Khung  chương trình đào tạo bậc Cao đẳng ngành Kỹ thuật làm bánh
	[bookmark: _GoBack]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

	01
	Giáo dục Chính trị
	4
	75
	41
	29
	5

	02
	Pháp luật
	2
	30
	18
	10
	2

	03
	Giáo dục thể chất (*)
	2
	60
	5
	51
	4

	04
	Giáo dục quốc phòng và An ninh (*)
	4
	75
	36
	35
	4

	05
	Tin học 
	4
	75
	15
	58
	2

	06
	Tiếng Anh 1
	3
	40
	14
	24
	2

	07
	Tiếng Anh 2
	3
	40
	14
	24
	2

	08
	Tiếng Anh 3
	2
	40
	14
	24
	2

	09
	Kỹ năng mềm (*)
	4
	60
	55
	
	5

	II
	Các môn học chuyên môn ngành, nghề
	62
	1470
	472
	960
	38

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

	10
	Tổng quan du lịch và khách sạn 
	2
	30
	28
	
	2

	11
	Thương phẩm và an toàn thực phẩm 
	3
	45
	43
	
	2

	12
	Dinh dưỡng lý thuyết
	2
	30
	28
	
	2

	13
	Văn hóa ẩm thực
	3
	45
	43
	
	2

	14
	Quản lý chất lượng
	2
	30
	28
	
	2

	15
	Kế toán định mức
	2
	30
	28
	
	2

	16
	Tổng quan bếp bánh
	2
	30
	28
	
	2

	II.2
	Môn học chuyên môn ngành, nghề
	38
	1065
	177
	870
	18

	17
	Kỹ thuật chế biến bánh Á
	4 (1/3)
	105
	13
	90
	2

	18
	Kỹ thuật chế biến bánh Việt Nam
	4 (1/3)
	105
	13
	90
	2

	19
	Kỹ thuật chế biến bánh Âu
	4 (1/3)
	105
	13
	90
	2

	20
	Kỹ thuật chế biến bánh lạnh
	3 (1/2)
	75
	13
	60
	2

	21
	Kỹ thuật chế biến bánh mì và bánh Âu nâng cao
	4 (1/3)
	105
	13
	90
	2

	22
	Quản trị tác nghiệp
	4
	60
	58
	
	2

	23
	Kỹ năng giám sát
	2
	30
	28
	
	2

	24
	Kỹ thuật chế biến món tráng miệng
	3 (1/2)
	75
	13
	60
	2

	25
	Nghiệp vụ nhà hàng
	2 (1/1)
	45
	13
	30
	2

	26
	Đồ án môn học 1
	1
	45
	
	45
	

	27
	Đồ án môn học 2
	1
	45
	
	45
	

	28
	Thực tập tốt nghiệp
	6
	270
	
	270
	

	II.3
	Môn học tự chọn
	8
	165
	69
	90
	6

	29
	Kỹ thuật trang trí bánh kem
	3 (1/2)
	75
	13
	60
	2

	30
	Marketing du lịch
	3
	45
	43
	
	2

	31
	Tổ chức sự kiện
	2 (1/1)
	45
	13
	30
	2

	
	Tổng cộng
	90
	1965
	684
	1215
	66







