyên ngành đào tạo và các ngành liên quan.

- Vận hành các thiết bị cơ bản và qui trình thực hiện thuộc chuyên ngành đào tạo và các ngành liên quan.

1.3. Vị trí việc làm sau khi tốt nghiệp:


Sinh viên sau khi tốt nghiệp có thể làm việc tại bếp bánh của các nhà hàng, khách sạn, công ty sản xuất suất bánh; các Bakery; các cơ sở đào tạo ngành bánh.

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

- Số lượng môn học: 35

- Khối lượng kiến thức, kỹ năng toàn khóa học: 90 tín chỉ 
- Khối lượng các môn học chung/ đại cương: 495 giờ

- Khối lượng các môn học chuyên môn:  1740 giờ

- Khối lượng lý thuyết: 608  giờ; Thực hành, thực tập, thí nghiệm: 1639 giờ

- Thời gian khóa học: 2,5 năm

Nội dung chương trình: 

	Mã

môn học
	Tên môn học
	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/ đại cương
	28
	495
	212
	255
	28

	CTC104
	Giáo dục Chính trị
	4(3,1,7)
	75
	41
	29
	5

	CTC105
	Pháp luật
	2(2,0,4)
	30
	18
	10
	2

	CBC105
	Giáo dục thể chất (*)
	2(0,2,1)
	60
	5
	51
	4

	CBC107
	Giáo dục quốc phòng và An ninh (*)
	4(3,1,7)
	75
	36
	35
	4

	TTC101
	Tin học
	4(1,3,4)
	75
	15
	58
	2

	CBC101
	Tiếng Anh 1
	3(1,2,3)
	40
	14
	24
	2

	CBC102
	Tiếng Anh 2
	3(1,2,3)
	40
	14
	24
	2

	CBC103
	Tiếng Anh 3
	2(1,1,3)
	40
	14
	24
	2

	KTC101
	Kỹ năng mềm (*)
	4(4,0,8)
	60
	55
	
	5

	II
	Các môn học chuyên môn ngành, nghề
	62
	1785
	396
	1365
	24

	II.1
	Môn học cơ sở ngành, nghề
	16
	240
	226
	
	14

	KTC1302
	Thương phẩm và an toàn thực phẩm 
	3(3,0,6)
	45
	43
	
	2

	KTC1303
	Dinh dưỡng lý thuyết
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	KTC1304
	Lập kế hoạch kinh doanh
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	KTC1305
	Tổng quan bếp bánh
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	KTC1319
	Tổng quan du lịch và khách sạn 
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	KTC1320
	Văn hóa ẩm thực
	3(3,0,6)
	45
	43
	
	2

	KTC1321
	Quản lý chất lượng
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	II.2
	Môn học chuyên môn ngành, nghề
	38
	1365
	114
	1245
	6

	KTC1306
	Thực hành chế biến bánh Á
	4(0,4,2)
	120
	 
	120
	 

	KTC1307
	Thực hành chế biến bánh Việt Nam
	4(0,4,2)
	120
	 
	120
	 

	KTC1308
	Thực hành chế biến bánh Âu
	4(0,4,2)
	120
	 
	120
	 

	KTC1309
	Thực hành chế biến bánh lạnh
	3(0,3,2)
	90
	 
	90
	 

	KTC1310
	Thực hành chế biến bánh Mì
	4(0,4,2)
	120
	 
	120
	 

	KTC1311
	Kỹ năng giám sát
	2(2,0,4)
	30
	28
	 
	2

	KTC1312
	Thực hành chế biến món tráng miệng
	3(0,3,2)
	90
	 
	90
	 

	
	Nghiệp vụ nhà hàng
	3(3,0,6)
	45
	43
	 
	2

	KTC1313
	Đồ án cơ sở ngành (**)
	1(0,1,0)
	45
	 
	45
	 

	KTC1314
	Đồ án chuyên ngành (**)
	1(0,1,0)
	45
	 
	45
	 

	KTC1315
	Thực tập doanh nghiệp (**)
	5(0,5,0)
	225
	 
	225
	 

	KTC1316
	Thực tập tốt nghiệp (**)
	6(0,6,0)
	270
	 
	270
	 

	KTC1322
	Quản trị tác nghiệp
	3(3,0,6)
	45
	43
	 
	2

	II.3
	Môn học tự chọn
	8
	180
	56
	120
	4

	KTC1230
	Marketing du lịch
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	KTC1259
	Dịch vụ chăm sóc khách hàng
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	KTC1317
	Thực hành trang trí bánh kem (**)
	4(0,4,2)
	120
	
	120
	

	KTC1318
	Phát triển sản phẩm mới
	2(2,0,4)
	30
	28
	 
	2

	KTC1324
	Nghiệp vụ chế biến món ăn (**)
	4(0,4,2)
	120
	
	120
	

	KTC1325
	Tâm lý kinh doanh nhà hàng
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	
	Tổng cộng
	90
	2280
	608
	1620
	52


 Kế hoạch giảng dạy
	TT
	Mã

môn học
	Tên môn học
	Số tín chỉ
	Mã môn học:

Học trước (a)

Song hành (b)
	Ghi chú

	
	
	Học kỳ 1
	18
	
	

	Môn học bắt buộc
	18
	
	

	1
	CBC107
	Giáo dục quốc phòng và An ninh (*)
	4(3,1,7)
	
	

	2
	KTC101
	Kỹ năng mềm (*)
	4(4,0,8)
	
	

	3
	KTC1302
	Thương phẩm và an toàn thực phẩm 
	3(3,0,6)
	
	

	4
	KTC1303
	Dinh dưỡng lý thuyết
	2(2,0,4)
	
	

	5
	KTC1319
	Tổng quan du lịch và khách sạn 
	2(2,0,4)
	
	

	6
	KTC1320
	Văn hóa ẩm thực
	3(3,0,6)
	
	

	Môn học tự chọn
	0
	
	

	
	
	Học kỳ 2
	20
	
	

	Môn học bắt buộc
	18
	
	

	7
	CBC105
	Giáo dục thể chất (*)
	2(0,2,1)
	
	

	8
	CTC104
	Giáo dục Chính trị
	4(3,1,7)
	
	

	9
	KTC1304
	Lập kế hoạch kinh doanh
	2(2,0,4)
	
	

	10
	TTC101
	Tin học
	4(1,3,4)
	
	

	11
	KTC1305
	Tổng quan bếp bánh
	2(2,0,4)
	
	

	12
	KTC1310
	Thực hành chế biến bánh Mì 
	4(0,4,2)
	
	

	Môn học tự chọn (Chọn 1 trong 2 môn học)
	2
	
	

	13
	KTC1230
	Marketing du lịch
	2(2,0,4)
	
	

	14
	KTC1325
	Tâm lý kinh doanh nhà hàng
	2(2,0,4)
	
	

	
	
	Học kỳ 3
	23
	
	

	Môn học bắt buộc
	21
	
	

	15
	CBC101
	Tiếng Anh 1
	3(1,2,3)
	
	

	16
	CBC102
	Tiếng Anh 2
	3(1,2,3)
	
	

	17
	CBC103
	Tiếng Anh 3
	2(1,1,3)
	
	

	18
	KTC1306
	Thực hành chế biến bánh Á
	4(0,4,2)
	
	

	19
	KTC1308
	Thực hành chế biến bánh Âu
	4(0,4,2)
	
	

	20
	KTC1307
	Thực hành chế biến bánh Việt Nam
	4(0,4,2)
	
	

	21
	KTC1313
	Đồ án cơ sở ngành (**)
	1(0,1,0)
	
	

	Môn học tự chọn (Chọn 1 trong 2 môn học)
	2
	
	

	22
	KTC1318
	Phát triển sản phẩm mới
	2(2,0,4)
	
	

	23
	KTC1259
	Dịch vụ chăm sóc khách hàng
	2(2,0,4)
	
	

	
	
	Học kỳ 4
	23
	
	

	Môn học bắt buộc
	19
	
	

	24
	CTC105
	Pháp luật
	2(2,0,4)
	
	

	25
	KTC1309
	Thực hành chế biến bánh lạnh
	3(0,3,2)
	
	

	26
	KTC1312
	Thực hành chế biến món tráng miệng
	3(0,3,2)
	
	

	27
	KTC1311
	Kỹ năng giám sát
	2(2,0,4)
	
	

	28
	KTC1314
	Đồ án chuyên ngành (**)
	1(0,1,0)
	
	

	29
	KTC1321
	Quản lý chất lượng
	2(2,0,4)
	
	

	30
	KTC1322
	Quản trị tác nghiệp
	3(3,0,6)
	
	

	31
	KTC1323
	Nghiệp vụ nhà hàng
	3(3,0,6)
	
	

	Môn học tự chọn (Chọn 1 trong 2 môn học sau)
	4
	
	

	32
	KTC1317
	Thực hành trang trí bánh kem (**)
	4(0,4,2)
	
	

	33
	KTC1324
	Nghiệp vụ chế biến món ăn (**)
	4(0,4,2)
	
	

	
	
	Học kỳ 5
	6
	
	

	Môn học bắt buộc
	6
	
	

	34
	KTC1315
	Thực tập doanh nghiệp (**)
	5(0,5,0)
	
	

	35
	KTC1316
	Thực tập tốt nghiệp (**)
	6(0,6,0)
	
	

	Môn học tự chọn 
	0
	
	

	
	Tổng cộng
	90
	
	


 Hướng dẫn sử dụng chương trình:

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

- Để sinh viên có nhận thức đầy đủ về nghề nghiệp đang theo học, nhà trường 

bố trí tham quan một số cơ sở sản xuất, kinh doanh phù hợp với nghề đào tạo;

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

5.2. Hướng dẫn kiểm tra hết môn học:

Thực hiện theo Quy định tổ chức thực hiện chương trình đào tạo trình độ trung cấp, cao đẳng theo phương thức tích lũy tín chỉ; quy chế kiểm tra, thi, xét công nhận tốt nghiệp tại trường Cao đẳng Lý Tự Trọng Thành phố Hồ Chí Minh ban hành kèm theo Quyết định số 573/QĐ-LTT-ĐT ngày 18 tháng 6 năm 2020 của Hiệu trưởng 
Trường Cao đẳng Lý Tự Trọng TP. HCM.

5.3. Hướng dẫn xét công nhận tốt nghiệp:

Xét công nhận tốt nghiệp thực hiện theo Quyết định số 573/QĐ-LTT-ĐT ngày 18 tháng 6 năm 2020 của Hiệu trưởng Trường Cao đẳng Lý Tự Trọng Thành phố Hồ Chí Minh về ban hành Quy định tổ chức thực hiện chương trình đào tạo trình độ trung cấp, cao đẳng theo phương thức tích lũy tín chỉ; quy chế kiểm tra, thi, xét công nhận tốt nghiệp tại trường Cao đẳng Lý Tự Trọng Thành phố Hồ Chí Minh.

Căn cứ đề nghị của Hội đồng xét tốt nghiệp, Hiệu trưởng ký quyết định công nhận tốt nghiệp và cấp bằng tốt nghiệp cao đẳng Kỹ sư thực hành hoặc Cử nhân thực hành cho những sinh viên đủ điều kiện tốt nghiệp.
5.4. Các chú ý khác 

Các môn học Giáo dục thể chất, Giáo dục quốc phòng và An ninh, Kỹ năng mềm và Thực tập Doanh nghiệp không tính vào điểm trung bình chung học tập nhưng là môn học điều kiện để xét hoàn thành khối lượng học tập, xét điều kiện dự thi tốt nghiệp, công nhận tốt nghiệp.

Môn học Thực tập Doanh nghiệp có số tín không tính vào tổng số tín chỉ trong chương trình. Tùy theo chuyên môn của từng ngành, nghề, Trưởng khoa có thể chọn 1 trong các hình thức sau để thực hiện:

Thực tập tại Doanh nghiệp.

Thực tập tại các Xưởng chuyên môn hoặc các Trung tâm Doanh nghiệp liên kết đặt tại Trường Cao đẳng Lý Tự Trọng TP. HCM.

Tham gia các Câu lạc bộ chuyên nghành tại khoa.

Thực hiện các mô hình, dự án do khoa triển khai.

Các môn học gắn dấu (**) học tại Doanh nghiệp.


Thành phố Hồ Chí Minh, ngày  10  tháng 8  năm 2020


HIỆU TRƯỞNG


Phạm Hữu Lộc

SƠ ĐỒ MỐI LIÊN HỆ VÀ TIẾN TRÌNH ĐÀO TẠO 

CÁC MÔN HỌC TRONG CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO

Tên ngành, nghề: Kỹ thuật làm bánh
Mã ngành, nghề:  6810210











Thực tập tốt nghiệp, Xét Tốt nghiệp





Kỹ thuật chế biến  món tráng miệng





KT chế biến bánh mỳ 








GD QP-AN








Tổng quan  du lịch và khách sạn





Thương phẩm và an toàn thực phẩm





HỌC KỲ 1








Văn hóa ẩm thực





Dinh dưỡng lý thuyết








Giáo dục Chính trị





 Giáo dục thể chất





Tiếng Anh 1





HỌC KỲ 2





 Tin hoc








Kỹ thuật chế biến bánh VN








Marketting du lịch








Kỹ thuật trang trí bánh kem








HỌC KỲ 3





Quản lý chất lượng








 Pháp luật








HỌC KỲ 4





Lập KH KD








Kỹ thuật chế biến bánh lạnh





Tiếng Anh 3








Tổng quan bếp bánh











ĐAMH2











Nghiệp vụ nhà hàng 





Tiếng Anh 2








Kỹ năng mềm





Phát triển SP mới








Quản trị tác nghiệp





ĐAMH1





Kỹ năng giám sát





Kỹ thuật chế biến bánh Á





Kỹ thuật chế biến bánh Âu





HỌC KỲ 5





Nghiệp vụ chế biến món ăn








Nghiệp vụ nhà hàng








Thực tập doanh nghiệp








Dịch vụ chăm sóc khách hàng





Tâm lý KD NH








6

