CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC 
Tên môn học: Nghiệp vụ chế biến món ăn
Mã môn học: KTT4254
Thời gian thực hiện môn học: 75 giờ; (Lý thuyết: 13 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 60 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học: 
- Vị trí: 
+ Môn học chế biến món ăn là môn học thuộc nhóm các môn học chuyên ngành trong chương trình đào tạo. 
+ Môn học nghiệp vụ chế biến món ăn được bố trí học sau môn học tiếng anh, môn học nghiệp vụ lễ tân, môn học nghiệp vụ buồng và môn học nghiệp vụ nhà hàng.
- Tính chất: 
+ Chế biến món ăn là môn học tích hợp
+ Chế biến món ăn là môn học quan trọng trong nội dung đào tạo ngành quản trị khách sạn.
+ Đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức thi kết thúc hết môn học.
II. Mục tiêu môn học: 
- Kiến thức:	
+ Trình bày được những kiến thức cơ bản về: nguyên liệu động thực vật dùng trong chế biến các món ăn, cách sơ chế, cắt thái, phối hợp các loại nguyên liệu và trình bày món ăn;
+  Mô tả và thực hiện được các thao tác, kỹ năng cơ bản về sơ chế, cắt thái, tỉa, phối hợp các loại nguyên liệu, các phương pháp chế biến món ăn, kỹ thuật chế biến xốt ăn kèm và trình bày trang trí món ăn;   
- Kỹ năng: 
+ Lựa chọn được các nguyên liệu động thực vật...dùng trong chế biến các món ăn; trình bày món ăn.
+ Thực hiện được thành thạo các thao tác sơ chế, cắt thái, tỉa.
+ Chế biến được các món ăn theo đúng quy trình, đảm bảo giá trị dinh dưỡng, giá trị cảm quan, đảm bảo VSATTP, theo phương pháp làm chín dùng nhiệt và không dùng nhiệt.
+ Chế biến được các loại xốt Á, Âu.
+ Trình bày, trang trí  được món ăn theo các phương pháp trình bày cơ bản và các phong cách trình bày tiêu biểu đảm bảo đúng nguyên tắc, đúng kỹ thuật và đẹp mắt, hấp dẫn.
+ Thực hiện được các biện pháp vệ sinh, an ninh, an toàn và phòng chống cháy nổ trong quá trình chế biến sản phẩm ăn uống;
+ Giải quyết được các tình huống phát sinh trong thời gian làm việc; 
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
+ Có ý thức trách nhiệm trong việc sử dụng, bảo quản tài sản chung;
+ Làm việc độc lập cẩn thận, tỉ mỉ và hợp tác tích cực với đồng nghiệp;
+ Có đạo đức nghề nghiệp.
+ Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  chống cháy nổ;
+ Tự giác học tập, rèn luyện và nâng cao trình độ chuyên môn.
III. Nội dung môn học: 
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian: 
	TT
	Tên các chương trong môn học
	Thời gian (giờ)

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

	1
	Chương mở đầu: Giới thiệu môn học 
	1
	1
	
	

	2
	Chương 1:Tổng quan về kỹ thuật chế biến món ăn 
	5
	5
	
	

	
	1. Cơ cấu tổ chức nhân sự trong bộ phận chế biến món ăn
	
	
	
	

	
	1.1. Bộ phận quản lý	
1.2. Các bộ phận chức năng cụ thể
1.3. Các chức danh
	
	
	
	

	
	2. Phương pháp đánh giá chất lượng món ăn
	
	
	
	

	
	2.1. Khái niệm chất lượng món ăn
2.2. Các phương pháp đánh giá 
	
	
	
	

	3
	 Chương 2: Kỹ thuật cắt, thái, tỉa và trình bày món ăn
	18
	3.5
	13.5
	1

	
	1. Kỹ thuật cắt thái, tỉa hoa trang trí
2. Rèn luyện trang trí món ăn	 
	
	
	
	

	
	Kiểm tra 
	
	
	
	

	4
	Chương 3: Các phương pháp chế biến món ăn, các loại xốt ăn kèm
	51
	3.5
	46.5
	1

	
	1. Các phương pháp chế biến món ăn
	
	
	
	

	
	1.1. Các phương pháp làm chín dùng nhiệt
	
	
	
	

	
	2. Kỹ thuật chế biến các loại xốt ăn kèm
	
	
	
	

	
	2.1. Kỹ thuật chế biến các loại xốt Á
	
	
	
	

	
	Kiểm tra 
	
	
	
	

	
	Tổng cộng
	75
	13
	60
	2


2. Nội dung chi tiết:
Chương mở đầu: Giới thiệu môn học                                    Thời gian: 1 giờ 
1. Mục tiêu: 
- Trình bày được mục tiêu của môn học về kiến thức, kỹ năng, năng lực tự chủ và trách nhiệm.
- Mô tả được nội dung và phương pháp đánh giá, hoàn thành môn học.
- Xác định rõ yêu cầu đối với việc dạy và học của giáo viên và sinh viên.
- Có ý thức tự giác học tập, rèn luyện và nâng cao trình độ chuyên môn.
- Chủ động rèn luyện các kiến thức, kỹ năng, năng lực tự chủ và trách nhiệm để đáp ứng tốt nhất yêu cầu công việc.
2. Nội dung Chương:
2.1. Vị trí, tính chất, mục tiêu của môn học
2.1.1. Vị trí
2.1.2. Tính chất
2.1.3. Mục tiêu
2.2. Nội dung và phương pháp đánh giá môn học
2.2.1. Nội dung
2.2.2. Phương pháp đánh giá
2.3. Hướng dẫn thực hiện môn học
2.3.1. Đối với giáo viên
2.3.2. Đối với sinh viên
Chương 1: Tổng quan về kỹ thuật chế biến món ăn   	Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu:
- Nắm rõ cơ cấu tổ chức nhân sự và mô tả được chức năng, nhiệm vụ của các chức danh trong bộ phận chế biến món ăn.
- Liệt kê và giải thích rõ được các tiêu chí để đánh giá chất lượng của một sản phẩm ăn uống.
- Phân biệt chính xác các phương pháp đánh giá chất lượng sản phẩm ăn uống.
- Nghiêm túc, tự giác, tích cực và chủ động học tập rèn luyện.	
- Rèn luyện đức tính cẩn thận, ý thức trách nhiệm trong việc đánh giá chất lượng món ăn.
- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn trong quá trình đánh giá chất lượng món ăn.	
2. Nội dung Chương:
2.1. Cơ cấu tổ chức nhân sự trong bộ phận chế biến món ăn
2.1.1. Bộ phận quản lý	
2.1.2. Các bộ phận chức năng cụ thể
2.1.3. Các chức danh
2.2. Phương pháp đánh giá chất lượng món ăn
2.2.1. Khái niệm chất lượng món ăn
2.2.2. Các phương pháp đánh giá
2.2.3. Phương pháp xã hội học
  Chương 2: Kỹ thuật cắt, thái, tỉa và trình bày món ăn  	Thời gian:18 giờ
1. Mục tiêu: 
- Nêu được mục đích, ý nghĩa, yêu cầu kỹ thuật các nguyên tắc trong trình bày món ăn.
- Cắt, thái, tỉa và trình bày trang trí được món ăn theo phương pháp trình bày cơ bản và phong cách trình bày tiêu biểu theo từng vùng miền.
- Trình bày được món ăn thường gặp theo đúng các nguyên tắc về tính mỹ thuật, tính chất món ăn, đặc điểm dụng cụ, tính chất bữa ăn, yêu cầu vệ sinh, an toàn thực phẩm và an toàn lao động ...
- Nghiêm túc, tự giác, tích cực và chủ động học tập rèn luyện.Cẩn thận, chính xác, an toàn và tiết kiệm nguyên liệu trong quá trình chế biến.
- Có ý thức tự giác học tập, rèn luyện và nâng cao trình độ chuyên môn
2. Nội dung Chương:
2.1. Kỹ thuật cắt thái, tỉa hoa trang trí
2.1.1. Kỹ thuật cắt thái
2.1.2. Kỹ thuật tỉa hoa và trang trí
2.2. Rèn luyện trang trí món ăn				
2.2.1. Phương pháp trình bày món ăn cơ bản.	
2.2.2. Các phong cách trình bày tiêu biểu.
Chương 3: Các phương pháp chế biến món ăn, các loại xốt ăn kèm    
Thời gian: 51 giờ 
1. Mục tiêu: 
	- Mô tả được các phương pháp chế biến món ăn Á, Âu.
- Áp dụng được kỹ thuật chế biến các loại xốt ăn kèm.              
- Chế biến được các món ăn theo các phương pháp làm chín.
- Thực hiện được các biện pháp vệ sinh, an ninh, an toàn và phòng chống cháy nổ trong quá trình chế biến sản phẩm ăn uống;
- Nghiêm túc, tự giác, tích cực và hợp tác cao trong việc phối hợp làm việc nhóm.
- Cẩn thận, chính xác, an toàn và tiết kiệm nguyên liệu trong quá trình chế biến.
- Chủ động rèn luyện các kiến thức, kỹ năng, năng lực tự chủ và trách nhiệm, đạo đức nghề để đáp ứng tốt nhất yêu cầu công việc.
2. Nội dung chương:
2.1. Các phương pháp chế biến món ăn
2.1.1. Các phương pháp làm chín dùng nhiệt
2.2. Các loại xốt ăn kèm             
2.2.1. Các loại xốt Á				
2.2.2. Các loại xốt Âu cơ bản				
2.2.4. Cách phụ vụ xốt Âu
IV. Điều kiện thực hiện:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng:
- Phòng học lý thuyết:
+ Trang bị đa phương tiện giảng dạy: Clipchart, computer, projector để giảng viên có thể trong mỗi tiết giảng phối hợp nhiều phương pháp, thiết bị giảng dạy, tránh giảng chay giúp sinh viên tiếp thu tốt nhất không bị mệt mỏi, nhàm chán.
+ Ngoài các trang bị như 1 phòng lý thuyết chung như trên; phòng lý thuyết chuyên ngành trang bị thêm hệ thống bếp, bàn sơ chế cắt thái... để giảng viên làm mẫu minh họa bài giảng
- Xưởng thực hành: 
+ Trong hệ thống xưởng thực hành cần tối thiểu một xưởng thực hành mẫu được trang bị thật đầy đủ về thiết bị, dụng cụ theo tiêu chuẩn quốc tế, tủ bày mẫu thực phẩm, gia vị, các tranh, ảnh minh hoạ chuyên môn... để giảng viên có thể làm mẫu các kỹ năng thật chuẩn, tạo ra các sản phẩm như thiết kế....
+ Các xưởng khác cần đầy đủ thiết bị dụng cụ như: lò nướng, bếp ga, bếp điện, tủ lạnh, tủ lạnh đông, máy đánh trứng, phới, dao các loại, nồi inox các loại, khay thực phẩm, bát, đĩa,.....
2. Trang thiết bị máy móc 
- Đạt tiêu chuẩn về diện tích ngồi học, ánh sáng, thông gió, quạt mát...
-  Bảng giáo viên: có bảng lật hoặc bảng kéo; bảng dễ bám phấn và không loá
-  Các xưởng khác cần đầy đủ thiết bị dụng cụ như: lò nướng, bếp ga, bếp điện, tủ lạnh, tủ lạnh đông, máy đánh trứng, phới, dao các loại, nồi inox các loại, khay thực phẩm, bát, đĩa,.....
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu
	- Giáo trình 
	- Giáo án, tài liệu phân tích nghề, tài liệu minh họa, ...
4. Các điều kiện khác:
	- Điều kiện tự học tập và thực tiễn nghề nghiệp:
	+ Thư viện nhà trường
	+ Các cơ sở thực tập tại địa phương
	- Điều kiện kiểm tra hết môn học: Theo Quy định hiện hành của nhà trường
V. Nội dung và phương pháp đánh giá: 
1. Nội dung đánh giá
- Kiến thức:	
+ Trình bày được các phương pháp làm chín món ăn và các loại xốt cơ bản.
+ Trình bày được mục đích, ý nghĩa, yêu cầu và các nguyên tắc trong trình bày món ăn.
+ Trình bày và giải thích được các thuật ngữ cơ bản trong chế biến món ăn. 
+ Mô tả được quy trình chế biến các món ăn cụ thể theo các phương pháp làm chín và các loại xốt cơ bản: sơ chế, cắt thái, chế biến nhiệt và trình bày món ăn.
- Kỹ năng: 
+ Thực hiện được các thao tác sơ chế, cắt thái...
+ Chế biến một hoặc nhiều sản phẩm cụ thể theo các phương pháp làm chín và các loại xốt cơ bản.
+ Trình bày trang trí món ăn theo các phương pháp trình bày cơ bản và các phong cách trình bày tiêu biểu.
+ Thực hiện được các biện pháp vệ sinh, an ninh, an toàn và phòng chống cháy nổ trong quá trình chế biến sản phẩm ăn uống;
+ Giải quyết được các tình huống phát sinh trong thời gian làm việc; 
+ Mức tự chủ và trách nhiệm:
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
+ Có ý thức trách nhiệm trong việc sử dụng, bảo quản tài sản chung;
+ Làm việc độc lập và hợp tác tích cực với đồng nghiệp;
+ Có đạo đức nghề nghiệp
+ Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  chống cháy nổ;
+ Tự giác học tập, rèn luyện và nâng cao trình độ chuyên môn.
2. Phương pháp: Thực hiện các bài kiểm tra/bài tập lớn trên lớp, thi kết thúc cuối kỳ
VI. Hướng dẫn sử dụng: 
1. Phạm vi áp dụng chương trình: Chương trình áp dụng cho sinh viên Trung cấp.
2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 
- Phương pháp giảng dạy:
+ Thuyết trình, giảng giải. 
+ Nêu vấn đề, hướng dẫn tự học.
+ Làm mẫu, thảo luận, thực hành  nhóm.
+ Kiểm tra, đánh giá, nhận xét, rút kinh nghiệm.
- Đối với giáo viên, giảng viên: 
+ Tốt nghiệp đại học chuyên ngành thực phẩm, dinh dưỡng.
+ Đã từng đi học tập thực tế tại các khách sạn.
+ Có kiến thức nghiệp vụ sư phạm.
+ Có kiến thức, kỹ năng thực tế về nghiệp vụ chế biến món ăn
+ Có kỹ năng sư phạm, biết vận dụng phương pháp phân tích nghề vào thực tế giảng dạy
+ Có chương trình đào tạo môn học, đề cương chi tiết môn học, giáo trình, bài giảng chi tiết
+ Chuẩn bị đầy đủ, sẵn sàng các trang thiết bị, dụng cụ trước buổi học
+ Thường xuyên đọc các các tài liệu tham khảo, cập nhật kỹ năng nghề và các thông tin có liên quan
+ Tâm huyết nghề nghiệp, sáng tạo, có trách nhiệm.
- Đối với sinh viên :
+ Xác định được vị trí, tính chất, mục đích, yêu cầu của môn học để từ đó vận dụng vào thực tiễn nghề nghiệp.
 + Tự học, tự tìm tài liệu có liên quan đến nội dung từng chương, từng mục để tham khảo, chuẩn bị tốt các nội dung theo hướng dẫn của giáo viên
 + Được trang bị những kiến thức cơ bản về về công tác tổ chức phục vụ khách ăn uống 
+ Yêu thích nghề nghiệp, chăm chỉ, cầu thị, có ý thức tự giác cao trong việc tự học, chuẩn bị các ý kiến, đề xuất khi nghe giảng
3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý:  Chương 2, Chương 3.
4. Tài liệu cần tham khảo: 
- A' la table des grands chefs - Poissons & Crustaces, NXB Konemann.
- A' la table des grands chefs - entrées froides, NXB Konemann.
- Cuisinez 1000 recettes de A a' Z cua Emilie Bertrand.
- Đông A Sáng, Trà - Văn hoá đặc sắc Trung Hoa. NXB Văn hoá thông tin, 2004.
- Giáo trình vệ sinh dinh dưỡng, trường Đại học Thương Mại.
- Giáo trình nghiệp vụ nấu ăn, dự án VIE002.
- Giáo trình Cơ sở lý thuyết chế biến sản phẩm AU của trường ĐH Thương Mại. 
- Giáo sư Từ Giấy, Bảng thành phần hóa học.
- Nguyễn Quang Khải, Tập tục và kiêng kỵ (sưu tầm giới thiệu), NXB văn hoá dân tộc 2001.
- Nguyễn Thu Tâm (dịch), Nghệ thuật nấu ăn Trung Hoa, NXB Trẻ 1995.
- Nguyễn Văn Ánh, Đỗ Đình Hằng, Lê Đình Thuỷ, Hàn Quốc lịch sử & văn hoá, NXB văn hoá 1996.
- Trịnh Xuân Dũng và Hoàng Minh Khang, Tập quán khẩu vị ăn của một số nước và thực đơn nhà hàng, Trường Du lịch Hà Nội, 2000.
- Trịnh Huy Hoà, Đối thoại với các nền văn hoá thế giới, NXB Trẻ.
- Vũ hữu Nghị, Tìm hiểu Nhật Bản, NXB Khoa học xã hội, 1991.
- V.A. Pronnikov và I.D. Ladanov, Người Nhật, NXB tổng hợp Hậu giang 1990. 
- Phan Văn Hoàn, Bước đầu tìm hiểu về văn hóa ẩm thực Việt Nam, NXB Khoa học xã hội, 2006.
- Hoàng Thị Như Huy, Nghệ thuật ẩm thực Huế, NXB Thuận Hóa, 2006.
- Hội đồng cấp chứng chỉ nghiệp vụ du lịch, Kỹ thuật chế biến món ăn, NXB Thanh Niên 2005.
- Dự án phát triển nguồn nhân lực Việt Nam do EU tài trợ, Tài liệu tiêu chuẩn kỹ năng nghề, 2008.
5. Ghi chú và giải thích (nếu có):
	TP. Hồ Chí Minh, ngày        tháng        năm 2020
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