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TRƯỜNG CAO ĐẲNG KỸ THUẬT	Độc lập – Tự do – Hạnh phúc
LÝ TỰ TRỌNG TP. HỒ CHÍ MINH	
	

CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO 


Tên ngành, nghề: KINH TẾ GIA ĐÌNH
Mã ngành, nghề: 5810501
Trình độ đào tạo: Trung cấp
Hình thức đào tạo: Chính quy (Tín chỉ)
Đối tượng tuyển sinh: Tốt nghiệp THCS
Thời gian đào tạo: 02 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 Kinh tế gia đình.
-	Chứng tỏ được kiến thức hoạt động chuyên môn liên quan đến lĩnh vực Kinh tế gia đình như: ẩm thực, dinh dưỡng, phát triển thực đơn, phát triển sản phẩm, trang trí hoa, làm đẹp, thẩm mỹ, thiết kế trang phục cơ bản.
-	Phân tích, đánh giá và suy nghĩ mức hệ thống
-	Vận dụng các kỷ 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 kỷ 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 các chuyên ngành: Ẩm thực, Dinh dưỡng và Bếp công nghiệp.
-	Phân tích và lập luận kỹ thuật giải quyết vấn đề liên quan đến lĩnh vực Kinh tế gia đình.
-	Tiến hành kiểm tra và thử nghiệm các vấn đề kỹ thuật liên quan đến lĩnh vực Kinh tế gia đình.
-	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 các hệ thống bếp công nghiệp.
-	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 của các nhà hàng, khách sạn, công ty sản xuất suất ăn công nghiệp; các trung tâm dinh dưỡng của bệnh viện phụ sản, bệnh viện nhi; các nhà trẻ, trường mẫu giáo; các cơ sở đào tạo Nữ công gia chánh.
2. Khối lượng kiến thức và thời gian khóa học: 
- Số lượng học phần: 27
- Khối lượng kiến thức, kỹ năng toàn khóa học: 65 tín chỉ 
- Khối lượng các học phần chung/ đại cương: 390 giờ
- Khối lượng các học phần chuyên môn: 1140 giờ
- Khối lượng lý thuyết: 525 giờ; Thực hành, thực tập, thí nghiệm: 1005 giờ
- Thời gian khóa học: 2 năm
3. Nội dung chương trình: 
	Mã
Học phần
	Tên học phần
	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 học phần chung/ đại cương
	20
	390
	198
	180
	12

	01
	Chính trị
	2
	30
	28
	
	2

	02
	Pháp luật
	1
	15
	13
	
	2

	03
	Giáo dục thể chất (*)
	1
	30
	
	30
	

	04
	Giáo dục Quốc phòng - An ninh (*)
	5(2/3)
	120
	28
	90
	2

	05
	Tin học (*)
	4(2/2)
	90
	28
	60
	2

	06
	Ngoại ngữ (*)
	4
	60
	58
	
	2

	07
	Kỹ năng mềm (*)
	3
	45
	43
	
	2

	II
	Các học phần chuyên môn ngành, nghề
	45
	1140
	293
	825
	22

	II.1
	Học phần cơ sở 
	16
	240
	224
	
	16

	08
	Dinh dưỡng lý thuyết
	2
	30
	28
	
	2

	09
	Mỹ thuật trang phục
	2
	30
	28
	
	2

	10
	Văn hóa ẩm thực
	2
	30
	28
	
	2

	11
	Marketing nhà hàng
	2
	30
	28
	
	2

	12
	Bếp công nghiệp	
	2
	30
	28
	
	2

	13
	Kế toán định mức
	2
	30
	28
	
	2

	14
	Thiết kế trang phục trên  mannequin cơ bản
	2
	30
	28
	
	2

	15
	Cơ sở thiết kế trang phục	
	2
	30
	28
	
	2

	II.2
	Học phần chuyên môn ngành, nghề
	25
	780
	69
	705
	6

	16
	Kỹ thuật may cơ bản
	4 (2/2)
	90
	28
	60
	2

	17
	May trang phục nam nữ cơ bản
	4 (2/2)
	90
	28
	60
	2

	18
	TT Nấu ăn  Việt nam
	2
	60
	
	60
	

	19
	TT Làm Bánh 
	2
	60
	
	60
	

	20
	TT Nấu ăn  Âu - Á
	2
	60
	
	60
	

	21
	TT Làm Bánh  Âu - Á
	2
	60
	
	60
	

	22
	Trang trí hoa, tỉa củ
	2 (1/1)
	45
	13
	30
	2

	23
	Đồ án 
	1
	45
	
	45
	

	24
	Thực tập tốt nghiệp
	6
	270
	
	270
	

	II.3
	Học phần tự chọn
	4
	120
	
	120
	

	25
	Thực tập thiết kế rập
	2
	60
	
	60
	

	26
	TT  phát triển mẫu trên mannequin
	2
	60
	
	60
	

	
	Tổng cộng
	65
	1530
	491
	1005
	34


4. Hướng dẫn sử dụng chương trình: 
4.1. Hướng dẫn xác định nội dung và thời gian cho các hoạt động ngoại khóa:  
Cần căn cứ vào điều kiện cụ thể, khả năng của trường và kế hoạch đào tạo hàng năm theo từng khóa học, lớp học và hình thức tổ chức đào tạo đã xác định trong chương trình đào tạo và công bố theo từng ngành để xác định nội dung và thời gian cho các hoạt động ngoại khóa đảm bảo đúng quy định.
4.2. Hướng dẫn kiểm tra hết học phần:
Thời gian tổ chức kiểm tra hết học phần cần xác định và có hướng dẫn cụ thể theo từng học phần trong chương trình đào tạo.
4.3. Hướng dẫn xét công nhận tốt nghiệp:
+ Người học phải học hết chương trình đào tạo và phải tích lũy đủ số tín chỉ theo quy định trong chương trình đào tạo.
+ Hiệu trưởng nhà trường căn cứ vào kết quả tích lũy của người học để quyết định việc công nhận tốt nghiệp cho người học.
+ Hiệu trưởng các trường căn cứ vào kết quả xét công nhận tốt nghiệp để cấp bằng tốt nghiệp theo quy định của trường.
	Thành phố Hồ Chí Minh, ngày       tháng       năm 2017
	HIỆU TRƯỞNG
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SƠ ĐỒ MỐI LIÊN HỆ VÀ TIẾN TRÌNH ĐÀO TẠO CÁC HỌC PHẦN 
TRONG CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO


Tên ngành, nghề: Kinh tế gia đình
Mã ngành, nghề:  6810501
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Đồ án, khóa luận thực tập, thi tốt nghiệp












CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN


Tên học phần: DINH DƯỠNG LÝ THUYẾT
Mã học phần: 08
Thời gian thực hiện học phần: 30 giờ; (Lý thuyết: 28 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 0 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của học phần:
· Vị trí: không có môn học trước.
· Tính chất: đây là môn học cơ bản trong chương trình học ngành Kinh tế gia đình.
II. Mục tiêu học phần:
· Kiến thức:
· Nắm vững kiến thức về dinh dưỡng và xây dựng thực đơn. 
· Nắm vững kiến thức về nguyên lý và các phương pháp phát triển thực đơn
· Kỹ năng:
· Phân biệt được nhu cầu dinh dưỡng của từng đối tượng lao động  
· Xây dựng thực đơn cho từng đối tượng lao động  
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
· Sáng tạo trong thiết kế thực đơn có giá trị dinh dưỡng cao và giá trị cảm quan cao 
· Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại 
· Hình thành tính cách cẩn thận trong tính toán khẩu phần 
III. Nội dung học phần:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:
	Số TT
	Tên các bài trong học phần
	Thời gian (giờ)

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

	1










2




















3







4




	Bài mở đầu:
Chương 1:   Dinh dưỡng người
1. Định nghĩa về dinh dưỡng người
2.Khái quát về sự phát triển của khoa học dinh dưỡng
3.Khái niệm về các chất dinh dưỡng có trong lương thực – thực phẩm
4.Mối quan hệ về thành phần dinh dưỡng có trong lương thực – thực phẩm với sức khỏe con người.
Chương 2: Nguồn dinh dưỡng sinh năng lượng và nhu cầu của cơ thể đối với các chất  dinh dưỡng sinh năng lượng
1. Protein
1.1. Nhu cầu các acid amin của cơ thể 
1.2. Nhu cầu protein của cơ thể
1.3. Giá trị  dinh dưỡng của Protein và các phương pháp xác định giá trị dinh dưỡng của Protein
2. Lipid
2.1. Nhu cầu các acid béo no và  acid béo không no.
2.2. Giá trị  dinh dưỡng của Lipid và các phương pháp xác định giá trị dinh dưỡng của Lipid
3. Glucid
2.3.1. Nhu cầu cacbonhydrad của cơ thể.
2.3.2. Giá trị  dinh dưỡng của Glucid và các phương pháp xác định giá trị dinh dưỡng của Glucid
Chương 3 : Nguồn dinh dưỡng không sinh năng lượng và nhu cầu của cơ thể đối với các chất  dinh dưỡng không sinh năng lượng
1.Các loại Vitamin
1.1. Các loại Vitamin tan trong nước (nhóm B,C,D)
1.2. Các loại Vitamin tan trong chất béo (A,E, K)
Chương 4: Dinh dưỡng cân đối
1. Mối quan hệ giữa các chất dinh dưỡng trong cơ thể
2. Quan niệm về tính cân đối trong khẩu phần.
3. Tiêu chuẩn dinh dưỡng.
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1

	Tổng cộng
	30
	28
	
	2


2. Nội dung chi tiết:
Bài mở đầu:
Chương 1:   Dinh dưỡng người				                              Thời gian:10 giờ
1. Mục tiêu:
2. Nội dung chương:
2.1. Định nghĩa về dinh dưỡng người
2.2.Khái quát về sự phát triển của khoa học dinh dưỡng
2.3.Khái niệm về các chất dinh dưỡng có trong lương thực – thực phẩm
2.4.Mối quan hệ về thành phần dinh dưỡng có trong lương thực – thực phẩm với sức khỏe con người.
Chương 2: Nguồn dinh dưỡng sinh năng lượng và nhu cầu của cơ thể đối với các chất  dinh dưỡng sinh năng lượng			                   Thời gian:10 giờ
1. Mục tiêu:
2. Nội dung chương:                                                                                                                                         
2.1. Protein
2.1.1. Nhu cầu các acid amin của cơ thể 
2.1.2. Nhu cầu protein của cơ thể
2.1.3. Giá trị  dinh dưỡng của Protein và các phương pháp xác định giá trị dinh dưỡng của Protein
2.2. Lipid
2.2.1. Nhu cầu các acid béo no và  acid béo không no.
2.2.2. Giá trị  dinh dưỡng của Lipid và các phương pháp xác định giá trị dinh dưỡng của Lipid
2.3. Glucid
2.3.1. Nhu cầu cacbonhydrad của cơ thể.
   2.3.2. Giá trị  dinh dưỡng của Glucid và các phương pháp xác định giá trị dinh dưỡng của Glucid
Chương 3: Nguồn dinh dưỡng không sinh năng lượng và nhu cầu của cơ thể đối với các chất  dinh dưỡng không sinh năng lượng		                               Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu:
2. Nội dung chương:                                                                                                                                         
2.1.Các loại Vitamin
2.1.1. Các loại Vitamin tan trong nước (nhóm B,C,D)
2.1.2. Các loại Vitamin tan trong chất béo (A,E, K)
Chương 4: Dinh dưỡng cân đối					                     Thời gian:5 giờ
1. Mục tiêu:
2. Nội dung chương:                                                                                                                                         
2.1. Mối quan hệ giữa các chất dinh dưỡng trong cơ thể
2.2. Quan niệm về tính cân đối trong khẩu phần.
2.3. Tiêu chuẩn dinh dưỡng.
IV. Điều kiện thực hiện môn học:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng:
2. Trang thiết bị máy móc: 
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:
4. Các điều kiện khác:
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 
1. Nội dung:
- Kiến thức:
· Kiến thức chuyên môn về dinh dưỡng lý thuyết và chia khẩu phần
· Khả năng phân tích, giải thích và lập luận giải quyết các vấn đề trong lĩnh vực dinh dưỡng
- Kỹ năng:
· Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp và khả năng đọc hiểu các tài liệu tiếng Anh liên quan về dinh dưỡng
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
· Khả năng nắm bắt những vấn đề về dinh dưỡng trong xã hội và doanh nghiệp
2. Phương pháp: 
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học:
1. Phạm vi áp dụng môn học: 
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:
- Đối với giáo viên, giảng viên:
- Đối với người học:	
3. Những trọng tâm cần chú ý:
Chương 3: Nguồn dinh dưỡng không sinh năng lượng và nhu cầu của cơ thể đối với các chất  dinh dưỡng không sinh năng lượng	
Chương 4: Dinh dưỡng cân đối
4. Tài liệu tham khảo:
1. ThS. Lương Thị Kim Tuyến , Dinh dưỡng lý thuyết, ĐH Sư phạm Kỹ thuật Tp.HCM, 2004
2. Lê Doãn Diên & Vũ Thị Như, Dinh dưỡng người, NXB Giáo Dục, 2006.
3.Hà Huy Khôi & Từ Giấy , Các Bệnh Thiếu Dinh Dưỡng và Sức Khoẻ Cộng Đồng Ở Việt Nam, NXB  Y Học Hà Nội, 1994.
4. Hà Huy Khôi & Từ Giấy, Dinh Dưỡng Hợp Lý và Sức Khoẻ, NXB  Y Học Hà Nội, 1994.



























CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN


Tên học phần: Mỹ thuật trang phục  
Mã học phần: 09
Thời gian thực hiện học phần: 30giờ; (Lý thuyết:28 giờ; Thực hành: 0 giờ, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: .... giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
IV. Vị trí, tính chất của học phần:
· Vị trí: Là môn lý thuyết chuyên môn trong chương trình các môn học bắt buộc đối với ngành Kinh tế gia đình.
· Tính chất: Là môn học lý thuyết kết hợp với làm bài tập. Môn học giúp sinh viên nâng cao tính  sáng tạo, tính thẩm mỹ trong quá trình thực hiện sản phẩm may mặc.
V. Mục tiêu học phần:
· Kiến thức:  Sinh viên có kiến thức tổng quan về thời trang, hình thành và thiết kế được bộ sưu tập thiết kế thời trang.
· Kỹ năng: Sinh viên có khả năng phân tích, giải quyết các vấn đề màu sắc, các nguyên lý thiết kế, phương pháp thiết kế từ đó hình thành tư duy sáng tạo, kỹ năng chuyên môn phục vụ cho học tập và lĩnh vực chuyên ngành.
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Sinh viên học tập nghiêm túc, thực hiện đầy đủ số bài tập sau học phần lý thuyết, nghiến cứu, tham khảo tài liệu  nhằm phát huy khả năng ứng dụng vào thực tiễn sản xuất.
VI. Nội dung học phần:
2. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:
	Số TT
	Tên các bài trong học phần
	Thời gian (giờ)

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

	1









2













3















4











5





6

	Bài mở đầu:
Chương1: Khái quát về trang phục, thời trang, mốt.
1. Trang phục
2. Thời trang
2.1 Thời trang cao cấp
2.2 Thời trang ứng dụng
3. Mốt và các giai đoạn của mốt
3.1 Mốt
3.2 Các giai đoạn của mốt
Chương 2: Định nghĩa phong cách và phân loại phong cách
1. Định nghĩa phong cách
2. Ảnh hưởng của phong cách trang phục đến đời sống
3. Phân loại phong cách
3.1. Phong cách căn bản
3.2. Phong cách cổ điển
3.3. Phong cách dân tộc
3.4. Phong cách hiện đại
3.5. Phong cách thể thao
3.6. Phong cách lập dị hay phong cách đường phố
3.7. Phong cách bảo tồn
4. Bài tập
Chương 3: Màu Sắc và kỹ thuật vẽ màu
1. Vòng màu cơ bản
1.1. Màu gốc
1.2. Màu dẫn suất
1.3. Vòng màu cơ bản
2. Các khái niệm cơ bản về màu sắc
2.1. Màu hữu sắc, màu vô sắc
2.2. Màu nóng, màu lạnh
2.3 Màu tương đồng, màu tương phản
3. Dụng cụ vẽ
3.1. Cọ vẽ
3.2. Màu vẽ
4. Phương pháp vẽ màu
5. Bài tập
Chương 4: Trang trí
1.  Chép và cách điệu hoa lá
1.1. Chép hoa lá thật
1.2. Cách điệu hoa lá
2. Bố cục trang trí
2.1. Khái niệm
2.2 Một số nguyên tắc bố cục trang trí
2.3. Một số thể thức cơ bản trong bố cục trang trí
2.4. Yêu cầu về bố cục trong bài trang trí.
3. Bài tập
Chương 5: Phương pháp vẽ dáng người trong thiết kế
1. Những đặc điểm cơ bản của dáng người trong thiết kế
2. Dáng người trong thiết kế
3. Bài tập
Chương 6: Nguyên lý thiết kế thời trang
1. Kiểu vẽ thời trang
1.1 Vẽ minh họa thời trang
1.2 Vẽ phác thảo công nghiệp
2. Cơ sở thiết kế
2.1. Bộ sưu tập
2.2. Sự lựa chọn vải và trang trí
2.3. Màu sắc bộ sưu tập
3. Nguyên lý thiết kế
3.1. Kiểu bóng
3.2. Đường nét
3.3. Điểm nhấn
3.4. Nhịp điệu
3.5. Tỉ lệ
3.6. Tính cân đối
4. Bài tập
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	Tổng cộng
	30
	28
	
	2


2. Nội dung chi tiết:
Bài mở đầu:
Chương 1: Khái quát trang phục, thời trang, mốt                	        Thời gian: 2 giờ
1. Mục tiêu: Trình bày được kiến thức cơ bản về trang phục, thời trang, mốt
2. Nội dung chương:
    2.1. Trang phục
    2.2. Thời trang
    2.2.1. Thời trang cao cấp
    2.2.2. Thời trang ứng dụng
    2.3. Mốt và các giai đoạn của mốt
    2.3.1 Mốt
    2.3.2 Các giai đoạn của mốt
Chương 2: Định nghĩa phong cách và phân loại phong cách                   Thời gian:4 giờ
1. Mục tiêu: Trình bày được định nghĩa phong cách và biết phân loại phong cách
2. Nội dung chương:
    2.1. Định nghĩa phong cách
    2.2. Ảnh hưởng của phong cách trang phục đến đời sống
    2.3. Phân loại phong cách
    2.3.1.Phong cách căn bản
    2.3.2.Phong cách cổ điển
    2.3.3.Phong cách dân tộc
    2.3.4.Phong cách hiện đại
    2.3.5.Phong cách thể thao
    2.3.6.Phong cách lập dị hay phong cách đường phố
2.3.7.Phong cách bảo tồn
2.4. Bài tập
Chương 3:Màu Sắc và kỹ thuật vẽ màu                                                     Thời gian:2 giờ
1. Mục tiêu: Trình bày được các kiến thức về màu sắc, hình thành kỹ năng pha màu, phối màu, hòa sắc.
2. Nội dung chương:
    2.1. Vòng màu cơ bản
    2.1.1.Màu gốc
    2.1.2.Màu dẫn suất
    2.1.3.Vòng màu cơ bản
    2.2 Các khái niệm cơ bản về màu sắc
    2.2.1.Màu hữu sắc, màu vô sắc
    2.2.2.Màu nóng, màu lạnh
    2.2.3.Màu tương đồng, màu tương phản
    2.3. Dụng cụ vẽ
    2.3.1.Cọ vẽ
    2.3.2.Màu vẽ
    2.4. Phương pháp vẽ màu
    2.5. Bài tập
Chương 4:   Trang trí                                                                                   Thời gian:6 giờ
1. Mục tiêu: Trình bày được các kiến thức về màu sắc, bố cục. Hình thành kỹ năng pha màu, phối màu, hòa sắc, xây dựng bố cục trang trí, phác họa các đối tượng đảm bảo hiệu quả thẩm mỹ.
2. Nội dung chương:
    2.1. Chép và cách điệu hoa lá
    2.1.1. Chép hoa lá thật
    2.1.2. Cách điệu hoa lá
    2.2. Bố cục trang trí
    2.2.1.Khái niệm
    2.2.2.Một số nguyên tắc bố cục trang trí
    2.2.3.Một số thể thức cơ bản trong bố cục trang trí
    2.2.4.Yêu cầu về bố cục trong bài trang trí.
    2.3. Bài tập
Chương 5:  Phương pháp vẽ dáng người trong thiết kế          	        Thời gian: 4 giờ
1. Mục tiêu: Trang bi kiến thức về tỉ lệ cơ thể người, phương pháp phác thảo dáng người trong thiết kế. Phác hoạ các đối tượng (mẫu vẽ) đảm bảo hiệu quả thẩm mỹ.
2. Nội dung chương:
    2.1. Những đặc điểm cơ bản của dáng người trong thiết kế
    2.2. Dáng người trong thiết kế
    2.3. Bài tập
 Chương 6:   Nguyên lý thiết kế thời trang          	                             Thời gian: 10 giờ
1. Mục tiêu: Trang bi kiến thức nguyên lý thiết kế trang phục, ứng dụng các nguyên lý để thiết kế bộ sưu tập thời trang theo xu hướng thời trang thế giới, phục vụ cho sản xuất trong nước.
2. Nội dung chương:
     2.1. Kiểu vẽ thời trang
     2.1.1 Vẽ minh họa thời trang
     2.1.2 Vẽ phác thảo công nghiệp
     2.2. Cơ sở thiết kế
     2.2.1. Bộ sưu tập
     2.2.2. Sự lựa chọn vải và trang trí
     2.2.3. Màu sắc bộ sưu tập
     2.3 Nguyên lý thiết kế
     2.3.1.Kiểu bóng
     2.3.2.Đường nét
     2.3.3.Điểm nhấn
     2.3.4.Nhịp điệu
    2.3.5.Tỉ lệ
    2.3.6.Tính cân đối
    2.4. Bài tập
IV. Điều kiện thực hiện môn học:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Xưởng vẽ
2. Trang thiết bị máy móc: 
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Bút chì, giấy vẽ, giấy can, giấy màu trang trí, gôm, màu nước.
4. Các điều kiện khác:
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 
1. Nội dung:
- Kiến thức: Kiểm tra khách quan về nội dung kiến thức
· Khái niệm trang phục, mốt, thời trang,xu hướng phát triển của mốt, thời trang.
· Nghệ thuật tạo hình cho trang phục;
· Nghệ thuật hoà sắc trên trang phục. 
- Kỹ năng:Kiểm tra về kỹ năng, tư duy sáng tạo 
· Kỹ thuật, thủ pháp sử dụng các chất liệu như : Chì, màu nước;
· Phác hoạ cơ thể người; 
· Sử dụng, phối hợp màu sắc đạt hiệu quả thẩm mỹ;
· Vẽ phác hoạ  trang phục trên cơ thể người mặc;
· Thiết kế trang phục mang tính thẩm mỹ cao.
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
· Thực hiện tốt nội quy, quy chế của nhà trường;
· Thái độ học tập cầu tiến, khả năng tự học hỏi, có tư duy thẩm mỹ;
· Quan hệ tốt, đúng mực với: bạn bè, thày cô;
· Tác phong công nghiệp của một người làm nghệ thuật hiện đại.
2. Phương pháp: 
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học:
1. Phạm vi áp dụng môn học: Chương trình môn học Mỹ thuật trang phục sử dụng để giảng dạy trình độ Trung cấp nghề Kinh tế gia đình.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:
        - Đối với giáo viên, giảng viên:
+ Giảng viên trước khi dạy cần căn cứ vào nội dung tổng quát của môn học và nội dung của từng bài học, chuẩn bị đầy đủ các điều kiện thực hiện bài học để đảm bảo chất lượng giảng dạy;
+ Kết hợp các phương pháp giảng dạy: thuyết trình, trực quan, thao tác mẫu, đàm thoại, uốn nắn, kèm cặp để sinh viên dễ tiếp thu bài và vận dụng kiến thức lý thuyết vào làm các bài tập thực hành có hiệu quả;
+ Kiểm tra các bài tập về nhà, hướng dẫn và sửa các lỗi tại lớp cho sinh viên.
- Đối với người học: Nghiên cứu tài liệu trước khi đến lớp, thực hiện các bài tập giảng viên hướng dẫn.
          - Những trọng tâm cần chú ý: 
+ Chương 5:  Phương pháp vẽ dáng người trong thiết kế 
+ Chương 6: Nguyên lý Thiết kế thời trang
4. Tài liệu tham khảo:
· Giáo trình Mỹ thuật trang phục – Trường CĐ nghề KTKT Vinatex 2010;
· Giáo trình Cơ sở thiết kế mẫu thời trang – Viện Đại học Mở Hà Nội, năm 2005;
· Giáo trình Cơ sở bố cục tạo hình – ĐH Mỹ Thuật Công nghiệp HN, năm 2003






CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN


Tên học phần: Văn hóa ẩm thực
Mã học phần: 10
Thời gian thực hiện học phần: 30 giờ; (Lý thuyết: 28 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 0 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của học phần:
· Vị trí: Môn học văn hóa ẩm thực được bố trí học trước khi học các mô đun đào tạo nghề bắt buộc trình độ Cao đẳng ngành Kinh tế gia đình
· Tính chất: Môn học văn hóa ẩm thực là môn học cơ sở, có tính chất bổ trợ cho các mô học về nấu ăn, làm bánh
II. Mục tiêu học phần:
· Kiến thức:
+ Mô tả được những nét đặc trưng trong Văn hóa ăn uống Việt Nam
+ Xác định được xu hướng văn hóa ẩm thực hiện nay của thế giới.
+ Trình bày được các nguyên tắc đạo đức trong văn hóa ẩm thực Việt Nam và các nước, Yêu bản sắc văn hóa Việt Nam hơn
· Kỹ năng:
+ Thiết kế phát triển và vận dụng thành thạo, chuẩn xác những kiến thức đã học vào trong thực tế  ẩm thực hiện nay
+ Phân tích, tổng hợp được các kiến thức về văn hóa ẩm thực Việt Nam và các nước
+ Xây dựng ý tưởng . phân tích hình thành các phương pháp giải quyết trong lĩnh vực văn hóa ẩm thực Việt Nam và các nước
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Sinh viên tích cực học tập, tiếp thu bài nghiêm túc, ứng dụng các kiến thức đã học vào thực tiễn.
III. Nội dung học phần:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:
	Số TT
	Tên các bài trong học phần
	Thời gian (giờ)

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

	1






2

	Bài mở đầu:
Chương 1: Tổng quan về văn hóa ẩm thực                                                    
1. Khái niệm: văn hóa, văn hóa ẩm thực
2. Định nghĩa về ẩm thực  qua  các góc độ : văn hóa, kinh tế, y tế, xã hội, khoa học-công nghệ, ca dao tục ngữ .
Chương 2: Tập quán và khẩu vị ăn uống của các khu vực
1. Tập quán và khẩu vị ăn uống chung khu vực Châu Á
2. Tập quán và khẩu vị ăn uống của một số quốc gia khu vực châu Á
3. Tập quán và khẩu vị ăn uống chung của khu vực Âu - Mỹ
4.  Tập quán và khẩu vị ăn uống của một số quốc gia tiêu biểu trong khu vực Âu - Mỹ 
Chương 3: Kỹ thuật chế biến thức ăn của các nước
1. Các nước Châu Á
2. Các nước Châu Âu, châu Mỹ
Chương 4: Tôn giáo và tập tục ăn kiêng
1. Các tôn giáo khu vực Châu Á 
2. Tập tục ăn kiêng của các dân tộc có nền tôn giáo khu vực Châu Á. 
3. Các tôn giáo khu vực Châu Âu 
4. Tập tục ăn kiêng của các dân tộc có nền tôn giáo khu vực Châu Âu 
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2. Nội dung chi tiết:
Bài mở đầu:
Chương 1:    Tổng quan về văn hóa ẩm thực                                            Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu:
· Trình bày được khái niệm văn hóa, văn hóa ẩm thực
· Định nghĩa được văn hóa ẩm thực qua các góc nhìn khác nhau
· Rèn luyện tính cẩn thận, chính xác, linh hoạt của học sinh trong quá trình học tập.
2. Nội dung chương:
	         2.1.  Khái niệm: văn hóa, văn hóa ẩm thực

	         2.2. Định nghĩa về ẩm thực  qua  các góc độ : văn hóa, kinh tế, y tế, xã hội, khoa học-công nghệ, ca dao tục ngữ


Chương 2: Tập quán và khẩu vị ăn uống của các khu vực	                    Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu:
· Nhận biết được tập quán và khẩu bị ăn uống của các khu vực
· Phân biệt được tập quán và khẩu bị ăn uống khu vực châu Á và Châu Âu – mỹ
· Rèn luyện tính cẩn thận, chính xác, linh hoạt của học sinh trong quá trình học tập.
2. Nội dung chương:
	    2.1.  Tập quán và khẩu vị ăn uống chung khu vực Châu Á

	    2.2. Tập quán và khẩu vị ăn uống của một số quốc gia khu vực châu Á
    2.3. Tập quán và khẩu vị ăn uống chung của khu vực Âu - Mỹ
    2.4. Tập quán và khẩu vị ăn uống của một số quốc gia tiêu biểu trong khu vực Âu - Mỹ


Chương 3: Kỹ thuật chế biến thức ăn của các nước			         Thời gian: 9giờ
1. Mục tiêu:
· Phân loại và trình bày được kỹ thuật chế biến thức ăn của các nước
· Rèn luyện ý thức, trách nhiệm trong quá trình học
· Tham khảo, tổng hợp các tài liệu liên quan đến văn hóa ẩm thực Việt Nam và các nước
2. Nội dung chương:
	        2.1. Các nước Châu Á

	        2.2. Các nước Châu Âu, châu Mỹ


Chương 4: Tôn giáo và tập tục ăn kiêng				        Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu:
· Trình bày được các tôn giáo chính ở các khu vực, tập quán ăn kiêng của các khu vực
· Phân tích được những yếu tố ảnh hưởng đến tập quán và khẩu vị ăn uống trong văn hóa ẩm thực 
· Tham khảo, tổng hợp các tài liệu liên quan đến văn hóa ẩm thực Việt Nam và các nước
2. Nội dung chương:
2.1. Các tôn giáo khu vực Châu Á 
2.2. Tập tục ăn kiêng của các dân tộc có nền tôn giáo khu vực Châu Á. 
2.3. Các tôn giáo khu vực Châu Âu 
	2.4.Tập tục ăn kiêng của các dân tộc có nền tôn giáo khu vực Châu Âu
IV. Điều kiện thực hiện môn học:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Phòng học lý thuyết
2. Trang thiết bị máy móc: máy chiếu, máy tính
      3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Chương trình Môn học Văn hóa ẩm thực, Giáo trình Môn học Văn hóa ẩm thực, Mẫu trực quan, thước, bút chì, giấy màu;
4. Các điều kiện khác:
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 
1. Nội dung:
- Kiến thức:
· Mô tả được những nét đặc trưng trong Văn hóa ăn uống Việt Nam
· Xác định được xu hướng văn hóa ẩm thực hiện nay của thế giới.
· Trình bày được các nguyên tắc đạo đức trong văn hóa ẩm thực Việt Nam và các nước, Yêu bản sắc văn hóa Việt Nam hơn
- Kỹ năng:
· Thiết kế phát triển và vận dụng thành thạo, chuẩn xác những kiến thức đã học vào trong thực tế  ẩm thực hiện nay
· Phân tích, tổng hợp được các kiến thức về văn hóa ẩm thực Việt Nam và các nước
· Xây dựng ý tưởng . phân tích hình thành các phương pháp giải quyết trong lĩnh vực văn hóa ẩm thực Việt Nam và các nước
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Đánh giá tính tự giác, tính kỷ luật, tham gia đầy đủ thời lượng môn học, cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác trong công việc.
2. Phương pháp: Sử dụng các câu hỏi để kiểm tra mức độ tiếp thu bài học của sinh viên
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học:
1. Phạm vi áp dụng môn học: Chương trình môn học Văn hóa ẩm thực sử dụng để giảng dạy trình độ Cao đẳng ngành kinh tế gia đình
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:
- Đối với giáo viên, giảng viên:
+ Giáo viên trước khi dạy cần căn cứ vào nội dung tổng quát của môn học và nội dung của từng bài học, chuẩn bị đầy đủ các điều kiện thực hiện bài học để đảm bảo chất lượng giảng dạy;
+  Kết hợp các phương pháp giảng dạy: thuyết trình, phân tích, trực quan, đàm thoại, uốn nắn, kèm cặp để học sinh dễ tiếp thu bài và vận dụng kiến thức lý thuyết vào làm các bài tập thực hành có hiệu quả;
+  Kiểm tra các bài tập về nhà, hướng dẫn và sửa các lỗi tại lớp cho học sinh.
- Đối với người học:	
· Tham gia đầy đủ số tiết học trên lớp;
· Tập trung theo dõi bài trong giờ học;
· Đọc trước bài học ở nhà;
· Thực hiện lại các bài tập trên lớp;
· Thực hiện các bài tập trong giáo trình.
3. Những trọng tâm cần chú ý:
      Chương 2, 3:
4. Tài liệu tham khảo:
[1] Giáo trình:  Đỗ Thị Kim Quyên ,   Giáo trình  môn học Văn hóa ẩm thực , ĐHSPKT
[2] ThS. Nguyễn Nguyệt Cầm, Giáo trình Văn hoá ẩm thực, NXB Hà Nội 2006.
[3] Xuân Huy, Văn hoá ẩm thực và món ăn Việt Nam – NXB Trẻ, 2000.
[4] Mai Khôi, Văn hoá ẩm thực Việt Nam – Bắc – Trung – Nam, NXB Trẻ, 2000.
[5] GS.TS. Trần Văn Thêm, Tổng quan văn hoá ẩm thực – Cơ sở văn hoá, NXB TP.HCM – 1996. 























CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN


Tên học phần: Marketing nhà hàng 
Mã học phần: 11
Thời gian thực hiện học phần: 30 giờ; (Lý thuyết: 28 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 0 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của học phần:
· Vị trí:  
· Môn học Marketing là trong danh mục các môn học, môđun tự chọn trong chương trình đào tạo trình độ Cao đẳng nghề Kinh tế gia đình.
· Tính chất: 
· Môn học Marketing là môn học tự chọn, lý thuyết kết hợp bài tập, cung cấp những kiến thức cơ bản về Marketing trong kinh doanh của doanh nghiệp.
II. Mục tiêu học phần:
· Kiến thức: Trang bị cho sinh viên những kiến thức căn bản về Marketing;
· Kỹ năng: Xây dựng được các kế hoạch về Marketing hiệu quả cho doanh nghiệp;
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Tự giác, tích cực học tập và phát huy tính sáng tạo để nâng cao trình độ.
III. Nội dung học phần:
       1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:
	Số TT
	Tên các bài trong học phần
	Thời gian (giờ)

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

	
	Bài mở đầu:
	
	
	
	

	1
	Chương 1: Đại cương về Marketing trong kinh doanh
	3
	3
	
	

	
	1.Lịch sử hình thành và phát triển của marketing
	
	
	
	

	
	2.Marketing
	
	
	
	

	
	3.Vai trò của marketing trong hoạt động kinh doanh của doanh nghiệp
	
	
	
	

	2
	Chương 2: Môi trường Marketing
	3
	3
	
	

	
	1.Tác động của môi trường vi mô tới hoạt động Marketing

	
	
	
	

	
	2.Tác động của môi trường vĩ mô tới hoạt động Marketing  
	
	
	
	

	3
	Chương 3: Phân đoạn thị trường, lựa chọn thị trường mục tiêu và định vị thị trường
	6
	5
	
	1

	
	1.Đo lường và dự báo nhu cầu
	
	
	
	

	
	2.Phân đoạn thị trường
	
	
	
	

	
	3.Lựa chọn thị trường mục tiêu
	
	
	
	

	
	4.Thực hành
	
	
	
	

	4
	Chương 4: Chính sách sản phẩm
	5
	5
	
	

	
	1.Sản phẩm theo quan điểm của Marketing   
	
	
	
	

	
	2.Các nội dung chủ yếu của chính sách sản phẩm
	
	
	
	

	
	3.Thiết kế và marketing cho sản phẩm mới
	
	
	
	

	
	4.Chu kỳ sống sản phẩm
	
	
	
	

	
	5.Thực hành
	
	
	
	

	5
	Chương 5: Chính sách giá
	5
	4
	
	1

	
	1. Khái quát về giá cả
	
	
	
	

	
	2.Tiến trình xác định giá cho một sản phẩm mới
	
	
	
	

	
	3.Các kiểu chiến lược giá
	
	
	
	

	
	4.Thực hành
	
	
	
	

	6
	Chương 6: Chính sách phân phối
	4
	4
	
	

	
	1.Khái quát về kênh phân phối
	
	
	
	

	
	2.Cấu trúc và tổ chức kênh
	
	
	
	

	
	3.Quyết định phân phối hàng hóa vật chất
	
	
	
	

	
	4.Thực hành
	
	
	
	

	7
	Chương 7: Chính sách xúc tiến hỗn hợp
	4
	4
	
	

	
	1.Khái quát về xúc tiến hỗn hợp
	
	
	
	

	
	2.Các thành phần trong xúc tiến hỗn hợp
	
	
	
	

	Tổng cộng
	30
	28
	
	2


2. Nội dung chi tiết:
Bài mở đầu:
Chương 1: Đại cương về Marketing trong kinh doanh	                    Thời gian: 3 giờ
1. Mục tiêu:
· Giới thiệu khái quát lịch sử hình thành và phát triển của marketing;
· Trình bày một số khái niệm cơ bản của marketing;
· Hiểu được vai trò của marketing trong hoạt động kinh doanh của doanh nghiệp.
2. Nội dung chương:
2.1. Lịch sử hình thành và phát triển của marketing
2.2  Marketing
2.3 Vai trò của marketing trong hoạt động kinh doanh của doanh nghiệp
Chương 2: Môi trường Marketing	                                Thời gian: 3 giờ
1. Mục tiêu:
· Giới thiệu khái quát ảnh hưởng của môi trường vi mô và vĩ mô tới hoạt động Marketing của doanh nghiệp; 
· Mô tả những xu hướng tác động chủ yếu của môi trường vi mô và vĩ mô trên thị trường hiện nay. 
2. Nội dung chương:
2.1. Tác động của môi trường vi mô tới hoạt động Marketing
2.2 Tác động của môi trường vĩ mô tới hoạt động Marketing                
Chương 3: Phân đoạn thị trường, lựa chọn thị trường mục tiêu và định vị thị trường	                Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu:
· Tìm hiểu và chỉ ra những lợi ích của việc phân đoạn thị trường, phân tích các biến số dùng để phân đoạn; 
· Trình bày cách đánh giá, lựa chọn thị trường mục tiêu;
· Hiểu được quá trình định vị sản phẩm trong thị trường. 
2. Nội dung chương:
2.1. Đo lường và dự báo nhu cầu
2.2 Phân đoạn thị trường
2.3 Lựa chọn thị trường mục tiêu
2.4 Thực hành
Chương 4: Chính sách sản phẩm	                                Thời gian: 5.giờ
1. Mục tiêu:
· Chỉ ra tầm quan trọng của sản phẩm trong kinh doanh;
· Trình bày các quyết định liên quan đến sản phẩm bao gồm quyết định về nhãn hiệu, bao bì, dịch vụ, chủng loại và danh mục sản phẩm.
2. Nội dung chương:
2.1. Sản phẩm theo quan điểm của Marketing   
2.2 Các nội dung chủ yếu của chính sách sản phẩm
2.3 Thiết kế và marketing cho sản phẩm mới
2.4 Chu kỳ sống sản phẩm
2.5 Thực hành
Chương 5: Chính sách giá	                                Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu:
· Hiểu được tầm quan trọng của giá trong Marketing;
· Trình bày một số yếu tố ảnh hưởng đến việc định giá cho sản phẩm; 
· Hiểu được quy trình định giá cho một sản phẩm mới;
· Giới thiệu một số chiến lược định giá điển hình.
2. Nội dung chương:
2.1. Khái quát về giá cả
2.2 Tiến trình xác định giá cho một sản phẩm mới
2.3 Các kiểu chiến lược giá
2.4 Thực hành
Chương 6: Chính sách phân phối	                                Thời gian: 4 giờ
1. Mục tiêu:
· Giới thiệu các kênh phân phối phổ biến, căn cứ lựa chọn kênh phân phối; 
· Giới thiệu một số hoạt động phân phối vật chất. 
2. Nội dung chương:
2.1. Khái quát về kênh phân phối
2.2 Cấu trúc và tổ chức kênh
2.3 Quyết định phân phối hàng hóa vật chất
2.4 Thực hành
Chương 7: Chính sách xúc tiến hỗn hợp	                                Thời gian: 4 giờ
1. Mục tiêu:
· Xác định vai trò của hoạt động xúc tiến trong hỗn hợp Marketing;
· Hiểu và  trình bày được các nhân tố ảnh hưởng đến hỗn hợp xúc tiến;
· Trình bày những điểm khái quát của các hoạt động quảng cáo, khuyến mại, quan hệ công chúng, bán hàng trực tiếp cá nhân và Marketing trực tiếp.
2. Nội dung chương:
2.1. Khái quát về xúc tiến hỗn hợp
2.2 Các thành phần trong xúc tiến hỗn hợp	
	


IV. Điều kiện thực hiện môn học:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Phòng học lý thuyết
2. Trang thiết bị máy móc: PC, projector
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: 
· Đề cương, giáo án, bài giảng môn học, giáo trình, tài liệu tham khảo;
· Giáo trình, tài liệu phát tay và các tài liệu liên quan khác;
· Câu hỏi, bài tập thực hành.
4. Các điều kiện khác:
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 
1. Nội dung:
· Kiến thức: Trang bị cho sinh viên những kiến thức căn bản về Marketing;
· Kỹ năng: Xây dựng được các kế hoạch về Marketing hiệu quả cho doanh nghiệp;
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Tự giác, tích cực học tập và phát huy tính sáng tạo để nâng cao trình độ.
2. Phương pháp: 
· Kiểm tra lý thuyết với các nội dung đã học có liên hệ với thực tiễn;
· Thực hành: Kiểm tra và đánh giá các bài thảo luận của các nhóm qua các bài thực hành;
· Đánh giá trong quá trình học: Kiểm tra viết (Tự luận và trắc nghiệm);
· Đánh giá cuối môn học: Kiểm tra viết (Tự luận và trắc nghiệm).
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học:
1. Phạm vi áp dụng môn học: Chương trình môn học Marketing sử dụng để giảng dạy trình độ Cao đẳng nghề Kinh tế gia đình.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:
· Hình thức giảng dạy chính của môn học: Lý thuyết trên lớp kết hợp với thảo luận nhóm và làm các bài tập thực hành;
· Giáo viên trước khi giảng dạy cần phải căn cứ vào nội dung của từng bài học chuẩn bị đầy đủ các điều kiện thực hiện bài học để đảm bảo chất lượng giảng dạy.
3. Những trọng tâm cần chú ý:
· Môi trường Marketing, phân đoạn và lựa chọn thị trường mục tiêu;
· Marketing - mix: sản phẩm, định giá, phân phối và hỗn hợp xúc tiến.
4. Tài liệu tham khảo:
· Giáo trình Marketing căn bản - Đại học kinh tế quốc dân -  năm 2007;
· Marketing căn bản - Đại học Kinh tế thành phố TP.HCM - năm 2007;
· Philip Kotler - Marketing căn bản - NXB Thống kê - năm 2006.
· Giáo trình Thiết kế quần âu áo sơ mi – Trường CĐ nghề KT – KT Vinatex 2009;
· Cao Bích Thuỷ – Giáo Trình Thiết kế sơ mi, quần âu, chân váy đầm liền thân, veston, áo dài – NXB Lao động Xã hội; 
· Ts.Trần Thủy Bình – Giáo Trình Thiết kế quần áo – NXB Giáo dục 2005;
· TS. Võ Phước Tấn – Giáo trình Thiết kế và giác sơ đồ trên máy tính – NXB Thống kê 2000;
· Giáo trình thiết kế mẫu công nghiệp – Trường CĐ nghề KT – KT Vinatex 2009.
























CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN


Tên học phần: BẾP CÔNG NGHIỆP
Mã học phần: 12
Thời gian thực hiện học phần: 30 giờ; (Lý thuyết: 28 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 0 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của học phần:
· Vị trí: được bố trí học sau môn Dinh dưỡng lý thuyết.
· Tính chất: là môn học cơ bản của chương trình học ngành Kinh tế gia đình.
II. Mục tiêu học phần:
· Kiến thức:
· Nhận biết được các công việc trong từng khu bếp 
· Mô tả được nhà xưởng bếp công nghiệp 
· Nhận biết được qui trình hoạt động của bếp ăn 1 chiều
· Nắm vững qui định an toàn vệ sinh thực phẩm 
· Liệt kê được các thiết bị bếp và nắm vững cách sử dụng, bảo quản chúng
· Nắm vững kiến thức về môi trường và bảo vệ môi trường
· Kỹ năng:
· Phân biệt được nhu cầu dinh dưỡng của từng đối tượng lao động  
· Xây dựng thực đơn cho từng đối tượng lao động 
· Hoạch định đơn giá món ăn 
· Lựa chọn thực phẩm đạt yêu cầu
· Thử nghiệm xây dựng thực đơn và hoạch định đơn giá 
· Hệ thống được dây chuyền hoạt động của bếp công nghiệp
· Có khả năng lập kế hoạch sản xuất, lập kế hoạch cung ứng nguyên liệu và tổ chức cấp phát nguyên liệu 
· Sáng tạo trong thiết kế thực đơn có giá trị dinh dưỡng cao và giá trị cảm quan cao 
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
· Cập nhật các kiến thức về thiết bị và mô hình bếp mới
· Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại 
· Hình thành tính cách cẩn thận trong nghiệp vụ chế biến món ăn
III. Nội dung học phần:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:
	Số TT
	Tên các bài trong học phần
	Thời gian (giờ)

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

	1






2






3





4






5
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	Bài mở đầu:
Chương 1: Giới thiệu bếp ăn công nghiệp
1.Bếp ăn công nghiệp là gì 
2.Các loại hình bếp ăn công nghiệp 
3.Quy trình hoạt động một chiều của bếp công nghiệp
Chương 2 :  Xây dựng thực đơn 
1. Những nguyên tắc cần lưu ý khi xây dựng thực đơn.
2. Các khâu trong tiến trình xây dựng thực đơn
3. Lên thực đơn mẫu
4. Những quy định chung về dự trù thực phẩm.
Chương 3 :  Vấn đề vệ sinh an toàn thực phẩm trong bếp ăn công nghiệp
1. Một số khái niệm về vệ sinh an toàn thực phẩm
2. Các tác nhân chính gây mất an toàn thực phẩm
3. Tác hại của thực phẩm bị nhiễm bẩn
Chương 4 :  Các nguồn ô nhiễm từ môi trường của bếp ăn công nghiệp

1. Nhiễm độc từ dụng cụ chế biến và bảo quản thức ăn
2. Nhiễm độc từ nhân viên chế biến.
Chương 5 :  Hoạt động quản lý và kiểm tra chất lượng thực phẩm trong bếp ăn công nghiệp
1. Chất lượng và đặc điểm của chất lượng thực phẩm
2. Các nguyên tắc quản lý chất lượng thực phẩm
3. Một số phương pháp quản lý chất lượng
Chương 6 :  Thiết bị bếp ăn công nghiệp
1. Phân loại thiết bị dùng trong bếp ăn công nghiệp 
2. Các loại bếp công nghiệp : 
3. Các loại thiết bị nấu cơm công nghiệp 
4. Các loại thiết bị sơ chế và chế biến thức ăn trong bếp ăn công nghiệp 
5. Các loại dụng cụ chuyên dùng trong sơ chế và chứa đựng thức ăn. 
6. Các loại dụng cụ và thiết bị chuyên dùng trong phục vụ thức ăn.
7. Hướng dẫn sử dụng dụng cụ để phân biệt dùng chứa thực phẩm chín và thức ăn sống.
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	Tổng cộng
	30
	28
	
	2


2. Nội dung chi tiết:
Bài mở đầu:
Chương 1:  Giới thiệu bếp ăn công nghiệp			                    Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu:
2. Nội dung chương:
2.1. .Bếp ăn công nghiệp là gì 
2.2Các loại hình bếp ăn công nghiệp 
2.3.Quy trình hoạt động một chiều của bếp công nghiệp
Chương 2: Xây dựng thực đơn			                    Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu:
2. Nội dung chương:
2.1.Những nguyên tắc cần lưu ý khi xây dựng thực đơn.
2.2.Các khâu trong tiến trình xây dựng thực đơn
2.3.Lên thực đơn mẫu
2.4.Những quy định chung về dự trù thực phẩm.
Chương 3: Vấn đề vệ sinh an toàn thực phẩm trong bếp ăn công nghiệp					                    Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu:
2. Nội dung chương:
2.1. Một số khái niệm về vệ sinh an toàn thực phẩm
2.2. Các tác nhân chính gây mất an toàn thực phẩm
2.3. Tác hại của thực phẩm bị nhiễm bẩn
Chương 4 : Các nguồn ô nhiễm từ môi trường của bếp ăn công nghiệp
Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu:
2. Nội dung chương:
1. Nhiễm độc từ dụng cụ chế biến và bảo quản thức ăn
2. Nhiễm độc từ nhân viên chế biến.
Chương 5 : Hoạt động quản lý và kiểm tra chất lượng thực phẩm trong bếp ăn công nghiệp									       Thời gian: 5 giờ					
1. Mục tiêu:
2. Nội dung chương:
1. Chất lượng và đặc điểm của chất lượng thực phẩm
2. Các nguyên tắc quản lý chất lượng thực phẩm
3. Một số phương pháp quản lý chất lượng
Chương 6 :  Thiết bị bếp ăn công nghiệp				       Thời gian: 5 giờ	
1. Mục tiêu:
2. Nội dung chương:
1. Phân loại thiết bị dùng trong bếp ăn công nghiệp 
2. Các loại bếp công nghiệp : 
3. Các loại thiết bị nấu cơm công nghiệp 
4. Các loại thiết bị sơ chế và chế biến thức ăn trong bếp ăn công nghiệp 
5. Các loại dụng cụ chuyên dùng trong sơ chế và chứa đựng thức ăn. 
       6. Các loại dụng cụ và thiết bị chuyên dùng trong phục vụ thức ăn.
        7. Hướng dẫn sử dụng dụng cụ để phân biệt dùng chứa thực phẩm chín và thức ăn sống.
IV. Điều kiện thực hiện môn học:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng:
2. Trang thiết bị máy móc: 
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:
4. Các điều kiện khác:
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 
1. Nội dung:
- Kiến thức:
· Khả năng phân tích, giải thích và lập luận giải quyết các vấn đề trong phân bố nhà xưởng và hoạt động của bếp công nghiệp
· Kiến thức chuyên môn về bếp công nghiệp và các hoạt động trong bếp 
- Kỹ năng:
· Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp và khả năng đọc hiểu các tài liệu tiếng Anh liên quan về bếp 
· Khả năng thiết kế, tính toán, mô phỏng đơn giá thực đơn
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
· Sinh viên có thái độ tích cực trong học tập, lựa chọn phương pháp học hiệu quả cho bản thân.
· Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại 
· Hình thành tính cách cẩn thận trong tính toán khẩu phần 
2. Phương pháp: 
- Thuyết giảng
- Trình chiếu
- Thảo luận
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học:
1. Phạm vi áp dụng môn học: 
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:
- Đối với giáo viên, giảng viên:
- Đối với người học:	
3. Những trọng tâm cần chú ý:
Chương 1:  Giới thiệu bếp ăn công nghiệp
2.2 Các loại hình bếp ăn công nghiệp 
Chương 3 :  Vấn đề vệ sinh an toàn thực phẩm trong bếp ăn công nghiệp
1. Các tác nhân chính gây mất an toàn thực phẩm
2. Tác hại của thực phẩm bị nhiễm bẩn
3. Tài liệu tham khảo:
Giáo trình Tổ chức lao động và kỹ thuật chế biến của bộ phận bếp - Trường TH Thương mại Du lịch Hà Nội năm 2006.





CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN


Tên học phần: Kế toán định mức
Mã học phần: 13
Thời gian thực hiện học phần: 30 giờ; (Lý thuyết: 28 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 0 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của học phần:
· Vị trí: Học phần kế toán định mức là học phần cơ sở trong danh mục các học phần của ngành kinh tế gia đình.
· Tính chất:
Học phần này sẽ trang bị cho sinh viên những kiến thức cơ bản về kế toán đại cương và những vấn đề cần biết trong kinh doanh quản trị nhà hàng. Từ đó sinh viên ra trường bên cạnh chuyên môn trong lĩnh vực chế biến món ăn còn có thể tính toán, quản lý và đảm nhận ngay các vị trí kế toán tiêu chuẩn ở các nhà hàng khách sạn.
II. Mục tiêu học phần:
· Kiến thức: Kiến thức cơ bản về kế toán đại cương; Kíên thức về kinh doanh quản trị nhà hàng.
· Kỹ năng: Khả năng đọc hiểu các báo cáo về kế toán; Khả năng tính toán các sản phẩm kinh doanh trong lĩnh vực nhà hàng
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Khả năng  nhận thức được của công việc kế toán định mức trong lĩnh vực nhà hàng; Khả năng  nhận thức được trách nhiệm, đạo đức nghề nghiệp của người kế toán định mức.
III. Nội dung học phần:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:
	Số TT
	Tên các bài trong học phần
	Thời gian (giờ)

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

	
	Chương 1: Tổng quan về kế toán
	3
	3
	
	

	
	Chương 2: Báo cáo kế toán của doanh nghiệp
	3
	3
	
	

	
	Chương 3: Tài khoản và ghi sổ kép
	3
	3
	
	

	
	Chương 4: Kế toán quản trị
	6
	6
	
	

	
	Chương 5: Kế toán quản trị  trong kinh doanh nhà hàng
	6
	5
	
	1

	
	Chương 6: Chi phí – Sản lượng – Lợi nhuận
	3
	3
	
	

	
	Chương 7: Công việc của nhân viên kế toán định mức
	6
	5
	
	1

	Tổng cộng
	30
	28
	
	2


2. Nội dung chi tiết:
Chương 1: Tổng quan về kế toán - Thời gian:3giờ
1. Mục tiêu:
Trình bày được các kiến thức cơ bản về Kế toán tài chính
Trình bày được các bảng báo cáo kế toán của DN; tài khoản và ghi sổ kép
Nhận biết được nhu cầu xã hội đối với lĩnh vực kế toán định mức
2. Nội dung chương:
1.1. Khái niệm kế toán
1.2. Phân loại kế toán
1.2.1. Kế toán tài chính
1.2.2. Kế toán quản trị
1.2.3. Kế toán chi phí
1.3.  Nhiệm vu, vai trò và yêu cầu của Kế toán 
1.4.  Luật kế toán và các chuẩn mực kế toán
1.5.  Đối tượng của Kế toán
1.6.  Các nguyên tắc cơ bản và các khái niệm được thừa nhận
1.7.  Các phương pháp Kế toán
Chương 2: Báo cáo kế toán của doanh nghiệp                                         Thời gian: 3giờ
1. Mục tiêu:
Trình bày được các kiến thức cơ bản về Kế toán tài chính
Trình bày được các bảng báo cáo kế toán của DN; tài khoản và ghi sổ kép
Vận dụng kiến thức để đọc hiểu và xây dựng  các bảng báo cáo kế toán
2. Nội dung chương:
2.1. Khái niệm Báo cáo Kế toán (BCKT)
2.2. Phân loại BCKT
2.2.1. Bảng cân đối kế toán
2.2.2. Bảng báo cáo kết quả hoạt động kinh doanh
2.2.3. Bảng báo cáo lưu chuyển tiền tệ
2.2.4. Thuyết minh báo cáo tài chính
2.3. Bảng cân đối kế toán
Chương 3: Tài khoản và ghi sổ kép                                                           Thời gian: 3 giờ
1. Mục tiêu:
Trình bày được các kiến thức cơ bản về Kế toán tài chính
Trình bày được các bảng báo cáo kế toán của DN; tài khoản và ghi sổ kép
Vận dụng kiến thức để đọc hiểu và xây dựng  các bảng báo cáo kế toán
2. Nội dung chương:
2.1  Tài khoản
2.2  Ghi sổ kép
Chương 4: Kế toán quản trị                                                                        Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu:
Trình bày được các kiến thức cơ bản về Kế toán quản trị trong kinh doanh nhà hàng.
Vận dụng kiến thức để đọc hiểu và xây dựng  các bảng báo cáo kế toán
Tính toán, xây dựng giá thành sản phẩm; đề xuất thực đơn và tính định mức nguyên vật liệu
Xây dựng quy trình quản lý kinh doanh trong lĩnh vực nhà hàng
Hiểu được vị trí, vai trò của công việc kế toán định mức trong lĩnh vực nhà hàng.
2. Nội dung chương:
2.1.1. Khái niệm về Kế toán quản trị
2.1.2. Phân loại
2.1.2.1. Kế toán quản trị
2.1.2.2. Kế toán chi phí
2.1.3. Chi phí
2.1.3.1. Khái niệm về chi phí
2.1.3.2. Giới thiệu các loại chi phí thường gặp trong doanh nghiệp
2.1.3.3. Phân loại chi phí 
2.1.3.4. Kiểm soát chi phí
2.1.3.5. Một số giải pháp nâng cao hiệu quả kiểm soát chi phí trong DN
Chương 5: Kế toán quản trị  trong kinh doanh nhà hàng                     Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu:
Trình bày được các kiến thức cơ bản về Kế toán quản trị trong kinh doanh nhà hàng.
Vận dụng kiến thức để đọc hiểu và xây dựng  các bảng báo cáo kế toán
Tính toán, xây dựng giá thành sản phẩm; đề xuất thực đơn và tính định mức nguyên vật liệu
Xây dựng quy trình quản lý kinh doanh trong lĩnh vực nhà hàng
Hiểu được vị trí, vai trò của công việc kế toán định mức trong lĩnh vực nhà hàng.
Hiểu được trách nhiệm, đạo đức nghề nghiệp của người kế toán định mức trong lĩnh vực nhà hàng.
2. Nội dung chương:
2.1 Khái niệm 
2.1.1 Khái niệm về bán hàng  
2.1.2 Khái niệm về giá thành sản phẩm
2.2 Phương pháp tính giá thành sản phẩm
2.3 Quản lý kinh doanh trong nhà hàng
2.3.1 Khái niệm
2.3.2 Quy trình kiểm tra hàng nhập vào
2.3.3 Quy trình kiểm tra hàng xuất bán 
2.3.4 Kiểm kê hàng hóa tồn kho hàng tháng
2.3.5 Tính tỷ lệ food cost tháng theo kiểm kê hàng tồn kho.
Chương 6: Chi phí – Sản lượng – Lợi nhuận                                            Thời gian: 3 giờ
1. Mục tiêu:
Trình bày được các kiến thức cơ bản về Kế toán quản trị trong kinh doanh nhà hàng.
Vận dụng kiến thức để đọc hiểu và xây dựng  các bảng báo cáo kế toán
Tính toán, xây dựng giá thành sản phẩm; đề xuất thực đơn và tính định mức nguyên vật liệu
Xây dựng quy trình quản lý kinh doanh trong lĩnh vực nhà hàng
Hiểu được vị trí, vai trò của công việc kế toán định mức trong lĩnh vực nhà hàng.
Hiểu được trách nhiệm, đạo đức nghề nghiệp của người kế toán định mức trong lĩnh vực nhà hàng.
2. Nội dung chương:
2.1 Thuật ngữ
2.1.1  Doanh thu
2.1.2 Chi phí (cost)
2.1.3 Sản lượng  (Volume)
2.1.4 Lợi nhuận (Profit Analysis)
2.2  Mối quan hệ giữa Chi phí – sản lượng – Lợi nhuận (CVP)
2.2.1 Ý nghĩa
2.2.2 Phân tích CVP
2.2.3 Báo cáo thu nhập theo số dư đảm phí
2.2.4 Điểm hòa vốn
Chương 7: Công việc của nhân viên kế toán định mức                            Thời gian: 3 giờ
1. Mục tiêu:
Trình bày được các kiến thức cơ bản về Kế toán quản trị trong kinh doanh nhà hàng.
Vận dụng kiến thức để đọc hiểu và xây dựng  các bảng báo cáo kế toán
Tính toán, xây dựng giá thành sản phẩm; đề xuất thực đơn và tính định mức nguyên vật liệu
Xây dựng quy trình quản lý kinh doanh trong lĩnh vực nhà hàng
Hiểu được vị trí, vai trò của công việc kế toán định mức trong lĩnh vực nhà hàng.
Hiểu được trách nhiệm, đạo đức nghề nghiệp của người kế toán định mức trong lĩnh vực nhà hàng.
Nhận biết được nhu cầu xã hội đối với lĩnh vực kế toán định mức
Nhận biết được quy trình kinh doanh trong quản lý nhà hàng
Hình thành ý tưởng về quy trình quản lý kinh doanh nhà hàng
Thiết kế ý tưởng về quy trình quản lý kinh doanh nhà hàng
Triển khai ý tưởng về vận hành quy trình quản lý kinh doanh
Vận hành ý tưởng về quy trình quản lý kinh doanh nhà hàng
2. Nội dung chương:
2.1 Yêu cầu về  kiến thức
2.2 Yêu cầu về đạo đức
2.3 Mô tả công việc
IV. Điều kiện thực hiện môn học:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng:
2. Trang thiết bị máy móc: 
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:
4. Các điều kiện khác:
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 
1. Nội dung:
- Kiến thức:
- Kỹ năng:
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
2. Phương pháp: 
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học:
1. Phạm vi áp dụng môn học: 
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:
- Đối với giáo viên, giảng viên:
- Đối với người học:	
3. Những trọng tâm cần chú ý:
4. Tài liệu tham khảo:



























CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN


Tên học phần:Thiết kế trang phục trên mannequin cơ bản
Mã học phần: 14
Thời gian thực hiện học phần: 30 giờ; (Lý thuyết: 28 giờ; Thực hành: 0 giờ; thí nghiệm, thảo luận, bài tập: .... giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
VII. Vị trí, tính chất của học phần:
· Vị trí: Là môn học tiên quyết được học trong học kì đầu tiên. 
· Tính chất: Môn học này cung cấp cho sinh viên kiến thức nền tảng cơ bản về thiết kế trang phục. Đây là phương pháp thiết kế đang phát triển và thịnh hành trên thế giới, phương pháp thiết kế này cho phép diễn đạt ý tưởng của nhà thiết kế một cách chính xác, tự do mà không lo lắng với những con số trong công thức, như cắt may thông thường.
VIII. Mục tiêu học phần:
· Kiến thức: Môn học cung cấp kiến thức và hướng dẫn sinh viên thiết kế, cắt dựng mẫu trực tiếp trên mannequin, mà không cần sử dụng công thức như cắt may thông thường. Môn học sẽ hướng sinh viên lối tư duy sáng tạo kết hợp giữa nghệ thuật và kỹ thuật trong thiết kế trang phục.
· Kỹ năng: Sinh viên có khả năng thu thập, khám phá, lĩnh hội các kiến thức về thiết kế trang phục trên mannequin, vận dụng linh hoạt các kiến thức đó để giải quyết các vấn đề kỹ thuật trong lĩnh vực thiết kế thời trang.
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Sinh viên học tập nghiêm túc, thực hiện đầy đủ số bài tập sau học phần lý thuyết, nghiến cứu, tham khảo tài liệu thiết kế trang phục trên mannequin nhằm phát huy khả năng ứng dụng vào thực tiễn sản xuất.
IX. Nội dung học phần:
3. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:
	Số TT
	Tên các bài trong học phần
	Thời gian (giờ)

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

	1





2






3







4







5







6






	Bài mở đầu:
Chương1: Phom mẫu, số đo và dụng cụ
1. Các vị trí đo trên phom mẫu
2. Chuẩn bị phom mẫu để đo
3. Dụng cụ
Chương 2: Thiết kế áo căn bản 
1. Chuẩn bị vải
2. Thiết kế áo căn bản
2.1. Thân trước
2.2. Thân sau
3. Kiểm tra
4. Sang ra giấy
Chương 3: Thiết kế áo có pen giao nhau
1. Chuẩn bị vải
2.Thiết kế áo có pen giao nhau
2.1. Thân trước
2.2. Thân sau
3. Kiểm tra
4. Sang ra giấy
Chương 4: Thiết kế áo có pen không đối xứng
1. Chuẩn bị vải
2.Thiết kế áo có pen không đối xứng
2.1. Thân trước
2.2. Thân sau
3. Kiểm tra
4. Sang ra giấy
Chương 5: Thiết kế áo có đường decoup
1. Chuẩn bị vải
2.Thiết kế áo có đường decoup  
2.1. Thân trước
2.2. Thân sau
3. Kiểm tra
4. Sang ra giấy
Chương 6: Thiết kế váy căn bản
1. Chuẩn bị vải
2.Thiết kế áo váy căn bản  
2.1. Thân trước
2.2. Thân sau
3. Kiểm tra
4. Sang ra giấy
	
	
1




6






5







5







6







5
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2. Nội dung chi tiết:
Bài mở đầu:
Chương1: Phom mẫu, số đo và dụng cụ              	                               Thời gian: 1 giờ
1. Mục tiêu: Sinh viên có khả năng trình bày và thực hiện lấy số đo trên phom mẫu chính xác.
2. Nội dung chương:
    2.1. Các vị trí đo trên phom mẫu
    2.2. Chuẩn bị phom mẫu để đo
    2.3. Dụng cụ
Chương2: Thiết kế áo căn bản	                                Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu: Sinh viên có khả năng trình bày và thực hiện được các bước thiết kế chi tiết cho sản phẩm áo căn bản
2. Nội dung chương:
2.1. Chuẩn bị vải
2.2. Thiết kế áo căn bản
2.1.1.Thân trước
2.1.2.Thân sau
2.3. Kiểm tra
2.4. Sang ra giấy
Chương3: Thiết kế áo có pen giao nhau	                                Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu: Sinh viên có khả năng trình bày và thực hiện được các bước thiết kế chi tiết cho sản phẩm áo có pen giao nhau
2. Nội dung chương:
2.1. Chuẩn bị vải
2.2. Thiết kế áo có pen giao nhau
2.1.1.Thân trước
2.1.2.Thân sau
2.3. Kiểm tra
2.4. Sang ra giấy
Chương4: Thiết kế áo có pen không đối xứng	                                Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu: Sinh viên có khả năng trình bày và thực hiện được các bước thiết kế chi tiết cho sản phẩm áo có pen không đối xứng.
2. Nội dung chương:
2.1. Chuẩn bị vải
2.2. Thiết kế áo có pen không đối xứng
2.1.1.Thân trước
2.1.2.Thân sau
2.3. Kiểm tra
2.4. Sang ra giấy
Chương5: Thiết kế áo có đường decoup 	                                Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu: Sinh viên có khả năng trình bày và thực hiện được các bước thiết kế chi tiết cho sản phẩm áo có đường decoup.
2. Nội dung chương:
2.1. Chuẩn bị vải
2.2. Thiết kế áo có pen đường decoup
2.1.1.Thân trước
2.1.2.Thân sau
2.3. Kiểm tra
2.4. Sang ra giấy
Chương6: Thiết kế áo váy căn bản               	                                           Thời gian:5 giờ
    1. Mục tiêu: Sinh viên có khả năng trình bày và thực hiện được các bước thiết kế chi tiết cho sản phẩm váy căn bản
2. Nội dung chương:
2.1. Chuẩn bị vải
2.2. Thiết kế váy căn bản
2.1.1.Thân trước
2.1.2.Thân sau
2.3. Kiểm tra
2.4. Sang ra giấy
IV. Điều kiện thực hiện môn học:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng:
2. Trang thiết bị máy móc: 
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:
4. Các điều kiện khác:
IV. Điều kiện thực hiện môn học:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: xưởng may
2. Trang thiết bị máy móc: Mannequin, bàn cắt vải, máy may…
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Vải, giấy, dây ribbon, kim gút, kim đinh, thước, phấn, bút chì, bút vẽ trên vải….
4. Các điều kiện khác:
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 
1. Nội dung:
- Kiến thức: Đánh giá
+ Phương pháp thiết kế áo, váy, áo đầm trên mannequin
+  Điểm lý thuyết được ghi vào bảng điểm tổng kết kết thúc môn
- Kỹ năng:
+ Thao tác vẽ thiết kế và cắt các chi tiết của các loại áo, váy, áo đầm trên giấy bìa và trên vải theo tỷ lệ 1:1; 
+ Vẽ đường nét thiết kế các chi tiết của áo, váy, áo đầm.
+ Điểm thực hành được ghi vào bảng điểm tổng kết kết thúc môn.
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
+ Có ý thức tự giác, tính kỷ luật, tinh thần trách nhiệm trong học tập;
+ Rèn luyện tính kiên trì, cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác, tiết kiệm nguyên vật liệu.
2. Phương pháp: 
· Lý thuyết (Vấn đáp, trắc nghiệm, viết): Sử dụng các câu hỏi về phương pháp thiết kế để kiểm tra  mức độ tiếp thu bài học của sinh viên;
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học:
1. Phạm vi áp dụng môn học: Sinh viên Trung cấp ngành Kinh tế gia đình.
      2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:
           - Đối với giáo viên, giảng viên: 
+ Giảng viên trước khi dạy cần căn cứ vào nội dung tổng quát của mô đun và nội dung của từng bài học, chuẩn bị đầy đủ các điều kiện thực hiện bài học để đảm bảo chất lượng giảng dạy;
+ Kết hợp các phương pháp giảng dạy: thuyết trình, trực quan, thao tác mẫu, đàm thoại, uốn nắn, kèm cặp để sinh viên dễ tiếp thu bài và vận dụng kiến thức lý thuyết vào làm các bài tập thực hành có hiệu quả;
+ Giảng dạy lý thuyết cần có sản phẩm mẫu để sinh viên quan sát đặc điểm kiểu dáng sản phẩm;
+ Kiểm tra các bài tập về nhà, hướng dẫn và sửa các lỗi vẽ thiết kế sai tại lớp cho sinh viên.
- Đối với người học:	Nghiên cứu tài liệu trước khi lên lớp, hoàn thành bài tập giảng viên giao.
3. Những trọng tâm cần chú ý:
Chương 2: Thiết kế áo căn bản
Chương 5: Thiết kế áo có đường decoup 
Chương 6: Thiết kế áo váy căn bản 
4. Tài liệu tham khảo:
Nguyễn Thị Mộng Hiền,Thiết kế trang phục trên mannequin, Đại học Quốc Gia TP. Hồ Chí Minh,2015.
Helen Joseph- Armstrong, Draping for Apparel Design, Fairchild Publications, Inc,New York.

















CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN


Tên học phần: Cơ sở thiết kế trang phục 
Mã học phần: 15
Thời gian thực hiện học phần: 30 giờ; (Lý thuyết: 28 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 0 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của học phần:
· Vị trí:
· Môn học Cơ sở thiết kế trang phục là môn học kỹ thuật cơ sở trong chương trình đào tạo Cao đẳng nghề May thời trang, được bố trí học trước khi học các  mô đun thiết kế.  
· Tính chất:
· Môn học Cơ sở thiết kế trang phục là môn học bắt buộc, lý thuyết kết hợp với làm bài tập thực hành.
II. Mục tiêu học phần:
· Kiến thức: Trình bày được phương pháp thiết kế mẫu cơ sở của quần, áo
· Kỹ năng: Nhận biết được đặc trưng kích thước, hình dáng kết cấu của quần, áo; Thiết kế được mẫu cơ sở quần, áo.
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
· Xác định đúng vị trí đo và phương pháp lấy các số đo để thiết kế quần, áo;
· Tự giác, tích cực học tập và phát huy tính sáng tạo để nâng cao trình độ; 
· Rèn luyện tính cẩn thận, chính xác và tác phong công nghiệp.
III. Nội dung học phần:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên các bài trong học phần
	Thời gian (giờ)

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

	
	Bài mở đầu:
	1
	1
	
	

	
	Chương 1: Cơ sở thiết kế trang phục
1. Giới thiệu chung về quần, áo
2. Đặc trưng kích thước, hình dáng, kết cấu của quần, áo
3. Hệ số đo để thiết kế quần, áo
Phương pháp xây dựng hình trải bề mặt cơ thể


	
11
	
10
	
	
1

	





	Chương 2: Cơ sở thiết kế trang phục
1. Nội dung thiết kế quần, áo
2. Xây dựng kết cấu cơ bản của quần, áo
3. Thiết kế mẫu cơ sở quần, áo
	18




	17
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2. Nội dung chi tiết:
Bài mở đầu:
Chương 1: Cơ sở thiết kế trang phục                                   	                   Thời gian: 11giờ
1. Mục tiêu: 
· Trình bày được khái niệm, chức năng và yêu cầu về chỉ tiêu chất lượng của quần, áo;
· Nhận biết được đặc trưng kích thước, hình dáng kết cấu của quần, áo;
· Xác định đúng vị trí đo và phương pháp lấy các số đo để thiết kế quần, áo;
· Xây dựng được hình trải bề mặt cơ thể trên cơ sở các số đo thiết kế quần áo;
· Tự giác, tích cực và phát huy tính sáng tạo trong quá  trình học tập;
· Rèn luyện tính cẩn thận, chính xác và tác phong công nghiệp. 
2. Nội dung chương:
	2.1  Giới thiệu chung về quần, áo
	   Thời gian: 2 giờ

	2.1.1. Khái niệm và chức năng của quần, áo
	

	2.1.2. Phân loại và mã hóa quần, áo
	

	2.1.3. Chỉ tiêu chất lượng và yêu cầu đối với quần, áo
	

	2.2  Đặc trưng kích thước, hình dáng, kết cấu của quần, áo
	   Thời gian: 3 giờ

	2.2.1. Kích thước, hình dáng bên trong quần, áo
	

	2.2.2. Mối liên hệ giữa kích thước bên trong và bên ngoài
	

	2.2.3. Lượng dư kiểu dáng
	

	2.2.4. Hình dáng bên ngoài của kết cấu quần, áo
	

	2.2.5. Các yếu tố tạo hình trong quần, áo
	

	2.3. Hệ số đo để thiết kế quần, áo
	   Thời gian: 3 giờ

	2.3.1. Khái niệm
	

	2.3.2. Chức năng của hệ số đo
	

	2.3.3. Những  điểm cần chú ý khi đo
	

	2.3.4. Trạng thái và tư thế người được đo
	

	2.3.5. Phương pháp đo các kích thước cơ thể người
	

	2.4. Phương pháp xây dựng hình trải bề mặt cơ thể
	   Thời gian: 2 giờ

	2.4.1. Nguyên tắc chung
	

	2.4.2. Các phương pháp xây dựng hình trải bề mặt cơ thể
	

	Kiểm tra
	   Thời gian: 1 giờ


Chương 2: Cơ sở thiết kế trang phục	                                                   Thời gian: 18 giờ
1. Mục tiêu:
· Trình bày được khái niệm mẫu kỹ thuật, mẫu mĩ thuật và các giai đoạn trong thiết kế quần áo;
· Xác định đủ các thông số thiết kế;
· Xây dựng được hình khung cơ bản của quần, áo;
· Thiết kế được mẫu cơ sở của quần, áo đảm bảo hình dáng, kích thước theo yêu cầu kỹ thuật;
· Sử dụng đúng kỹ thuật và thành thạo các dụng cụ đo, thiết kế;
· Rèn luyện tính cẩn thận, chính xác và tác phong công nghiệp. 
2. Nội dung chương:
	2.1. Nội dung thiết kế quần, áo 
	Thời gian: 1 giờ

	2.1.1. Khái niệm mẫu mĩ thuật, mẫu kỹ thuật
	

	2.1.2. Các giai đoạn của quá trình thiết kế quần, áo
	

	2.2. Xây dựng kết cấu cơ bản của quần, áo
	Thời gian: 1 giờ

	2.2.1. Giới thiệu chung
	

	2.2.2. Nguyên tắc xây dựng các thông số thiết kế
	

	2.3. Thiết kế mẫu cơ sở quần, áo
	Thời gian: 15 giờ

	2.3.1. Khái niệm về mẫu cơ sở
	

	2.3.2. Xác định các kích thước để thiết kế quần, áo
	

	2.3.3 Thiết kế mẫu cơ sở của quần, áo
	

	Kiểm tra
	Thời gian: 1 giờ


IV. Điều kiện thực hiện môn học:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Phòng học lý thuyết.
2. Trang thiết bị máy móc: PC, Projector
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Chương trình Môn học Cơ sở thiết kế trang phục; Giáo trình Môn học Cơ sở thiết kế trang phục.
4. Các điều kiện khác: Thước kẻ 20cm – 30cm, thước dây 150cm, bút chì, tẩy.
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 
1. Nội dung:
· Đánh giá kiến thức bằng các bài kiểm tra viết hoặc vấn đáp cơ bản đạt những yêu cầu sau:
· Phân biệt được các chức năng của quần, áo;
· Nhận biết được đặc trưng kích thước, hình dáng kết cấu của quần, áo;
· Xác định đúng vị trí đo và phương pháp lấy các số đo để thiết kế quần, áo.
· Đánh giá kỹ năng của sinh viên bằng các bài tập: 
· Biết sử dụng các số đo để thiết kế mẫu cơ sở quần, áo;
· Thiết kế được mẫu cơ sở quần, áo;
· Sử dụng đúng kỹ thuật và thành thạo các dụng cụ đo và thiết kế.
· Đánh giá thái độ: 
· Đánh giá tính tự giác, tính kỷ luật;
· Tham gia đầy đủ thời lượng môn học, cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác trong công việc.
2. Phương pháp: Đánh giá qua các bài kiểm tra.
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học:
· 1. Phạm vi áp dụng môn học: Chương trình môn học Cơ sở thiết kế trang phục sử dụng để giảng dạy trình độ Cao đẳng nghề Công nghệ may.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:
- Đối với giáo viên, giảng viên:
· Giảng viên trước khi dạy cần căn cứ vào nội dung tổng quát của môn học và nội dung của từng bài học, chuẩn bị đầy đủ các điều kiện thực hiện bài học để đảm bảo chất lượng giảng dạy;
· Kết hợp các phương pháp giảng dạy: thuyết trình, trực quan, thao tác mẫu, đàm thoại, uốn nắn, kèm cặp để sinh viên dễ tiếp thu bài và vận dụng kiến thức lý thuyết vào làm các bài tập thực hành có hiệu quả;
· Kiểm tra các bài tập về nhà, hướng dẫn và sửa các lỗi tại lớp cho sinh viên.
- Đối với người học:	cần tham gia đầy đủ các bài học và thực hiện các bài tập nhằm dễ tiếp thu kiến thức và vận dụng vào thực tế các quy tắc về cơ sở thiết kế trang phục trong sản xuất ngành may
3. Những trọng tâm cần chú ý:
· Trọng tâm của môn học Cơ sở thiết kế trang phục  – Cao đẳng nghề May thời trang là: 
Chương 1: Mục 2. Hệ số đo để thiết kế quần, áo. 
Chương 2: 
· Mục 2. Xây dựng kết cấu cơ bản của quần, áo; 
· Mục 3. Thiết kế mẫu cơ sở của quần, áo.
4. Tài liệu tham khảo:
Giáo trình cơ sở thiết kế trang phục – Trường cao đẳng nghề kinh tế kỹ thuật VINATEX 2009;
TS Trần Thủy Bình - Giáo trình thiết kế quần áo – Nhà xuất bản Giáo dục 2005.


















CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN


Tên học phần: Kỹ thuật may cơ bản
Mã học phần: 16
Thời gian thực hiện học phần: 120 giờ; (Lý thuyết: 28 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 90 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của học phần:
-Vị trí: 
Môn học công nghệ may cơ bản được bố trí học sau các môn học Cơ sở thiết kế trang phục bản, thiết bị bảo trì may công nghiệp 
-Tính chất:
Môn công nghệ may cơ bản là môn học chuyên ngành công nghệ may trong danh mục các môn học trong chương trình đào tạo Cao đẳng ngành Công nghệ may mang tính chất tích hợp giữa lý thuyết và thực hành.
II. Mục tiêu học phần:
-Kiến thức: phân tích các kiểu đường may, các thao tác may cơ  bản, yêu cầu kỹ thuật may chi tiết trang phục. 
- Kỹ năng: Phát biểu được qui trình may, phương pháp may chi tiết sản phẩm theo qui trình, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa, Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Tích cực tham gia xây dựng bài và làm việc nhóm, chuẩn bị bài trước, thực tập may các bài tập trong và ngoài lớp học; thực hiện đầy đủ số bài tập được áp dụng sau học phần lý thuyết,  nghiên cứu, tham khảo thêm tài liệu về công nghệ, nhằm phát huy khả năng ứng dụng vào thực tiễn sản xuất.	
III. 	Nội dung học phần:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:
	Số TT
	Tên các bài trong học phần
	Thời gian (giờ)

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

	1
	Chương 1: Giới thiệu chung khái quát quá trình sản xuất may
	1
	1
	
	

	2
	Chương 2: Kỹ thuật sử dụng các dụng cụ nghề may

	1
	1
	
	

	3
	Chương 3: Kỹ thuật may tay cơ bản,  kỹ thuật may tay, sang dấu
	2
	2
	
	

	4
	Chương 4: Kỹ thuật may các đường may máy cơ bản
	1
	2
	
	

	5
	Chương 5: Kỹ  thuật may các dạng đường nối vải cơ bản
	1
	1
	
	

	6
	Chương 6: Kỹ  thuật may các đường viền  cơ bản
	2
	2
	
	

	7
	Chương 7: Kỹ thuật may ly, chiết quần áo
	2
	2
	
	

	8
	Chương 8: Kỹ thuật may túi đắp, nắp túi, nẹp áo, may lai áo
	2
	2
	
	

	9
	Chương 9: Kỹ thuật may các đường xẻ
	2
	2
	
	

	10
	Chương 10: Kỹ thuật may các dạng cổ không bâu
	2
	2
	
	

	11
	Chương 11: Kỹ thuật may các dạng bâu áo.
	2
	2
	
	

	12
	Chương 12: Kỹ thuật may các dạng tay áo
	2
	2
	
	

	13
	Chương 13: Kỹ thuật tra thun quần, may cửa quần
	2
	2
	
	

	14
	Chương 14: Kỹ thuật may các dạng túi mổ
	2
	2
	
	

	15
	Chương 15: Kỹ thuật  may các dạng túi quần âu
	2
	2
	
	

	16
	Chương 16: Kỹ thuật  may các kiểu lưng quần , passant.
	2
	2
	
	
2

	17
	Chương 17: May các đường may tay, sang dấu
	4
	
	4
	

	18
	Chương 18: May các đường may máy cơ bản
	4
	
	4
	

	19
	Chương 19: May các đường xẻ trụ
	4
	
	4
	

	20
	Chương 20: May các dạng đường nối vải cơ bản
	4
	
	4
	

	21
	Chương 21: May cổ tròn, vuông
	4
	
	4
	

	22
	Chương 22: May ly, chiết quần áo
	4
	
	4
	

	23
	Chương 23: May các dạng đường viền cơ bản
	4
	
	4
	

	24
	Chương 24: May túi đắp, nắp túi, nẹp áo, may lai áo
	4
	
	4
	

	25
	Chương 25: May bâu  lá sen tròn
	4
	
	4
	

	26
	Chương 26: May bâu  dalton rời
	4
	
	4
	

	27
	Chương 27: May bâu sơ mi
	5
	
	5
	

	28
	Chương 28: May bâu caré liền
	4
	
	4
	

	29
	Chương 29: Tra  tay áo thường
	4
	
	4
	

	30
	Chương 30: Tra  tay áo phồng
	4
	
	4
	

	31
	Chương 31: May trụ tay, machette
	4
	
	4
	

	32
	Chương 32: May thun quần, may cửa quần
	5
	
	5
	

	33
	Chương 33: May túi mổ 1 viền
	4
	
	4
	

	34
	Chương 34: May túi mổ 2 viền
	4
	
	4
	

	35
	Chương 35: May  túi  xéo quần âu
	4
	
	4
	

	36
	Chương 36: May  túi  thẳng quần âu
	4
	
	4
	

	37
	Chương 37: May túi hàm ếch
	4
	
	4
	

	38
	Chương 38: May lưng quần âu, may passant
	4
	
	4  
	

	Tổng cộng
	120
	28
	90
	2


2. Nội dung chi tiết:
Chương 1: Giới thiệu chung khái quát quá trình sản xuất may             Thời gian: 1 giờ
1.	Mục tiêu:
-Khái quát quá trình may công nghiệp. 
-Phân biệt hình thức may đo và may theo cỡ số, so sánh ưu thế giữa hai loại thời trang.
-Tích cực học tập theo nhóm, có ý thức lựa chọn và vận dụng phương pháp học hiệu quả của bản thân. 
2.	Nội dung chương:
2.1.Hình thức may đo
2.2.Hình thức may theo cỡ số
	2.3.Bảng so sánh may đo và bán sẳn
Chương 2: Kỹ thuật sử dụng các dụng cụ nghề may                               Thời gian: 1 giờ
1.	Mục tiêu:
	- Khái niệm các dụng cụ  nghề may 
	 - Phân biệt chức năng sử dụng hiệu quả các loại dụng cụ.
-Tích cực học tập theo nhóm, có ý thức lựa chọn và ứng dụng  các loại dụng cụ trong thực tế . 
2.	Nội dung chương:
2.1	.Các dụng cụ nghề may
2.2.	Dụng cụ hoàn thiện sản phẩm
Chương 3: Kỹ thuật may tay cơ bản,  kỹ thuật may tay, sang dấu        Thời gian: 2 giờ
1.	Mục tiêu:
 -Khái niệm được các đường may tay cơ bản, sang dấu.
	-Phân tích các đường may tay cơ bản, các kiểu sang dấu. 
-Tích cực học tập theo nhóm, có ý thức lựa chọn và ứng dụng  các đường 
may tay cơ bản, các kiểu sang dấu  trong thực tế. 
2.	Nội dung chương:
2.1.	Ý nghĩa của may tay
2.2.Những điều kiện cần thiết
2.3.Các đường may tay cơ bản
2.4.Thùa khuy
Chương 4: Kỹ thuật may các đường may máy cơ bản		        Thời gian: 1 giờ
-Khái niệm được các đường may máy cơ bản, tiêu chuẩn kỹ thuật đánh giá chất lượng các đường may máy cơ bản.
	 -Phân biệt các yêu cầu kỹ thuật may đường may máy cơ bản. 
 -Sinh viên tích cực học tập theo nhóm, có ý thức lựa chọn và ứng dụng các đường may máy cơ bản  trong thực tế
 2.	Nội dung chương:
2.1.	Khái niệm đường may máy cơ bản
2.2	.Ý nghĩa các đường may cơ bản
2.3.	Tiêu chuẩn kỹ thuật đánh giá chất lượng các đường may cơ bản
2.4	.Kỹ thuật may đường may máy cơ bản
Chương 5: Kỹ  thuật may các dạng đường nối vải cơ bản		        Thời gian: 1 giờ
1.	Mục tiêu:
-Khái niệm được các dạng nối vải cơ bản.
	-Phân tích yêu cầu kỹ thuật may các dạng nối vải cơ bản. 
-Tích cực học tập theo nhóm, có ý thức lựa chọn và ứng dụng các dạng nối vải cơ bản trong thực tế
 2.	Nội dung chương:
2.1.Nối vải thẳng: 
2.2	.Nối vải dọc và canh ngang  
2.3.	Nối vải dọc và canh xéo 
2.4	.Nối vải ngang và canh xéo  
2.5	.Nối vải canh xéo 
2.6.	Yêu cầu kỹ thuật
Chương 6: Kỹ  thuật may các đường viền  cơ bản.                                  Thời gian: 2 giờ
- Phân tích yêu cầu kỹ thuật may các đường viền  cơ bản. 
-Tích cực học tập theo nhóm, có ý thức lựa chọn và ứng dụng  các đường viền  cơ bản trong thực tế .
 2.	Nội dung chương:
2.1.Viền tròn
2.2	.Viền dẹp
Chương 7: Kỹ thuật may ly, chiết quần áo                                               Thời gian: 2 giờ
1.	Mục tiêu:
-Khái niệm được các kiểu may ly, chiết cơ bản.
-Phân biệt yêu cầu kỹ thuật may kiểu may ly, chiết cơ bản. 
-Tích cực học tập theo nhóm, có ý thức lựa chọn và ứng dụng   các kiểu may ly, chiết cơ bản trong thực tế..
2.	Nội dung chương:
2.1.Kỹ thuật may ly
2.2.	Kỹ thuật may chiết 
Chương 8: Kỹ thuật may túi đắp, nắp túi, nẹp áo, may lai áo                Thời gian: 2 giờ
1.	Mục tiêu:
-Khái niệm được các kiểu túi đắp, nắp túi, nẹp áo.
	-Phân biệt yêu cầu kỹ thuật may túi đắp, nắp túi, nẹp áo. 
-Tích cực học tập theo nhóm, có ý thức lựa chọn và ứng dụng các túi đắp, nắp túi, nẹp áo trong thực tế.
2.	Nội dung chương:
2.1.Kỹ thuật .may túi đắp không nắp 
2.2.	Kỹ  thuật may túi đắp có nắp
2.3	.Kỹ thuật may nẹp áo
2.4	. Kỹ thuật may lai áo
Chương 9: Kỹ thuật may các đường xẻ                                                     Thời gian: 2 giờ
1.	Mục tiêu:
 -Khái niệm được các kiểu đường xẻ.
-Phân tích yêu cầu kỹ thuật may các kiểu đường xẻ. 
-Tích cực học tập theo nhóm, có ý thức lựa chọn và ứng dụng   các kiểu đường xẻ trong thực tế.
2.	Nội dung chương:
2.1.Đường xẻ không trụ
2.2	Đường xẻ một trụ
2.3	.Đường xẻ hai trụ
Chương 10: Kỹ thuật may các dạng cổ không bâu                                   Thời gian: 2 giờ
1.	Mục tiêu:
-Khái niệm được các dạng  cổ áo.
	 -Phân biệt yêu cầu kỹ thuật may các dạng cổ áo.
-Tích cực học tập theo nhóm, có ý thức lựa chọn và ứng dụng    các dạng cổ áo trong thực tế 
2.	Nội dung chương:
2.1.	Sản phẩm ứng dụng
2.2.Cách thực hiện
2.3.Yêu cầu kỹ thuật
Chương 11: Kỹ thuật may các dạng bâu áo.                                             Thời gian: 2 giờ
1.	Mục tiêu:
-Khái niệm được các dạng bâu áo
	-Phân biệt yêu cầu kỹ thuật may các dạng bâu áo. 
-Tích cực học tập theo nhóm, có ý thức lựa chọn và ứng dụng  các dạng bâu áo trong thực tế.
2.	Nội dung chương:
2.1.	Bâu lá sen
2.2.	Bâu sơmi
2.3.	Bâu Dalton	    
2.4.	Bâu liền
Chương 12: Kỹ thuật may các dạng tay áo.                                              Thời gian: 2 giờ
1.	Mục tiêu:
-Khái niệm được các dạng tay áo.
-Phân biệt  yêu cầu kỹ thuật  may các dạng tay áo. 
-Tích cực học tập theo nhóm, có ý thức lựa chọn và ứng dụng các dạng tay áo trong thực tế.
2.	Nội dung chương:
2.1.Kỹ thuật tra tay áo thường
2.2.	Kỹ thuật tra tay phồng 
Chương 13: Kỹ thuật tra thun quần, may cửa quần                                Thời gian: 2 giờ
1.	Mục tiêu:
 -Khái niệm được tra thun quần, may cửa quần.
-Phân tích yêu cầu kỹ thuật  may tra thun quần, may cửa quần. 
-Tích cực học tập theo nhóm, có ý thức lựa chọn và ứng dụng các kiểu tra thun quần, may cửa quần trong thực tế.
2.	Nội dung chương:
2.1.Kỹ thuật tra thun quần
2.2.Kỹ thuật may cửa quần
Chương 14: Kỹ thuật may các dạng túi mổ 				        Thời gian: 2 giờ
1.	Mục tiêu:
 -Khái niệm các dạng túi mổ.
	 -Phân biệt yêu cầu kỹ thuật may các dạng túi mổ. 
 -Tích cực học tập theo nhóm, có ý thức lựa chọn và ứng dụng   các dạng túi mổ trong thực tế.
2.	Nội dung chương:
2.1.Túi mổ một viền
2.2.Túi mổ 2 viền
Chương 15: Kỹ thuật  may các dạng túi quần âu                                     Thời gian: 2 giờ
1.	Mục tiêu:
 -Khái niệm các dạng  túi quần âu.
	 -Phân tích yêu cầu kỹ thuật  may các dạng túi quần âu. 
-tích cực học tập theo nhóm, có ý thức lựa chọn và ứng dụng  các túi quần âu trong thực tế..
2.	Nội dung chương:
2.1. Túi hàm ếch
2.2	Túi xéo
2.3	Túi thẳng
2.4	Kỹ thuật may túi cơi lật
Chương 16: Kỹ thuật  may các kiểu lưng quần , passant.                       Thời gian: 2 giờ
1.	Mục tiêu:
-Khái niệm các kiểu lưng quần, passant.
	-Phân tích yêu cầu kỹ thuật  may các kiểu lưng quần , passant. 
-Tích cực học tập theo nhóm, có ý thức lựa chọn và ứng dụng  các   kiểu lưng quần , passant trong thực tế
2.	Nội dung chương:
2.1.Kỹ thuật may các kiểu lưng
2.2Kỹ thuật may passant 
Chương 17: May các đường may tay, sang dấu                                        Thời gian: 6 giờ
1.	Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình may các đường may tay, sang dấu, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được các đường may tay, sang dấu theo qui trình,  đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.	Nội dung chương:
2.1.	Điều kiện cho trước
2.2.	Phương pháp tiến hành
2.3.	 Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 18: May các đường may máy cơ bản                                          Thời gian: 3 giờ
1.	Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-Phát biểu được qui trình các đường may máy cơ bản, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được các đường may máy cơ bản theo qui trình,  đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.	Nội dung chương:
2.1.	Điều kiện cho trước
2.2.	Phương pháp tiến hành
2.3.	 Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 19: May các đường xẻ trụ                                                            Thời gian: 3 giờ
1.	Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình các đường xẻ trụ, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được các đường xẻ trụ theo qui trình,  đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.	Nội dung chương:
2.1.	Điều kiện cho trước
2.2.	Phương pháp tiến hành
2.3.	 Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 20: May các dạng đường nối vải cơ bản                                     Thời gian: 3 giờ
1.	Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình các dạng đường nối vải cơ bản, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được các dạng đường nối vải cơ bản  theo qui trình,  đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.	Nội dung chương:
2.1.	Điều kiện cho trước
2.2.	Phương pháp tiến hành
2.3.	 Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 21: May cổ tròn, vuông                                                                 Thời gian: 6 giờ
1.	Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình cổ tròn, vuông, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được cổ tròn, vuông theo qui trình,  đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.	Nội dung chương:
2.1.	Điều kiện cho trước
2.2.	Phương pháp tiến hành
2.3.	 Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 22: May ly, chiết quần áo                                                             Thời gian: 3 giờ
1.	Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình ly, chiết quần áo, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được ly, chiết quần áo  theo qui trình,  đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.	Nội dung chương:
2.1.	Điều kiện cho trước
2.2.	Phương pháp tiến hành
2.3.	 Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 23: May các dạng đường viền cơ bản                                          Thời gian: 3 giờ
1.	Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình các dạng đường viền cơ bản, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được các dạng đường viền cơ bản theo qui trình,  đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.	Nội dung chương:
2.1.	Điều kiện cho trước
2.2.	Phương pháp tiến hành
2.3.	 Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 24: May túi đắp, nắp túi, nẹp áo, may lai áo                              Thời gian: 6 giờ
1.	Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình May túi đắp, nắp túi, nẹp áo, may lai áo, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được túi đắp, nắp túi, nẹp áo, may lai áo theo qui trình,  đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.	Nội dung chương:
2.1.	Điều kiện cho trước
2.2.	Phương pháp tiến hành
2.3.	 Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 25: May bâu lá sen tròn                                                                Thời gian: 6 giờ
1.	Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình bâu  lá sen tròn, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được bâu  lá sen tròn theo qui trình,  đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.	Nội dung chương:
2.1.	Điều kiện cho trước
2.2.	Phương pháp tiến hành
2.3.	 Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 26: May bâu  dalton rời                                                                Thời gian: 6 giờ
1.	Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình bâu  dalton rời, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được bâu  dalton rời theo qui trình,  đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.	Nội dung chương:
2.1.	Điều kiện cho trước
2.2.	Phương pháp tiến hành
2.3.	 Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 27: May bâu sơ mi                                                                         Thời gian: 6 giờ
1.	Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình bâu sơ mi, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được bâu sơ mi theo qui trình,  đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.	Nội dung chương:
2.1.	Điều kiện cho trước
2.2.	Phương pháp tiến hành
2.3.	 Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 28: May bâu caré liền                                                                   Thời gian: 6 giờ
1.	Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình May bâu caré liền, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May bâu caré liền theo qui trình,  đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.	Nội dung chương:
2.1.	Điều kiện cho trước
2.2.	Phương pháp tiến hành
2.3.	 Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 29: Tra  tay áo thường                                                                  Thời gian: 6 giờ
1.	Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình Tra  tay áo thường, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được  tay áo thường theo qui trình,  đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.	Nội dung chương:
2.1.	Điều kiện cho trước
2.2.	Phương pháp tiến hành
2.3.	 Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 30: Tra  tay áo phồng                                                                    Thời gian: 6 giờ
1.	Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình Tra  tay áo phồng, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được  tay áo phồng theo qui trình,  đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.	Nội dung chương:
2.1.	Điều kiện cho trước
2.2.	Phương pháp tiến hành
2.3.	 Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 31: May trụ tay, manchette                                                          Thời gian: 6 giờ
1.	Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình May trụ tay, manchette, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được trụ tay, manchette  theo qui trình,  đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.	Nội dung chương:
2.1.	Điều kiện cho trước
2.2.	Phương pháp tiến hành
2.3.	 Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 32: May thun quần, may cửa quần                                             Thời gian: 6 giờ
1.	Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình May thun quần, may cửa quần, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được thun quần, may cửa quần theo qui trình,  đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.	Nội dung chương:
2.1.	Điều kiện cho trước
2.2.	Phương pháp tiến hành
2.3.	 Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 33: May túi mổ 1 viền                                                                   Thời gian: 6 giờ
1.	Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình May túi mổ 1 viền, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được túi mổ 1 viền theo qui trình,  đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.	Nội dung chương:
2.1.	Điều kiện cho trước
2.2.	Phương pháp tiến hành
2.3.	 Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 34: May túi mổ 2 viền                                                                   Thời gian: 6 giờ
1.	Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình May túi mổ 2 viền, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được May túi mổ 2 viền theo qui trình,  đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.	Nội dung chương:
2.1.	Điều kiện cho trước
2.2.	Phương pháp tiến hành
2.3.	 Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 35: May túi  xéo quần âu                                                              Thời gian: 6 giờ
1.	Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình May túi  xéo quần âu, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được May túi xéo quần âu  theo qui trình,  đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.	Nội dung chương:
2.1.	Điều kiện cho trước
2.2.	Phương pháp tiến hành
2.3.	 Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 36: May túi  thẳng quần âu                                                          Thời gian: 6 giờ
1.	Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình May túi  thẳng quần âu, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được May túi  thẳng quần âu theo qui trình,  đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.	Nội dung chương:
2.1.	Điều kiện cho trước
2.2.	Phương pháp tiến hành
2.3.	 Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 37: May túi hàm ếch                                                                     Thời gian: 6 giờ
1.	Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình May túi hàm ếch, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được May túi hàm ếch theo qui trình,  đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.	Nội dung chương:
2.1.	Điều kiện cho trước
2.2.	Phương pháp tiến hành
2.3.	 Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 38: May lưng quần âu, may passant                                           Thời gian: 6 giờ
1.	Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình May lưng quần âu, may passant, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May lưng quần âu, may passant theo qui trình,  đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.	Nội dung chương:
2.1.	Điều kiện cho trước
2.2.	Phương pháp tiến hành
2.3.	 Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
IV. Điều kiện thực hiện môn học:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: nhà xưởng
2. Trang thiết bị máy móc: máy chiếu, máy tính, máy may, bàn ủi
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:
-Dụng cụ: bút, giấy, thước nhựa  dẻo 50cm, thước dây 150cm, kéo cắt vải, kim may tay.
kéo bấm...
-Nguyên vật liệu: Vải, keo, chỉ may, nút, thun, phấn may...
4. Các điều kiện khác:
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 
1. Nội dung:
- Kiến thức: Thiết kế các chit tiết sản phẩm may trên giấy theo số đo theo tỉ lệ 1:1
- Kỹ năng: Phát biểu được qui trình , phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa, May chi tiết  sản phẩm theo qui trình đúng yêu cầu kỹ thuật, Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
Tích cực tham gia xây dựng bài và làm việc nhóm, chuẩn bị bài trước, thực tập may các bài tập trong và ngoài lớp học;
2.Phương pháp: 
Đánh giá quá trình: 50%, trong đó: 10% dự lớp, các hoạt động khác 10%, thi giữa học phần 30%.
Thi cuối học kỳ: 50% (Hình thức thi: tự luận, Thời gian: 90 phút)
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học:
Phạm vi áp dụng môn học: 
Các lớp Bậc cao dẳng chuyên ngành Công nghệ May
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:
- Đối với giáo viên, giảng viên:
	+Phương pháp giảng dạy mang tính tích hợp giữa giảng dạy lý thuyết và thực hành, kết hợp các phương pháp dạy học chủ yếu là thuyết trình, phân tích, trực quan, đàm thoại, thao tác mẫu để sinh viên dễ tiếp thu bài và vận dụng kiến thức lý thuyết vào làm các bài tập thực hành có hiệu quả;
	+Giảng viên chia nhóm sinh viên để hướng dẫn thực hành và thao tác mẫu;
	+Bố trí từng sinh viên luyện tập tại vị trí được phân công, giảng viên quan sát uốn nắn.
- Đối với người học:
Có ý thức tự giác, tính kỷ luật, tinh thần trách nhiệm trong học tập, Rèn luyện tính kiên trì, cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác, tiết kiệm nguyên vật liệu
3. Những trọng tâm cần chú ý:
Thiết kế rập các mẫu chi tiết trang  phục trên giấy cứng tỉ lệ 1:1, thực hiện may hoàn thành các chi tiết sản phẩm.
4.Tài liệu tham khảo:
[1]. Bài giảng công nghệ may trang phục 1, Khoa Công Nghệ May - Thời Trang, Trường CĐKT Lý Tự Trọng. 
[2] ThS. Trương Việt Khánh Trang, Hệ thống bài tập Công nghệ may trang phục I 
- Sách, tài liệu tham khảo:
 [3]. Nguyễn Tiến Dũng, Lê Thị Mai Hoa, Nguyễn Thu  Huyền, Nguyễn Thị Hạnh, Giáo trình công nghệ may –- Nhà xuất bản giáo dục – 2005. 
[4]. Lê Thị Kiều Liên, Hồ Thị Minh Hương, Dư Văn  Rê Công nghệ may –- nhà xuất bản Đại Học Quốc Gia TP.HCM – 2003.
-	Tài liệu tham khảo
[2]. Trần Thị Thêu, Công nghệ may trang phục I, trường ĐH Sư Phạm Kỹ Thuật Tp.HCM 
[3]. TS Trần Thủy Bình (chủ biên), Giáo trình Công nhệ may, NXB Giáo dục, 2005 
[4]. TS Võ Phước Tấn (chủ biên), Hệ thống bài tập Công nghệ may , NXB Lao động – Xã hội, 2005
[5]. TS Võ Phước Tấn (chủ biên), Giáo trình môn học Công nghệ may 2, NXB Thống kê, 2005
[6]. Alison Smith, The sewing book, DK publish, 2009




CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN

Tên học phần: May trang phục nam nữ cơ bản 
Mã học phần: 17
Thời gian thực hiện học phần: 90 giờ; (Lý thuyết: 28 giờ;Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 60 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của học phần:
· Vị trí: Môn May trang phục nam nữ cơ bản được bố trí học sau môn kỹ thuật may cơ bản, thiết kế thời trang trên mannaquin cơ bản
· Tính chất:Môn May trang phục nam nữ cơ bản là môn học chuyên ngành trong danh mục các môn học trong chương trình đào tạo Trung cấp ngành ngành kinh tế gia đình mang tính chất tích hợp giữa lý thuyết và thực hành.
II. Mục tiêu học phần:
· Kiến thức:Thiết kế các sản phẩm may trang phục nữ trên giấy theo số đo theo tỉ lệ1:1, vàtỉ lệ 1:5
·  Kỹ năng: Phát biểu được qui trình, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa, May được theo qui trình đúng yêu cầu kỹ thuật, Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
·  Năng lực tự chủ và trách nhiệm:Tích cực tham gia xây dựng bài và làm việc nhóm, chuẩn bị bài trước, thực tập thiết kế may các bài tập trong và ngoài lớp học;
III. 	Nội dung học phần:
3. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên các bài trong học phần
	Thời gian (giờ)

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

	1
	Bài mở đầu:
	1
	1
	
	

	2
	Chương 1: Phương pháp đo trang phục nam, nữ
	3
	3
	
	

	3
	Chương 2:Thiết kế áo sơ mi nữ 
	6
	6
	
	

	4
	Chương 3: Thiết kế quần âu nữ 
	6
	6
	
	

	5
	Chương 4: Thiết kế áo sơ mi nam 
	6
	6
	
	

	6
	Chương 5: Thiết kế quần âu nam 
	6
	6
	
	2

	7
	Chương 6: May áo sơ mi nữ  cơ bản 
	6
	
	6
	

	8
	Chương 7: May áo sơ mi nữ  có decoupe 
	18
	
	18
	

	9
	Chương 8: May quần âu nữ cơ bản túi mổ 1 viền 
	6
	
	6
	

	11
	Chương 9: May quần jean nữ, túi hàm ếch, có decoupe, túi đắp thân sau  
	12
	
	12
	

	12
	Chương 10: May quần âu nữ xếp pli túi xéo
	6
	
	6
	

	13
	Chương 11:May áo chemise nam bâu tenant, đô liền, có nẹp, vạt thường
	6
	
	6
	

	14
	Chương 12:May áo chemise nam bâu tenant, đô rời, vạt bầu
	6
	
	6
	

	15
	Chương 13: May quần  âu nam cơ bản, túi mổ 1 viền, túi xéo 
	6
	
	6
	

	16
	Chương 14:May quần  âu nam xếp plis, túi mổ 2 viền, túi thẳng 
	6
	
	12
	

	17
	Chương 15: May quần jean nam, túi hàm ếch, có découpe thân sau
	12
	
	12
	

	Tổng cộng
	90
	28
	60
	2



2. Nội dung chi tiết:
	Bài mở đầu
	     Thời gian: 1 giờ


Mục tiêu của bài:  
· Hiểu được về cách thực hiện học phần;
	1. Giới thiệu chung về cách thực hiện học phần
	

	2. Giới thiệu tổng quan về học phần
	


Chương 1: Phương pháp đo trang phục nam nữ				        Thời gian: 3 giờ
1. Mục tiêu:
Sinh viên trình bày được phương pháp đo trang phục nam nữ
Sinh viên có khả năng:
· Lấy số đo các dạng trang phục nữ.
· Lấy số đo chuẩn xác, đúng kỹ thuật, đúng trình tự.
Sinh viên tích cực tham gia vào giờ giảng
2. Nội dung chương:
2.1.Phương pháp đo trang phục bé gái. 
2.2.Phương pháp đo trang phục nữ.
Chương2: Thiết kế áo sơ mi nữ				        Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu:
Sinh viên liệt kê được các chi tiết cần thiết kế của sản phẩm.
Sinh viên có khả năng: 
· Thiết kế các chi tiết của sản phẩm đúng kỹ thuật.
· Đường nét vẽ chuẩn xác.
	Sinh viên tích cực tham gia vào giờ giảng.
2. Nội dung chương:
2.1.Ni mẫu.
2.2.Thiết kế thân trước.
2.3.Thiết kế thân sau.
2.4Thiết kế tay áo
Chương3: Thiết kế quần âu nữ				        Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu:
Sinh viên liệt kê được các chi tiết cần thiết kế của sản phẩm.
Sinh viên có khả năng: 
· Thiết kế các chi tiết của sản phẩm đúng kỹ thuật.
· Đường nét vẽ chuẩn xác.
Sinh viên tích cực tham gia vào giờ giảng.
2. Nội dung chương:
2.1.Ni mẫu.
2.2.Thiết kế thân trước.
2.3.Thiết kế thân sau. 
2.4.Thiết kế lưng.
2.5.Thiết kế các dạng túi quần.
2.6.Thiết kế pagette.
2.7.Thiết kế passant.
Chương 4: Thiết kế áo sơ mi nam                                                              Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu:
Sinh viên liệt kê được các chi tiết cần thiết kế của sản phẩm.
Sinh viên có khả năng: 
Thiết kế các chi tiết của sản phẩm đúng kỹ thuật.
Đường nét vẽ chuẩn xác.
Sinh viên tích cực tham gia vào giờ giảng.
2. Nội dung chương:
2.1.Ni mẫu.
2.2.Thiết kế thân trước.
2.3.Thiết kế thân sau.
2.4.Thiết kế tay áo
Chương 5: Thiết kế quần âu nam                                                             Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu:
Sinh viên liệt kêđược các chi tiết cần thiết kế của sản phẩm.
Sinh viên có khả năng: 
Thiết kế các chi tiết của sản phẩm đúng kỹ thuật.
Đường nét vẽ chuẩn xác.
Sinh viên tích cực tham gia vào giờ giảng.
2. Nội dung chương:
2.1.Ni mẫu.
2.2.Thiết kế thân trước. 
2.3.Thiết kế thân sau. 
2.4.Thiết kế lưng.
2.5.Thiết kế các dạng túi quần 
2.6.Thiết kế pagette.
2.7.Thiết kế passant.
Chương 6: May áo sơ mi nữ  cơ bản	   Thời gian: 6 giờ
1.Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình  may áo sơ mi nữ  cơ bản, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được áo sơ mi nữ  cơ bản theo qui trình,  đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.	Nội dung chương:
2.1.Điều kiện cho trước
2.2.Phương pháp tiến hành
2.3.Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 7: May áo sơ mi nữ  có decoupe                                                 Thời gian: 18 giờ
1.Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình áo sơ mi nữ  có decoupe, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được áo sơ mi nữ  có decoupe theo qui trình,  đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.Nội dung chương:
2.1.Điều kiện cho trước
2.2.Phương pháp tiến hành
2.3.Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 8:  May quần âu nữ cơ bản túi mổ 1 viền 	   Thời gian: 6 giờ
1.Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình quần âu nữ cơ bản túi mổ 1 viền, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được quần âu nữ cơ bản túi mổ 1 viền theo qui trình,  đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.Nội dung chương:
2.1.Điều kiện cho trước
2.2.Phương pháp tiến hành
2.3.Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 9: May quần jean nữ, túi hàm ếch, có decoupe, túi đắp thân sau                    	 
                                                                                                                     Thời gian: 12 giờ
1.Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình quần jean nữ, túi hàm ếch, có decoupe, túi đắp thân sau, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được quần jean nữ, túi hàm ếch, có decoupe, túi đắp thân sau theo qui trình,  đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.Nội dung chương:
2.1.Điều kiện cho trước
2.2.Phương pháp tiến hành
2.3.Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 10:May quần âu nữ xếp pli túi xéo	Thời gian: 6 giờ
1.Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình quần âu nữ xếp pli túi xéo, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được quần âu nữ xếp pli túi xéo theo qui trình,  đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.Nội dung chương:
2.1.Điều kiện cho trước
2.2.Phương pháp tiến hành
2.3.Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
 Chương 11:May áo chemise nam bâu tenant, đô liền, có nẹp, vạt thường          
                                                                                                                       Thời gian: 6 giờ
1.Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình áo chemise nam bâu tenant, đô liền, có nẹp, vạt 
thường, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được áo chemise nam bâu tenant, đô liền, có nẹp, vạt 
thường theo qui trình đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.Nội dung chương:
2.1.Điều kiện cho trước
2.2.Phương pháp tiến hành
2.3.Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 12:May áo chemise nam bâu tenant, đô rời, vạt bầu                Thời gian: 6  giờ
1.Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình áo chemise nam bâu tenant, đô rời, vạt bầu, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được áo chemise nam bâu tenant, đô rời, vạt bầu theo qui trình đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.Nội dung chương:
2.1.Điều kiện cho trước
2.2.Phương pháp tiến hành
2.3.Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 13:: May quần  âu nam cơ bản, túi mổ 1 viền, túi xéo              Thời gian: 6 giờ
1.Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình áo pyjama, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được áo pyjama theo qui trình đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.Nội dung chương:
2.1.Điều kiện cho trước
2.2.Phương pháp tiến hành
2.3.Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 14:May quần  âu nam xếp plis, túi mổ 2 viền, túi thẳng         Thời gian: 12 giờ
1.Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình quần  âu nam xếp plis, túi mổ 2 viền, túi thẳng, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được quần  âu nam xếp plis, túi mổ 2 viền, túi thẳng theo qui trình đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.Nội dung chương:
2.1.Điều kiện cho trước
2.2.Phương pháp tiến hành
2.3.Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 15:May quần jean nam, túi hàm ếch, có découpe thân sau    Thời gian: 12 giờ
1.Mục tiêu:
Sinh viên đạt được mục tiêu sau:
-     Phát biểu được qui trình may May quần jean nam, túi hàm ếch, có découpe thân sau , phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa.
-	May được Quần đáy giữa lưng thun  theo qui trình đúng yêu cầu kỹ thuật.
-	Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
-	Rèn luyện thái độ bảo vệ và giữ gìn máy móc, phát huy sáng kiến và cải tiến kỹ thuật trong quá trình may sản phẩm.
2.Nội dung chương:
2.1.Điều kiện cho trước
2.2.Phương pháp tiến hành
2.3.Nguyên nhân hư hỏng và biện pháp phòng ngừa
IV. Điều kiện thực hiện môn học:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng:nhà xưởng
2. Trang thiết bị máy móc: máy chiếu, máy tính, máy may, bàn ủi
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:
-Dụng cụ: bút, giấy, thước nhựa  dẻo 50cm, thước dây 150cm, kéo cắt vải, kim may tay.
kéo bấm...
-Nguyên vật liệu: Vải, keo, chỉ may, nút, thun, phấn may...
4. Các điều kiện khác:
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 
1. Nội dung:
- Kiến thức: Thiết kế các sản phẩm may trên giấy theo số đo theo tỉ lệ 1:1, và 1:5
- Kỹ năng: Phát biểu được qui trình, phân tích những hư hỏng và biện pháp phòng ngừa,
May được theo qui trình đúng yêu cầu kỹ thuật, Vận dụng kiến thức có khả năng phát hiện những sai hỏng trong quá trình may.
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
Tích cực tham gia xây dựng bài và làm việc nhóm, chuẩn bị bài trước, thực tập may các bài tập trong và ngoài lớp học;
2.Phương pháp: 
Đánh giá quá trình: 50%, trong đó: 10% dự lớp, các hoạt động khác 10%, thi giữa học phần 30%.
Thi cuối học kỳ: 50% (Hình thức thi: tự luận, Thời gian: 90 phút)
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học:
1. Phạm vi áp dụng môn học: 
Các lớp Bậc Trung cấp chuyên ngành ngành Kính tế gia đình
2.  Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:
- Đối với giáo viên, giảng viên:
	+Phương pháp giảng dạy mang tính tích hợp giữa giảng dạy lý thuyết và thực hành, kết hợp các phương pháp dạy học chủ yếu là thuyết trình, phân tích, trực quan, đàm thoại, thao tác mẫu để sinh viên dễ tiếp thu bài và vận dụng kiến thức lý thuyết vào làm các bài tập thực hành có hiệu quả;
	+Giảng viên chia nhóm sinh viên để hướng dẫn thực hành và thao tác mẫu;
	+Bố trí từng sinh viên luyện tập tại vị tríđược phân công, giảng viên quan sát uốn nắn.
- Đối với người học:
Có ý thức tự giác, tính kỷ luật, tinh thần trách nhiệm trong học tập, Rèn luyện tính kiên trì, cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác, tiết kiệm nguyên vật liệu
3. Những trọng tâm cần chúý:
Thiết kế rập các mẫu trang  phục trên giấy cứng tỉ lệ 1;1, giấy A 4 tỉ lệ 1:5, thực hiện may hoàn thành các sản phẩm.
4. Tài liệu tham khảo:
[1]. ThS. Trương Việt Khánh Trang, Hệ thống bài tập thực tập may trang phục 1, Trường CĐKT Lý Tự Trọng, 2012. 
 [2]. ThS. Lâm Thị Phương Thùy, Giáo trình thiết kế trang phục 1, Trường CĐKT Lý Tự Trọng, 2011. 
- Sách, tài liệu tham khảo:
 [3]. ThS. Trương Việt Khánh Trang, Khoa Công nghệ may thời trang, Hệ thống bài tập thực tập công nghệ may trang phục 1, Trường CĐKT Lý Tự Trọng, 2012. 
[4]. Trần Thị Thêu, Công nghệ may trang phục I, trường ĐH Sư Phạm Kỹ Thuật Tp.HCM.
[5]. TS Trần Thủy Bình (chủ biên), Giáo trình Công nhệ may, NXB Giáo dục, 2005 
[6]. TS Võ Phước Tấn (chủ biên), Hệ thống bài tập Công nghệ may , NXB Lao động – Xã hội, 2005.
5. Ghi chú và giải thích (nếu có)
[7]. TS Võ Phước Tấn (chủ biên), Giáo trình môn học Công nghệ may 2, NXB Thống kê, 2005.
























CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN


Tên học phần: Thực tập Nấu ăn Việt Nam
Mã học phần: 18
Thời gian thực hiện học phần: 75 giờ; (Lý thuyết: 13 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 60 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
X. Vị trí, tính chất của học phần:
· Vị trí: không có môn học trước.
· Tính chất: đây là môn học cơ bản, cần thiết trong chương trình học ngành Kinh tế gia đình.
XI. Mục tiêu học phần:
· Kiến thức:
Nhận biết, phân loại, lựa chọn và bảo quản thực phẩm trong nấu ăn Việt Nam;
Phân loại được các phương pháp chế biến các món ăn trong nấu ăn Việt Nam;
Nguyên tắc vận hành cơ bản các trang thiết bị bếp
· Kỹ năng:
Thiết kế phát triển và thực nghiệm các qui trình chế biến nấu ăn Việt Nam
Phân tích, tổng hợp được các kiến thức về dinh dưỡng và xây dựng thực đơn Việt Nam;
 Giải thích được các hiện tượng hư hỏng trong quá trình chế biến món ăn Việt Nam 
 Nhận biết được các phương pháp tổ chức bếp ăn công nghiệp và vệ sinh an toàn thực phẩm
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
Xây dựng kế hoạch học tập và thái dộ học tập phù hợp trong lĩnh vực nấu ăn Việt Nam
Tham khảo, tổng hợp các tài liệu liên quan đến nấu ăn Việt Nam
Trình bày được các nguyên tắc đạo đức trong nấu ăn Việt Nam, 
Đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, trung thực trong nấu nướng, đảm bảo chất lượng trong lĩnh vực nấu ăn Việt Nam, có tác phong công nghiệp; tự tin và tôn trọng tập thể
XII. Nội dung học phần:
4. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:
	Số TT
	Tên các bài trong học phần
	Thời gian (giờ)

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

	1
	Chương 1:  Kỹ thuật chọn lựa nguyên liệu
	5
	5
	
	

	
	1.Phân loại nguyên liệu
	
	
	
	

	
	2.Tầm quan trọng của việc lựa chọn nguyên liệu
	
	
	
	

	
	3.Bảo quản và cất trữ nguyên liệu
	
	
	
	

	
	4.Nguyên nhân gây ra sự biến chất của nguyên liệu
	
	
	
	

	2
	Chương 2:  Kỹ thuật chế biến món ăn    
	6
	5
	
	1

	
	1.Kỹ thuật làm chín thực phẩm
	
	
	
	

	
	2.Kỹ thuật phối hợp nguyên liệu và gia vị
	
	
	
	

	
	3.Trang thiết bị sử dụng trong chế biến
	
	
	
	

	
	4.Các phương pháp làm chín thực phẩm
	
	
	
	

	3
	Chương 3: Kỹ thuật pha chế nước chấm     
	4
	3
	
	1

	
	1. Kỹ thuật pha chế nước chấm
	
	
	
	

	
	2. Kỹ thuật làm nước sốt ( sauce)
	
	
	
	

	4
	Chương 4: Món ăn miền Bắc     
	20
	
	20
	

	
	1.Phân biệt, lựa chọn các nguyên liệu trong chế biến các món ăn miền Bắc
	
	
	
	

	
	2.Nắm vững các kỹ thuật sơ chế, chế biến, trình bày và các yêu cầu thành phẩm của các món ăn miền Bắc
	
	
	
	

	
	3.Nắm vững kỹ thuật nấu nước dùng của món ăn miền Bắc
	
	
	
	

	
	4.Kỹ thuật  chế biến món khai vi
	
	
	
	

	
	5.Kỹ thuật  chế biến món mặn, món chiên, món nướng
	
	
	
	

	
	6.Kỹ thuật  chế biến món phở, món nước, món cuốn
	
	
	
	

	5
	Chương 5: Món ăn miền Trung     
	20
	
	20
	

	
	1.Phân biệt, lựa chọn các nguyên liệu trong chế biến các món ăn miền Trung
	
	
	
	

	
	2.Nắm vững các kỹ thuật sơ chế, chế biến, trình bày và các yêu cầu thành phẩm của các món ăn miền Trung
	
	
	
	

	
	3.Nắm vững kỹ thuật nấu nước dùng của món ăn miền Trung
	
	
	
	

	
	4.Kỹ thuật  chế biến món khai vi
	
	
	
	

	
	5.Kỹ thuật  chế biến món mặn, món chiên, món nướng
	
	
	
	

	
	6.Kỹ thuật  chế biến món phở, món nước, món cuốn
	
	
	
	

	6
	Chương6: Món ăn miền Nam     
	20
	
	20
	

	
	1.Phân biệt, lựa chọn các nguyên liệu trong chế biến các món ăn miền Nam
	
	
	
	

	
	2.Nắm vững các kỹ thuật sơ chế, chế biến, trình bày và các yêu cầu thành phẩm của các món ăn miền Nam
	
	
	
	

	
	3.Nắm vững kỹ thuật nấu nước dùng của món ăn miền Nam
	
	
	
	

	
	4.Kỹ thuật  chế biến món khai vi
	
	
	
	

	
	5.Kỹ thuật  chế biến món mặn, món chiên, món nướng
	
	
	
	

	
	6.Kỹ thuật  chế biến món phở, món nước, món cuốn
	
	
	
	

	Tổng cộng
	75
	13
	60
	2


5. Nội dung chi tiết:
Bài mở đầu:
Chương 1: Kỹ thuật chọn lựa nguyên liệu                                                Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu:
· Nhận biết, phân loại, lựa chọn và bảo quản thực phẩm trong nấu ăn Việt Nam;
· Xây dựng ý tưởng . phân tích hình thành các phương pháp giải quyết trong lĩnh vực nấu ăn Việt Nam
· Phân tích các hư hỏng và đưa ra cách khắc phục trong nấu ăn Việt Nam
· Xây dựng kế hoạch học tập và thái dộ học tập phù hợp trong lĩnh vực nấu ăn Việt Nam
2. Nội dung chương:
2.1. Phân loại nguyên liệu
2.2 Tầm quan trọng của việc lựa chọn nguyên liệu
2.3  Bảo quản và cất trữ nguyên liệu
2.4 Nguyên nhân gây ra sự biến chất của nguyên liệu 
Chương 2: Kỹ thuật chế biến món ăn    	                                Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu:
Phân loại được các phương pháp chế biến các món ăn trong nấu ăn Việt Nam;
Đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, trung thực trong nấu nướng, đảm bảo chất lượng trong lĩnh vực nấu ăn Việt Nam tác phong công nghiệp; tự tin và tôn trọng tập thể
Phân tích được qui trình nấu ăn Việt Nam
2. Nội dung chương:
2.1. Kỹ thuật làm chín thực phẩm
2.2 Kỹ thuật phối hợp nguyên liệu và gia vị
2.3 Trang thiết bị sử dụng trong chế biến 
2.4 Các phương pháp làm chín thực phẩm
Chương 3:  Kỹ thuật pha chế nước chấm         	                                Thời gian: 4 giờ
1. Mục tiêu:
Nguyên tắc vận hành cơ bản các trang thiết bị bếp
Trình bày được các nguyên tắc đạo đức trong nấu ăn Việt Nam, 
Đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, trung thực trong nấu nướng, đảm bảo chất lượng trong lĩnh vực nấu ăn Việt Nam tác phong công nghiệp; tự tin và tôn trọng tập thể
Tham khảo, tổng hợp các tài liệu liên quan đến nấu ăn Việt Nam
2. Nội dung chương:
2.1. Kỹ thuật pha chế nước chấm
2.2 Kỹ thuật làm nước sốt ( sauce)
Chương 4:  Món ăn miền Bắc     	                              Thời gian: 20 giờ
1. Mục tiêu:
Thiết kế các qui trình chế biến sản phẩm mới trong kĩnh vực nấu ăn Việt Nam
Đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, trung thực trong nấu nướng, đảm bảo chất lượng trong lĩnh vực nấu ăn Việt Nam, có tác phong công nghiệp; tự tin và tôn trọng tập thể
Phân tích được qui trình nấu ăn Việt Nam 
Phân tích các hư hỏng và đưa ra cách khắc phục trong nấu ăn Việt Nam 
2. Nội dung chương:
2.1 Phân biệt, lựa chọn các nguyên liệu trong chế biến các món ăn miền Bắc
2.2 Nắm vững các kỹ thuật sơ chế, chế biến, trình bày và các yêu cầu thành phẩm của các món ăn miền Bắc
2.3  Nắm vững kỹ thuật nấu nước dùng của món ăn miền Bắc
 2.4 Kỹ thuật  chế biến món khai vi, món súp: nộm đu đủ, ốc hấp lá gừng, chân giò bó thỏ, chả cua chiên vàng, tôm chiên cốm, súp hải sâm mọc tôm, súp rau óc đậu, súp gà nấm hương…
 2.5 Kỹ thuật  chế biến món mặn, món chiên, món nướng: Gà nướng lá chanh, gà quay chảo, vịt nấu cam, vịt nấu ba món, chả cá Lã vọng. cá nướng, cuốn tôm Hồ tây, Thỏ rán tẩm trứng, thỏ nấu sốt vang, Chả chim, Chim hầm cốm …
2.6 Kỹ thuật  chế biến món phở, món nước, món cuốn: Phở Bắc, phở sốt vang, phở gà, miến gà, bún riêu, bún ốc, nấm nấu thả, nem phùng, nem rán, phở cuốn…
Chương 5:  Món ăn miền Trung	                              Thời gian: 20 giờ 
1. Mục tiêu:
Thiết kế các qui trình chế biến sản phẩm mới trong kĩnh vực nấu ăn Việt Nam
Đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, trung thực trong nấu nướng, đảm bảo chất lượng trong lĩnh vực nấu ăn Việt Nam, có tác phong công nghiệp; tự tin và tôn trọng tập thể
Phân tích được qui trình nấu ăn Việt Nam 
Phân tích các hư hỏng và đưa ra cách khắc phục trong nấu ăn Việt Nam 
2. Nội dung chương:
2.1 Phân biệt, lựa chọn các nguyên liệu trong chế biến các món ăn miền Trung
2.2 Nắm vững các kỹ thuật sơ chế, chế biến, trình bày và các yêu cầu thành phẩm của các món ăn miền Trung
2.3  Nắm vững kỹ thuật nấu nước dùng của món ăn miền Trung
2.4 Kỹ thuật  chế biến món khai vi
2.5 Kỹ thuật  chế biến món mặn, món chiên, món nướng
2.6 Kỹ thuật  chế biến món nước, món cuốn, món cơm
Chương 6:  Món ăn miền Nam	                              Thời gian: 20 giờ
1. Mục tiêu:
Thiết kế các qui trình chế biến sản phẩm mới trong kĩnh vực nấu ăn Việt Nam
Đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, trung thực trong nấu nướng, đảm bảo chất lượng trong lĩnh vực nấu ăn Việt Nam, có tác phong công nghiệp; tự tin và tôn trọng tập thể
Phân tích được qui trình nấu ăn Việt Nam 
Phân tích các hư hỏng và đưa ra cách khắc phục trong nấu ăn Việt Nam 
2. Nội dung chương:
2.1 Phân biệt, lựa chọn các nguyên liệu trong chế biến các món ăn miền Nam
2.2 Nắm vững các kỹ thuật sơ chế, chế biến, trình bày và các yêu cầu thành phẩm của các món ăn miền Nam
2.3  Nắm vững kỹ thuật nấu nước dùng của món ăn miền Nam
2.4 Kỹ thuật  chế biến món khai vi
2.5 Kỹ thuật  chế biến món mặn, món chiên, món nướng
2.6 Kỹ thuật  chế biến món nước, món cuốn, món cơm
IV. Điều kiện thực hiện môn học:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: phòng học lý thuyết và bếp ăn .
2. Trang thiết bị máy móc: các thiết bị làm bếp cơ bản
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: tùy từng món ăn mà chuẩn bị các nguyên vật liệu phù hợp để chế biến.
4. Các điều kiện khác: nguồn điện
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 
1. Nội dung:
- Kiến thức:
Cung cấp kiến thức chung về dinh dưỡng và kỹ thuật trong  nấu ăn Việt Nam
 Nhận biết, phân loại, lựa chọn và bảo quản thực phẩm trong nấu ăn Việt Nam
Kỹ năng:
Thực hành nấu được các món Việt Nam
Vận hành cơ bản các trang thiết bị bếp
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
Hình thành ý tưởng  các sản phẩm mới trong kĩnh vực nấu ăn Việt Nam
Đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, trung thực trong nấu nướng, đảm bảo chất lượng trong lĩnh vực nấu ăn , Việt Nam có tác phong công nghiệp; tự tin và tôn trọng tập thể.
2.Phương pháp: 
 Đặt vấn đề
Tích hợp
 Làm mẫu
Thực hành

VI. Hướng dẫn thực hiện môn học:
1. Phạm vi áp dụng môn học: 
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:
- Đối với giáo viên, giảng viên:
· Phương pháp giảng dạy mang tính tích hợp giữa giảng dạy lý thuyết và thực hành, kết hợp các phương pháp dạy học chủ yếu là thuyết trình, phân tích, trực quan, đàm thoại, thao tác mẫu để sinh viên dễ tiếp thu bài và vận dụng kiến thức lý thuyết vào làm các bài tập thực hành có hiệu quả;
· Giảng viên chia nhóm sinh viên để hướng dẫn thực hành và thao tác mẫu;
· Bố trí từng sinh viên luyện tập tại vị trí được phân công, giảng viên quan sát uốn nắn.
- Đối với người học:	
Có thái độ tích cực trong học tập, nâng cao năng lực chuyên môn để đáp ứng yêu cầu môn học
3.Những trọng tâm cần chú ý:
Chương 2: Kỹ thuật chế biến món ăn 
Chương 3:  Kỹ thuật pha chế nước chấm
Chương 4:  Món ăn miền Bắc 
4. Tài liệu tham khảo:
Tài liệu học tập chính
[1] Giáo trình:  Phạm Thị  Hưng ,   Giáo trình  môn học Nấu ănViệt Nam, ĐHSPKT	
Sách tham khảo
[2]- Triệu Thị Chơi. Thức ăn Việt Nam,NXB Tổng hợp Tp. Hồ Chí Minh
[3]- Nguyễn Doãn Cẩm Vân, Món ăn chế biến từ cá. NXB Văn hóa Sài gòn
[4]- Hà Nguyễn, Món ngon Hà nội, NXB Thông tin và truyền thông
[5]- Nguyễn Nhã, Độc đáo ẩm thực Huế, NXB Thông tấn
[6]-Bùi Thị Sương, Phở và các món nước, NXB Phụ Nữ 
[7]-Bùi Thị Sương, Tinh hoa món cuốn Việt , NXB Phụ Nữ 





CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN


Tên học phần: Thực tập Làm bánh 
Mã học phần: 19
Thời gian thực hiện học phần: 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 học phần:
· Vị trí: không có môn học trước.
· Tính chất: đây là môn học cơ bản, cần thiết trong chương trình học ngành Kinh tế gia đình.
II. Mục tiêu học phần:
· Kiến thức:
Nhận biết được nguyên vật liệu và dụng cụ làm bánh Việt Nam
Phân loại được các dạng bánh Việt Nam cơ bản 
Mô tả được hình dạng của các loại bánh Việt Nam
Nắm vững phương pháp thực hiện các loại bánh Việt Nam 
Liệt kê được yêu cầu thành phẩm và cách bảo quản các loại bánh Việt Nam
Nắm vững các hoạt động và yêu cầu trong nghiệp vụ làm bánh Việt 
Nắm vững kiến thức về môi trường và bảo vệ môi trường 
· Kỹ năng:
Phân biệt được thành phần và chức năng của các nguyên vật liệu làm bánh Việt Nam 
Nắm vững phương pháp gói bánh và trang trí bánh Việt
Nhận biết được các dạng biến kiểu của các loại bánh Việt 
Xác định được các nguyên nhân hư hỏng và nêu được các cách khắc phục trong làm bánh Việt 
Vẽ được qui trình và xác định được các mốc kiểm trong làm bánh Việt
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
Tìm hiểu được nhiều dạng bánh Việt mới . Từ đó, phân loại và nhận xét được tính khả quan của các phương pháp làm bánh đó
 Cập nhật các kỹ thuật làm bánh hiện đại, các dụng cụ, nguyên vật liệu làm bánh mới 
Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại
III. Nội dung học phần:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:
	Số TT
	Tên các bài trong học phần
	Thời gian (giờ)

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

	1
	Chương 1:  Giới thiệu quà bánh truyền thống Việt Nam
	1
	1
	
	

	
	1.Xuất xứ và ý nghĩa một số quà bánh Việt Nam
	
	
	
	

	
	2. Quà bánh Việt Nam qua các thời kỳ 
	
	
	
	

	2
	Chương 2:  Nguyên liệu và dụng cụ
	2
	2
	
	

	
	1.Các loại bột
	
	
	
	

	
	2. Các loại đậu
	
	
	
	

	
	3.Các loại nếp
	
	
	
	

	
	4. Nguyên liệu phụ
	
	
	
	

	
	5.Các loại dụng cụ được sử dụng trong bánh Việt Nam 
	
	
	
	

	
	6.Cách sử dụng và bảo quản dụng cụ
	
	
	
	

	3
	Chương 3: Các kỹ thuật chế biến bánh Việt Nam
	5
	4
	
	1

	
	1.Kỹ thuật chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu - hấp 
	
	
	
	

	
	2.Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp chiên
	
	
	
	

	
	3.Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp nướng
	
	
	
	

	
	4.Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp rang
	
	
	
	

	
	5.Kỹ thuật lấy trùng các loại bột và tạo hình bột.
	
	
	
	

	4
	Chương 4: Kỹ thuật chế biến các món xôi  chè Việt Nam
	5
	4
	
	1

	
	1.Chế biến các món xôi theo phương pháp hấp bằng xửng và hấp bằng chỏ 
	
	
	
	

	
	2.Các món xôi theo khẩu vị ba miền: Bắc , Trung , Nam
	
	
	
	

	
	3.Kỹ thuật chế biến các món chè đậu
	
	
	
	

	
	4.Kỹ thuật chế biến các món chè có sử dụng bột
	
	
	
	

	
	5.Kỹ thuật chế biến các món chè có sử dụng nếp
	
	
	
	

	
	6.Kỹ thuật chế biến các món chè có sử dụng củ.
	
	
	
	

	5
	Chương 5: Các món bánh áp dụng phương pháp hấp hoặc nấu
	
	
	12
	

	
	1.Cách chọn nguyên vật liệu
	
	
	
	

	
	2.Thao tác trộn bột
	
	
	
	

	
	3.Kỹ thuật làm chín bánh
	
	
	
	

	
	4.Kỹ thuật tạo hình bánh
	
	
	
	

	
	5.Khẩu phần
	
	
	
	

	6
	Chương 6: Các món bánh áp dụng phương pháp chiên
	
	
	12
	

	
	1.Cách chọn nguyên vật liệu
	
	
	
	

	
	2.Thao tác trộn bột
	
	
	
	

	
	3.Kỹ thuật làm chín bánh
	
	
	
	

	
	4.Kỹ thuật tạo hình bánh
	
	
	
	

	
	5.Khẩu phần
	
	
	
	

	7
	Chương 7: Các món bánh áp dụng phương pháp rang
	
	
	12
	

	
	1.Cách chọn nguyên vật liệu
	
	
	
	

	
	2.Thao tác trộn bột
	
	
	
	

	
	3.Kỹ thuật làm chín bánh
	
	
	
	

	
	4.Kỹ thuật tạo hình bánh
	
	
	
	

	
	5.Khẩu phần
	
	
	
	

	8
	Chương 8: Kỹ thuật chế biến các món xôi  
	
	
	12
	

	
	1.Cách chọn nguyên vật liệu
	
	
	
	

	
	2.Thao tác trộn bột
	
	
	
	

	
	3.Kỹ thuật làm chín bánh
	
	
	
	

	
	4.Kỹ thuật tạo hình bánh
	
	
	
	

	
	5.Khẩu phần
	
	
	
	

	9
	Chương 9: Kỹ thuật chế biến các món chè
	
	
	12
	

	
	1.Cách chọn nguyên vật liệu
	
	
	
	

	
	2.Thao tác trộn bột
	
	
	
	

	
	3.Kỹ thuật làm chín bánh
	
	
	
	

	
	4.Kỹ thuật tạo hình bánh
	
	
	
	

	
	5.Khẩu phần
	
	
	
	

	Tổng cộng
	75
	13
	60
	2


2. Nội dung chi tiết:
Bài mở đầu:
Chương 1 Giới thiệu quà bánh truyền thống Việt Nam                            Thời gian:1 giờ
1. Mục tiêu:
· Phân loại được các dạng bánh Việt Nam cơ bản 
· Mô tả được hình dạng của các loại bánh Việt Nam
2. Nội dung chương:
2.1. Xuất xứ và ý nghĩa một số quà bánh Việt Nam
2.2 Quà bánh Việt Nam qua các thời kỳ
 Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ	                                                     Thời gian: 3 giờ
1. Mục tiêu:
Phân biệt được thành phần và chức năng của các nguyên vật liệu làm bánh Việt Nam 
Nắm vững phương pháp gói bánh và trang trí bánh Việt
Nhận biết được các dạng biến kiểu của các loại bánh Việt 
2. Nội dung chương:
2.1. Các loại bột
2.2 Các loại đậu
2.3 Các loại nếp
2.4 . Nguyên liệu phụ
2.5 Các loại dụng cụ được sử dụng trong bánh Việt Nam
2.6 Cách sử dụng và bảo quản dụng cụ
Chương 3:  Các kỹ thuật chế biến bánh Việt Nam         	                    Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu:
Xác định được các nguyên nhân hư hỏng và nêu được các cách khắc phục trong làm bánh Việt 
 Vẽ được qui trình và xác định được các mốc kiểm trong làm bánh Việt
2. Nội dung chương:
2.1 Kỹ thuật chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu - hấp
2.2 .Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp chiên
2.3 Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp nướng
2.4 Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp rang
2.5 Kỹ thuật lấy trùng các loại bột và tạo hình bột.
Chương 4:  Kỹ thuật chế biến các món xôi  chè Việt Nam	                    Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu:
Nắm vững phương pháp thực hiện các loại bánh Việt Nam 
Phân biệt được thành phần và chức năng của các nguyên vật liệu làm bánh Việt Nam 
Nắm vững phương pháp gói bánh và trang trí bánh Việt
Nhận biết được các dạng biến kiểu của các loại bánh Việt 
Xác định được các nguyên nhân hư hỏng và nêu được các cách khắc phục trong làm bánh Việt 
2. Nội dung chương:
2.1 Chế biến các món xôi theo phương pháp hấp bằng xửng và hấp bằng chỏ
2.2 Các món xôi theo khẩu vị ba miền: Bắc , Trung , Nam
2.3 Kỹ thuật chế biến các món chè đậu
2.4 Kỹ thuật chế biến các món chè có sử dụng bột
2.5 Kỹ thuật chế biến các món chè có sử dụng nếp
2.6 Kỹ thuật chế biến các món chè có sử dụng củ
Chương 5:  Các món bánh áp dụng phương pháp hấp hoặc nấu	      Thời gian: 12 giờ 
1. Mục tiêu:
Liệt kê được yêu cầu thành phẩm và cách bảo quản các loại bánh Việt Nam
Nắm vững các hoạt động và yêu cầu trong nghiệp vụ làm bánh Việt 
Nắm vững kiến thức về môi trường và bảo vệ môi trường 
  2. Nội dung chương:
2.1 Cách chọn nguyên vật liệu
2.2 Thao tác trộn bột
2.3  Kỹ thuật làm chín bánh
2.4 Kỹ thuật tạo hình bánh
2.5 Khẩu phần
Chương 6:  Các món bánh áp dụng phương pháp chiên	                  Thời gian: 12 giờ
1. Mục tiêu: 
Nắm vững phương pháp gói bánh và trang trí bánh Việt
Nhận biết được các dạng biến kiểu của các loại bánh Việt 
Xác định được các nguyên nhân hư hỏng và nêu được các cách khắc phục trong làm bánh Việt 
2. Nội dung chương:
2.1 Cách chọn nguyên vật liệu
2.2 Thao tác trộn bột
2.3  Kỹ thuật làm chín bánh
2.4 Kỹ thuật tạo hình bánh
2.5 Khẩu phần
Chương 7:  Các món bánh áp dụng phương pháp rang  	                  Thời gian: 12 giờ
1. Mục tiêu:
Nhận biết được các dạng biến kiểu của các loại bánh Việt 
Xác định được các nguyên nhân hư hỏng và nêu được các cách khắc phục trong làm bánh Việt 
Vẽ được qui trình và xác định được các mốc kiểm trong làm bánh Việt
2. Nội dung chương:
2.1 Cách chọn nguyên vật liệu
2.2 Thao tác trộn bột
2.3  Kỹ thuật làm chín bánh
2.4 Kỹ thuật tạo hình bánh
2.5 Khẩu phần
Chương 8:  Kỹ thuật chế biến các món xôi  	                              Thời gian: 12 giờ
1. Mục tiêu:
Tìm hiểu được nhiều dạng bánh Việt mới . Từ đó, phân loại và nhận xét được tính khả quan của các phương pháp làm bánh đó
 Cập nhật các kỹ thuật làm bánh hiện đại, các dụng cụ, nguyên vật liệu làm bánh mới 
Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại
2. Nội dung chương:
2.1 Cách chọn nguyên vật liệu
2.2 Thao tác trộn bột
2.3  Kỹ thuật làm chín bánh
2.4 Kỹ thuật tạo hình bánh
2.5 Khẩu phần
Chương 9:  Kỹ thuật chế biến các món chè	                              Thời gian: 12 giờ
1. Mục tiêu:
Nắm vững kiến thức về môi trường và bảo vệ môi trường 
Nhận biết được các dạng biến kiểu của các loại bánh Việt 
Xác định được các nguyên nhân hư hỏng và nêu được các cách khắc phục trong làm bánh Việt 
Vẽ được qui trình và xác định được các mốc kiểm trong làm bánh Việt
Tìm hiểu được nhiều dạng bánh Việt mới . Từ đó, phân loại và nhận xét được tính khả quan của các phương pháp làm bánh đó
 Cập nhật các kỹ thuật làm bánh hiện đại, các dụng cụ, nguyên vật liệu làm bánh mới 
2. Nội dung chương:
2.1 Cách chọn nguyên vật liệu
2.2 Thao tác trộn bột
2.3  Kỹ thuật làm chín bánh
2.4 Kỹ thuật tạo hình bánh
2.5 Khẩu phần
IV. Điều kiện thực hiện môn học:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: phòng học lý thuyết và bếp ăn .
2. Trang thiết bị máy móc: các thiết bị làm bếp cơ bản
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: tùy từng món ăn mà chuẩn bị các nguyên vật liệu phù hợp để chế biến.
4. Các điều kiện khác: nguồn điện
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 
1. Nội dung:
· Kiến thức:
Nhận biết được nguyên vật liệu và dụng cụ làm bánh Việt Nam
Phân loại được các dạng bánh Việt Nam cơ bản 
Mô tả được hình dạng của các loại bánh Việt Nam
Nắm vững phương pháp thực hiện các loại bánh Việt Nam 
Liệt kê được yêu cầu thành phẩm và cách bảo quản các loại bánh Việt Nam
Nắm vững các hoạt động và yêu cầu trong nghiệp vụ làm bánh Việt 
Nắm vững kiến thức về môi trường và bảo vệ môi trường 
· Kỹ năng:
Phân biệt được thành phần và chức năng của các nguyên vật liệu làm bánh Việt Nam 
Nắm vững phương pháp gói bánh và trang trí bánh Việt
Nhận biết được các dạng biến kiểu của các loại bánh Việt 
Xác định được các nguyên nhân hư hỏng và nêu được các cách khắc phục trong làm bánh Việt 
Vẽ được qui trình và xác định được các mốc kiểm trong làm bánh Việt
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
Tìm hiểu được nhiều dạng bánh Việt mới . Từ đó, phân loại và nhận xét được tính khả quan của các phương pháp làm bánh đó
 Cập nhật các kỹ thuật làm bánh hiện đại, các dụng cụ, nguyên vật liệu làm bánh mới 
Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại
2.Phương pháp: 
 Đặt vấn đề
Tích hợp
 Làm mẫu
Thực hành
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học:
1. Phạm vi áp dụng môn học: 
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:
- Đối với giáo viên, giảng viên:
· Phương pháp giảng dạy mang tính tích hợp giữa giảng dạy lý thuyết và thực hành, kết hợp các phương pháp dạy học chủ yếu là thuyết trình, phân tích, trực quan, đàm thoại, thao tác mẫu để sinh viên dễ tiếp thu bài và vận dụng kiến thức lý thuyết vào làm các bài tập thực hành có hiệu quả;
· Giảng viên chia nhóm sinh viên để hướng dẫn thực hành và thao tác mẫu;
· Bố trí từng sinh viên luyện tập tại vị trí được phân công, giảng viên quan sát uốn nắn.
- Đối với người học:	
Có thái độ tích cực trong học tập, nâng cao năng lực chuyên môn để đáp ứng yêu cầu môn học
3.Những trọng tâm cần chú ý:
Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ
Chương 3:  Các kỹ thuật chế biến bánh Việt Nam
Chương 4:  Kỹ thuật chế biến các món xôi  chè Việt Nam
4. Tài liệu tham khảo:
- Sách, giáo trình chính:
[1]. Ths Trần Thị Bích Vân , giáo trình môn học Bánh truyền thống Việt Nam, ĐHSPKT, 2005
- Sách (TLTK) tham khảo:
[2]. Đức Văn Hoa , Quà bánh dân gian cổ truyền Việt Nam, NXB Thuận Hóa, 1992
[3].  Nguyễn Vũ Kim Dung & An NguyễnUyên Thanh, LVTN Kỹ thuật  biến các loại bột, ĐHSPKT, 1994
[4]. Trần Thụy Trang Anh & Trần Thị Thanh Thảo, LVTN Sử dụng màu thực phẩm từ rau củ quả, ĐHSPKT, 2000
[5].  Huỳnh Thị Thu Cúc & Lê Trần Diễm Phương, LVTN Các món bánh gói Việt Nam,  ĐHSPKT, 1999.

























CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN


Tên học phần: THỰC TẬP NẤU ĂN ÂU - Á
Mã học phần: 20
Thời gian thực hiện học phần: 90 giờ; (Lý thuyết: 30 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 60 giờ; Kiểm tra: 0 giờ)
I. Vị trí, tính chất của học phần:
· Vị trí:  không có môn học trước.
· Tính chất: đây là môn học cơ bản, cần thiết trong chương trình học ngành Kinh tế gia đình.
II. Mục tiêu học phần:
· Kiến thức:
· Cung cấp kiến thức chung về dinh dưỡng và kỹ thuật trong  nấu ăn Âu – Á
·  Nhận biết, phân loại, lựa chọn và bảo quản thực phẩm trong nấu ăn Âu – Á 
· Kỹ năng:
· Thực hành nấu được các món Âu – Á.
· Vận hành cơ bản các trang thiết bị bếp
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
· Hình thành ý tưởng  các sản phẩm mới trong kĩnh vực nấu ăn Âu – Á 
· Đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, trung thực trong nấu nướng, đảm bảo chất lượng trong lĩnh vực nấu ăn , Âu – Á có tác phong công nghiệp; tự tin và tôn trọng tập thể.
III. Nội dung học phần:
    1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:
	Số TT
	Tên các bài trong học phần
	Thời gian (giờ)

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

	1







2

	Bài mở đầu:
Chương 1: Món ăn Á :
1.Món khai vị   
2. Món súp
3. Món làm từ hải sản
4. Món ăn chế biến từ gà, vịt.
5. Món cơm – Mì
6. Các món lẩu
Chương 2: Món ăn Âu :
1.Món khai vị   
2. Món súp
3. Món làm từ hải sản
4. Món làm từ thịt.

	

6
6
15
15
9
9

6
6
9
9
	

2
2
5
5
3
3

2
2
3
3

	

4
4
10
10
6
6

4
4
6
6

	

	Tổng cộng
	90
	30
	60
	


2. Nội dung chi tiết:
Bài mở đầu:
Chương 1:    Món ăn Á                                                     	
1. Mục tiêu:
- Cung cấp kiến thức chung về dinh dưỡng và kỹ thuật trong  nấu ăn Á
- Nâng cao khả năng lập luận, giải quyết vấn đề, suy nghĩ tầm hệ thống và  khả năng định hướng nghề nghiệp; xây dựng thái độ học tập đúng đắn và đạo đức nghề nghiệp trong nấu ăn Á.
- Hình thành các nhóm học tập, xác định được nhiệm vụ của từng thành viên trong nhóm, thảo luận giải quyết và rèn luyện về kỹ thuật nấu ăn Á
- Tăng khả năng tìm hiểu được nhu cầu của xã hội và doanh nghiệp trong lĩnh vực nấu ăn Á
2. Nội dung chương:
1.Món khai vị                                                                                        Thời gian: 6 giờ
2. Món súp                                                                                             Thời gian: 6 giờ
3. Món làm từ hải sản                                                                          Thời gian: 15 giờ
4. Món ăn chế biến từ gà, vịt.                                                              Thời gian: 15 giờ
5. Món cơm – Mì                                                                                   Thời gian: 9 giờ
6. Các món lẩu                                                                                       Thời gian: 9 giờ
Chương 2: Món ăn Âu	
1. Mục tiêu:
- Cung cấp kiến thức chung về dinh dưỡng và kỹ thuật trong  nấu ăn Âu
- Nâng cao khả năng lập luận, giải quyết vấn đề, suy nghĩ tầm hệ thống và  khả năng định hướng nghề nghiệp; xây dựng thái độ học tập đúng đắn và đạo đức nghề nghiệp trong nấu ăn Âu.
- Hình thành các nhóm học tập, xác định được nhiệm vụ của từng thành viên trong nhóm, thảo luận giải quyết và rèn luyện về kỹ thuật nấu ăn Âu
- Tăng khả năng tìm hiểu được nhu cầu của xã hội và doanh nghiệp trong lĩnh vực nấu ăn Âu
2. Nội dung chương:
1.Món khai vị                                                                                        Thời gian: 6 giờ 
2. Món súp                                                                                             Thời gian: 6 giờ
3. Món làm từ hải sản                                                                            Thời gian: 9 giờ
4. Món làm từ thịt.                                                                                 Thời gian: 9 giờ
IV. Điều kiện thực hiện môn học:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: bếp ăn .
2. Trang thiết bị máy móc: các thiết bị làm bếp cơ bản
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: tùy từng món ăn mà chuẩn bị các nguyên vật liệu phù hợp để chế biến.
4. Các điều kiện khác: nguồn điện
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 
1. Nội dung:
- Kiến thức:
· Cung cấp kiến thức chung về dinh dưỡng và kỹ thuật trong  nấu ăn Âu – Á
·  Nhận biết, phân loại, lựa chọn và bảo quản thực phẩm trong nấu ăn Âu – Á
- Kỹ năng:
· Thực hành nấu được các món Âu – Á.
· Vận hành cơ bản các trang thiết bị bếp
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
· Hình thành ý tưởng  các sản phẩm mới trong kĩnh vực nấu ăn Âu – Á 
· Đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, trung thực trong nấu nướng, đảm bảo chất lượng trong lĩnh vực nấu ăn , Âu – Á có tác phong công nghiệp; tự tin và tôn trọng tập thể.
2. Phương pháp: 
·  Đặt vấn đề
· Tích hợp
·  Làm mẫu
· Thực hành
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học:
1. Phạm vi áp dụng môn học: 
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:
- Đối với giáo viên, giảng viên:
· Phương pháp giảng dạy mang tính tích hợp giữa giảng dạy lý thuyết và thực hành, kết hợp các phương pháp dạy học chủ yếu là thuyết trình, phân tích, trực quan, đàm thoại, thao tác mẫu để sinh viên dễ tiếp thu bài và vận dụng kiến thức lý thuyết vào làm các bài tập thực hành có hiệu quả;
· Giảng viên chia nhóm sinh viên để hướng dẫn thực hành và thao tác mẫu;
· Bố trí từng sinh viên luyện tập tại vị trí được phân công, giảng viên quan sát uốn nắn.
- Đối với người học:	
Có thái độ tích cực trong học tập, nâng cao năng lực chuyên môn để đáp ứng yêu cầu môn học
3. Những trọng tâm cần chú ý:
Chương 1:
1.Món khai vị                                                           
2.Các món lẩu    
Chương 2:
1.Món khai vị                                                           
2.Món làm từ thịt.   
4. Tài liệu tham khảo:
· Phạm Thị  Hưng ,   Giáo trình  môn học Nấu ăn Âu – Á, ĐHSPKT	
· Món ăn Trung Hoa, Nguyễn Quang Minh, Nhà xuất bản Tp.Hồ Chí Minh.
· 100 món ăn Trung Hoa, văn Châu, Nhà xuất bản Phụ nữ.
· Classical cooking the modern way,Eugen Pauli, Van Nostrand Reinhold, Newyork
· Cookery, Mrs Beeton’s
· Tài liệu nấu ăn Đông –Tây phương, Phan Thị Hạnh Vân, ĐH SPKT. 










CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN


Tên học phần: Làm bánh âu á
Mã học phần: 21
Thời gian thực hiện học phần: 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 học phần:
+  Môn học Làm bánh âu á là môn học trong các môn học chuyên ngành của ngành kinh tế gia đình 
 	+ Môn học được bố trí học ngay sau các  môn  cơ sở về nấu ăn đào tạo hệ cao đẳng  nghề kinh tế gia đình
· Tính chất:
+ Môn học Làm bánh âu á mang tính  tích hợp giữa lý thuyết và thực hành.
II. Mục tiêu học phần:
· Kiến thức:
+ Kiến thức chuyên môn trong kỹ thuật làm bánh Âu Á và trang trí bánh kem
+ Khả năng phân tích, giải thích và lập luận giải quyết các vấn đề trong kỹ thuật làm bánh Âu Á và trang trí bánh kem
	  + Mô tả được hình dạng của các loại bánh Âu Á
             + Nắm vững các hoạt động và yêu cầu trong nghiệp vụ làm bánh Âu 
· Kỹ năng:
	+ Nắm vững phương pháp thực hiện các loại bánh Âu Á cao cấp và kỹ thuật trang trí bánh kem hiện đại 
	+ Xác định được các nguyên nhân hư hỏng và nêu được các cách khắc phục trong làm bánh Âu Á và trang trí bánh kem 
+ Vẽ được qui trình và xác định được các mốc kiểm trong làm bánh Âu Á
+ Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp và khả năng đọc hiểu các tài liệu bánh Âu Á bằng tiếng Anh. 
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm: 
                + Rèn luyện tính cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác 
+ Có tính cẩn thận, sáng tạo, linh hoạt 
III. Nội dung học phần:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:
	Số TT
	Tên các bài trong học phần
	Thời gian (giờ)

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

	1






2

	Bài mở đầu:
Chương 1: Bánh Á
1. Dạng bột bánh bao 
2. Dạng bột há cảo 
3. Dạng bột bánh tiêu, dầu cháo quẩy 
4. Dạng bột bánh trung thu 
5. Dạng bột bánh pía 
Chương 2: Bánh Âu
1. Dạng bánh khô 
2. Dạng bánh hấp 
3. Dạng bánh Choux 
4. Dạng bánh tartes
5. Dạng bánh nở nhờ trứng 
6. Dạng bánh nở nhờ men 
7. Dạng bánh nở lớp 
8. Dạng bánh lạnh
Chương 3: Thực tập các dạng bánh Á
1.  Chuẩn bị nguyên liệu
2.  Quy trình thực hiện
3 . Một số sai hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 4: Thực tập các dạng bánh Âu
1.  Chuẩn bị nguyên liệu
2.  Quy trình thực hiện
3 . Một số sai hỏng và biện pháp phòng ngừa
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2

	Tổng cộng
	75
	73
	
	2


2. Nội dung chi tiết:
Bài mở đầu:
Chương 1:    Bánh Á                                                                                    Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu:
-  Kiến thức:
+ Mô tả được đặc điểm của các loại bột bánh Á
+ Trình bày phương pháp làm bánh Á
+ Trình bày được các nguyên liệu, dung cụ cần thiết khi làm bánh Á
    -   Kỹ năng:
	+ Chọn được nguyên liệu phù hợp để làm bánh
+ Tính toán được khối lượng nguyên liệu sử dụng
-   Thái độ:
        + Rèn luyện tính cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác 
        + Có tính cẩn thận, sáng tạo, linh hoạt 
2. Nội dung chương:
	2.1. Dạng bột bánh bao
	         2.1. Phân loại nguyên liệu dệt

	2.2. Dạng bột bánh tiêu, dầu chóa quẩy
	             2.1.1. Khái niệm - phân loại xơ dệt

	2.3. Dạng bột bánh há cảo
	             2.1.2. Khái niệm - phân loại sợi dệt

	2.4. Dạng bột bánh trung thu
2.5. Dạng bột bánh pía
	         2.2. Cấu tạo và tính chất đặc trưng của nguyên liệu dệt


Chương 2:    Bánh Âu                                                     	                    Thời gian: 9 giờ
1. Mục tiêu:
-  Kiến thức:
+ Mô tả được đặc điểm của các loại bột bánh Âu
+ Trình bày phương pháp làm bánh Âu
+ Trình bày được các nguyên liệu, dung cụ cần thiết khi làm bánh Âu
    -   Kỹ năng:
	+ Chọn được nguyên liệu phù hợp để làm bánh
+ Tính toán được khối lượng nguyên liệu sử dụng
-   Thái độ:
        + Rèn luyện tính cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác 
        + Có tính cẩn thận, sáng tạo, linh hoạt 
2. Nội dung chương:
	2.1. Dạng bột bánh khô
	2.1. Đặc điểm kiểu mẫu
	         2.1. Phân loại nguyên liệu dệt

	2.2. Dạng bột bánh hấp
	2.2. Ký hiệu và số đo
	             2.1.1. Khái niệm - phân loại xơ dệt

	2.3. Dạng bột bánh Choux
	2.3. Tính toán dựng hình các chi tiết của túi xách
	             2.1.2. Khái niệm - phân loại sợi dệt

	2.4. Dạng bột bánh tart 
2.5. Dạng bột bánh nở nhờ trứng
2.6. Dạng bột bánh nở nhờ men
2.7. Dạng bột bánh nở lớp
2.8. Dạng bánh lạnh
	2.4. Cắt các chi tiết
	         2.2. Cấu tạo và tính chất đặc trưng của nguyên liệu dệt



Chương 3: Thực tập các dạng bánh Á 				                  Thời gian: 27 giờ
1. Mục tiêu:
-  Kiến thức:
+ Mô tả được đặc điểm của bánh Á
+ Trình bày được phương pháp thực hiện các loại bánh Á
      -   Kỹ năng:
+ Chuẩn bị được đầy đủ nguyên liệu
+ Làm được sản phẩm hoàn thiện, đúng quy trình. 
+ Tiết kiệm nguyên liệu, đảm bảo an toàn 
      -   Thái độ:
         + Rèn luyện tính cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác 
         + Có tính cẩn thận, linh hoạt 
2. Nội dung chương:
	2.1.Chuẩn bị nguyên liệu
	         2.1.  Một số đặc tính cơ bản của vải

	2.2.Quy trình thực hiện
	             2.1.5. Độ nhàu

	2.3. Một số sai hỏng và biện pháp phòng ngừa
	             2.2.2. Phân loại


Chương 4: Thực tập các dạng bánh Âu 				      Thời gian: 33 giờ
1. Mục tiêu:
-  Kiến thức:
+ Mô tả được đặc điểm của bánh Á
+ Trình bày được phương pháp thực hiện các loại bánh Á
      -   Kỹ năng:
+ Chuẩn bị được đầy đủ nguyên liệu
+ Làm được sản phẩm hoàn thiện, đúng quy trình. 
+ Tiết kiệm nguyên liệu, đảm bảo an toàn 
      -   Thái độ:
         + Rèn luyện tính cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác
         + Có tính cẩn thận, linh hoạt 
2. Nội dung chương:
	2.1.Chuẩn bị nguyên liệu
	2.1.Cắt túi xách
	         2.1.  Một số đặc tính cơ bản của vải

	2.2.Quy trình thực hiện
	     2.1.1. Đặc điểm kiểu mẫu
	             2.1.1. Chiều dài

	2.3. Một số sai hỏng và biện pháp phòng ngừa
	     2.1.2. Ký hiệu và số đo
	             2.1.2. Chiều rộng


IV. Điều kiện thực hiện môn học:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Phòng học thực hành 
2. Trang thiết bị máy móc: 
· Máy chiếu qua đầu OVERHEAD
· Máy chiếu SLIDE
      3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: 
· Giấy, thước, bút …
· Các tài liệu tham khảo có liên quan đến  môn  học
4. Các điều kiện khác:
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 
1. Nội dung:
- Kiến thức:
· Các khái niệm, nguyên tắc, các công thức trong quá trình thực hiện
· Cách xác định đúng loại bột bánh
- Kỹ năng:
· Sử dụng thành thạo, đúng kỹ thuật dụng cụ 
· Thực hiện được các loại bánh đúng quy trình
· Rèn luyện ý thức tiết kiệm nguyên liệu.
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm: 
· Có ý thức học tập tích cực, tham gia đầy đủ thời lượng môn học;
· Cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác trong công việc.
2. Phương pháp: 
· Kiến thức: Đánh giá qua bài kiểm tra thực hành
· Kỹ năng: Đánh giá qua bài tập
· Thái độ: Đánh giá qua sổ điểm danh
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học:
1. Phạm vi áp dụng môn học: Chương trình môn học Làm bánh Âu Á sử dụng để giảng dạy trình độ Cao đẳng ngành Kinh tế gia đình 
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:
- Đối với giáo viên, giảng viên:
· Môn học Làm bánh Âu Á có  tính tích hợp giữa lý thuyết và thực hành. 
· Kết hợp các phương pháp dạy học: Thuyết trình, giảng giải, phân tích, đàm thoại, trực quan, thao tác mẫu.
· Giảng dạy lý thuyết cần có sản phẩm mẫu để sinh viên quan sát đặc điểm kiểu dáng sản phẩm.
· Để hình thành được kỹ năng tay nghề của sinh viên, GV cần chú ý đến thời gian và cách tổ chức hướng dẫn thực hành (cần chia nhóm sinh viên trong quá trình giáo viên thao tác mẫu, quan sát, uốn nắn đến từng vị trí luyện tập của sinh viên).
- Đối với người học:	
· Tham gia đầy đủ số tiết học trên lớp;
· Tập trung theo dõi bài trong giờ học;
· Đọc trước bài học ở nhà;
· Thực hiện lại các bài tập trên lớp;
· Thực hiện các bài tập trong giáo trình.
3. Những trọng tâm cần chú ý:
      Chương 3,4: 
4. Tài liệu tham khảo:
- Sách, giáo trình chính:
1. Th.S. Nguyễn Thị Hồng, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang , trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000
2. Th.S. Trần Thị Bích Vân, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang, trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000
- Sách (TLTK) tham khảo:
1. Nguyễn Thu Dung, Nguyễn Thị Thanh Nhàn , Bánh Tây Phương, NXB Văn hóa thông tin  2003
2. Thu Bình, Cách làm bánh Á Âu, NXB Lao động Xã hội  2005 
3. Nguyễn Thị Ngọc thắm, Trang trí bánh kem, NXB Trẻ 1996
4. Hương Bình, Kỹ thuật bắt bông kem 1, NXB Tổng hợp Tp.HCM 2008





CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN


Tên học phần: Trang trí hoa, tỉa củ
Mã học phần: 22
Thời gian thực hiện học phần: 45 giờ; (Lý thuyết: 13 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 30 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I.Vị trí, tính chất của học phần:
+  Môn học Trang trí hoa, tỉa củ là môn học trong các môn học chuyên ngành của ngành Kinh tế gia đình.
 	+ Môn học được bố trí học ngay sau các  môn  cơ sở đào tạo hệ cao đẳng  nghề Kinh tế gia đình.
· Tính chất:
+ Môn học Trang trí hoa, tỉa củ mang tính  tích hợp giữa lý thuyết và thực hành.
II.Mục tiêu học phần:
· Kiến thức:
+ Trình bày được cách bảo quản, lựa chọn và công dụng của nguyên vật liệu cắm hoa 
+ Nêu được ý nghĩa của các loài hoa 
+ Liệt kê được các kỹ thuật, yêu cầu cơ bản của kỹ thuật trang trí hoa   
+ Trình bày được các kỹ thuật cắm các dạng hoa hình .
· Kỹ năng:
+ Phân tích được các lỗi kỹ thuật trong cắm hoa và nêu được cách khắc phục
+ Phân tích được các lỗi kỹ thuật trong tỉa hoa quả và nêu được cách khắc phục.
+ Lựa chọn được nguyên phụ liệu phù hợp với sản phẩm
+ Sử dụng thành thạo các dụng cụ thiết kế, cắt tỉa hoa quả
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm: 
                + Rèn luyện tính cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác 
+ Có tính cẩn thận, sáng tạo, linh hoạt 
III.Nội dung học phần:
           1.Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:
	Số TT
	Tên các bài trong học phần
	Thời gian (giờ)

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

	1






2

	Bài mở đầu:
Chương 1: Nghệ thuật cắm hoa
1. Lịch sử nghệ thuật cắm hoa 
2. Nguyên liệu và dụng cụ cắm hoa
3. Các kỹ thuật cắm hoa
Chương 2: Nghệ thuật tỉa củ
1. Nguyên liệu và dụng cụ tỉa củ
2. Các kỹ thuật tỉa củ
Chương 3: Thực tập cắm hoa
1. Chuẩn bị nguyên liệu
2. Quy trình thực hiện
3. Một số sai hỏng và biện pháp phòng ngừa
Chương 4: Thực tập tỉa củ
1. Chuẩn bị nguyên liệu
2. Quy trình thực hiện
3. Một số sai hỏng và biện pháp phòng ngừa

	
9



6


17


13
	
9



4
	







17


13
	




2

	Tổng cộng
	45
	43
	
	2


2. Nội dung chi tiết:
Bài mở đầu:
Chương 1:    Nghệ thuật cắm hoa				         Thời gian:9 giờ
1. Mục tiêu:
-  Kiến thức:
+ Trình bày lịch sử cắm hoa
+ Trình bày được các trường phái cắm hoa trên thế giới
+ Trình bày được các vật liệu dụng cụ cần thiết
    -   Kỹ năng:
	+ Thiết kế được các mẫu cắm hoa
+ Tính toán được lượng nguyên liệu phù hợp
+ Phân biệt được các trường phái cắm hoa
-   Thái độ:
        + Rèn luyện tính cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác 
        + Có tính cẩn thận, sáng tạo, linh hoạt 
2. Nội dung chương:
	2.1. Lịch sử nghệ thuật cắm hoa 
	         2.1. Phân loại nguyên liệu dệt

	2.2. Nguyên liệu và dụng cụ cắm hoa
	             2.1.1. Khái niệm - phân loại xơ dệt

	2.3. Các kỹ thuật cắm hoa
	             2.1.2. Khái niệm - phân loại sợi dệt

	
	         2.2. Cấu tạo và tính chất đặc trưng của nguyên liệu dệt


Chương 2: Nghệ thuật tỉa củ 				                               Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu:
-  Kiến thức:
+ Mô tả được đặc điểm của sản phẩm cần thiết kế.
+ Trình bày được các vật liệu dụng cụ cần thiết
      -   Kỹ năng:
+ Hình thành được ý tưởng tỉa củ.
+ Thực hiện hoàn thiện sản phẩm theo đúng yêu cầu 
+ Tiết kiệm nguyên liệu, đảm bảo an toàn và định mức thời gian. 
      -   Thái độ:
         + Rèn luyện tính cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác
         + Có tính cẩn thận, linh hoạt 
2. Nội dung chương:
2.1. Nguyên liệu và dụng cụ tỉa củ
2.2. Các kỹ thuật tỉa củ
	Chương 3: Thực tập cắm hoa				                              Thời gian: 17 giờ
1. Mục tiêu:
-  Kiến thức:
+ Trình bày lịch sử cắm hoa
+ Trình bày được các trường phái cắm hoa trên thế giới
+ Trình bày được các vật liệu dụng cụ cần thiết
      -   Kỹ năng:
+ Thiết kế được các mẫu cắm hoa
+ Tính toán được lượng nguyên liệu phù hợp
+ Phân biệt được các trường phái cắm hoa
      -   Thái độ:
         + Rèn luyện tính cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác 
         + Có tính cẩn thận, linh hoạt 
2. Nội dung chương:
	2.1.Chuẩn bị nguyên liệu
	         2.1.  Một số đặc tính cơ bản của vải

	2.2.Quy trình thực hiện
	             2.1.5. Độ nhàu

	2.3. Một số sai hỏng và biện pháp phòng ngừa
	             2.2.2. Phân loại


Chương 4: Thực tập tỉa củ				                                Thời gian: 13 giờ
1. Mục tiêu:
-  Kiến thức:
+ Mô tả được đặc điểm của sản phẩm cần thiết kế.
+ Trình bày được các vật liệu dụng cụ cần thiết
      -   Kỹ năng:
+ Chuẩn bị được đầy đủ nguyên liệu
+ Làm được sản phẩm hoàn thiện, đúng quy trình. 
+ Tiết kiệm nguyên liệu, đảm bảo an toàn 
      -   Thái độ:
         + Rèn luyện tính cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác 
         + Có tính cẩn thận, linh hoạt 
2. Nội dung chương:
	2.1.Chuẩn bị nguyên liệu
	         2.1.  Một số đặc tính cơ bản của vải

	2.2.Quy trình thực hiện
	             2.1.5. Độ nhàu

	2.3. Một số sai hỏng và biện pháp phòng ngừa
	             2.2.2. Phân loại



	             2.2.2. Phân loại

	
	


IV. Điều kiện thực hiện môn học:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Phòng học thực hành 
2. Trang thiết bị máy móc: 
· Máy chiếu qua đầu OVERHEAD
· Máy chiếu SLIDE
      3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: 
· Giấy, thước, bút , hoa, bình, củ quả…
· Giáo trình trang trí hoa, tỉa củ
·  Các tài liệu tham khảo có liên quan đến  môn  học
4. Các điều kiện khác:
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 
1. Nội dung:
- Kiến thức:
· Các khái niệm, nguyên tắc, các trường phái cắm hoa
· Cách xác định đúng loại nguyên liệu, dụng cụ sử dụng
- Kỹ năng:
· Phân tích được các lỗi kỹ thuật trong cắm hoa và nêu được cách khắc phục
· Phân tích được các lỗi kỹ thuật trong tỉa hoa quả và nêu được cách khắc phục.
· Lựa chọn được nguyên phụ liệu phù hợp với sản phẩm
· Sử dụng thành thạo các dụng cụ thiết kế, cắt tỉa hoa quả
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm: 
· Có ý thức học tập tích cực, tham gia đầy đủ thời lượng môn học;
· Cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác trong công việc.
2. Phương pháp: 
· Kiến thức: Đánh giá qua bài kiểm tra thực hành
· Kỹ năng: Đánh giá qua bài tập
· Thái độ: Đánh giá qua sổ điểm danh
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học:
1. Phạm vi áp dụng môn học: Chương trình môn học Trang trí hoa, tỉa củ sử dụng để giảng dạy trình độ Cao đẳng ngành Kinh tế gia đình
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:
- Đối với giáo viên, giảng viên:
· Môn học Trang trí hoa, tỉa củ có  tính tích hợp giữa lý thuyết và thực hành. 
· Kết hợp các phương pháp dạy học: Thuyết trình, giảng giải, phân tích, đàm thoại, trực quan, thao tác mẫu.
· Giảng dạy lý thuyết cần có sản phẩm mẫu để sinh viên quan sát đặc điểm kiểu dáng sản phẩm.
· Để hình thành được kỹ năng tay nghề của sinh viên, GV cần chú ý đến thời gian và cách tổ chức hướng dẫn thực hành (cần chia nhóm sinh viên trong quá trình giáo viên thao tác mẫu, quan sát, uốn nắn đến từng vị trí luyện tập của sinh viên).
- Đối với người học:	
· Tham gia đầy đủ số tiết học trên lớp;
· Tập trung theo dõi bài trong giờ học;
· Đọc trước bài học ở nhà;
· Thực hiện lại các bài tập trên lớp;
· Thực hiện các bài tập trong giáo trình.
3. Những trọng tâm cần chú ý:
      Chương 3,4: 
4. Tài liệu tham khảo:
1. Th.S. Lê Mai Kim Chi, Bài giảng  Kỹ thuật trang trí  hoa , Khoa Công nghệ May – Thời trang – Trường ĐH SPKT TP.HCM 2014
1. Reiko Takenaka, Uyên Vi biên dịch - Nghệ thuật cắm hoa Nhật Bản - NXB Mỹ thuật - 2001
2. S.Y.C.H.S.J S.Y.C.H.S.J, Nguyễn Kim Dân biên dịch - Phương pháp cắm hoa thường dùng -  NXB Mỹ thuật - 2004
3. chủ biên Hoàng Kiếm Đệ - Trần Huệ Tiên, Quỳnh Hương biên dịch - Nghệ thuật cắm hoa thực dụng - NXB Tổng hợp Tp.HCM – 2004




















CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN

Tên học phần: Đồ án 
Mã học phần: 23
Thời gian thực hiện học phần: 45 giờ; (Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 45 giờ)
I.Vị trí, tính chất của học phần:
· Vị trí: Môn Đồ án 1 được bố trí học sau môn chuyên sâu May trang phục 1, May trang phục 2, thiết kế trang phục trên manacanh cơ bản
· Tính chất:Môn Đồ án 1 là môn học chuyên ngành đặc biệt trong danh mục các môn học trong chương trình đào tạo Cao đẳng ngành kinh tế gia đình và mang tính chất thực hành, tự thiết kế một bộ sưu tập theo yêu cầu, soạn thảo một bộ tiêu chuẩn kỹ thuật, cắt và may hoàn chỉnh một sản  phẩm trang phục để đem đi chào hàng.
II.Mục tiêu học phần:
· Kiến thức: sáng tạo nguồn cảm hứng sáng tác, Chuyển tải cảm hứng sáng tác vào trang phục
· Kỹ năng: Ứng dụng được kiến thức lý thuyết thiết kế may trang phục vào việc giải quyết các vấn đề cụ thể như thiết kế.thực hành lắp ráp sản phẩm hoàn chỉnh, Kiểm tra, lựa chọn các chất liệu cho mẫu trang phục
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm: rèn luyện khả năng làm việc độc lập, làm việc nhóm theo hướng tích cực, Hình thành kỹ năng nghiên cứu khoa học và ứng dụng. Trong và ngoài lớp học;
III. Nội dung học phần:
         1.Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:
	Số TT
	Tên các bài trong học phần
	Thời gian (giờ)

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

	1
	Chương 1: Tìm nguồn cảm hứng sáng tác
	6
	
	6
	

	2
	Chương 2: Phác thảo ý tưởng 
	7
	
	7
	

	3
	Chương 3: Trình bày bộ sưu tập
	6
	
	6
	

	4
	Chương 4: Lựa chọn vật liệu cho mẫu thực hiện
	7
	
	7
	

	5
	Chương 5: Phác hoạ mẫu trên manơcanh
	7
	
	7
	

	6
	Chương 6: Tạo rập
	6
	
	6
	

	7
	Chương 7: Hoàn chỉnh đồ án
	6
	
	6
	

	Tổng cộng
	45
	
	45
	


2. Nội dung chi tiết:
	
	

	Chương 1: Tìm nguồn cảm hứng sáng tác                                           Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu:
-Tạo nguồn cảm hứng sáng tác 
-Tích cực tham gia vào tư vấn chọn đề tài của giảng viên
2. Nội dung chương:
2.1.Khái niệm.	
2.2.Cơ sở nguồn cảm hứng sáng tác
2.3.Chuyển tải cảm hứng sáng tác vào trang phục.
Chương 2: Phác thảo ý tưởng                                                                Thời gian: 7giờ 
 1. Mục tiêu:
- Chọn một yếu tố ấn tượng nhất trên một story thời trang
-Tích cực tham gia vào tư vấn chọn đề tài của giảng viên
2. Nội dung chương:
2.1.Đặc điểm ấn tượng và các yếu tố chủ đạo trên trang phục. 
2.2.Chọn một yếu tố ấn tượng nhất trên một story thời trang
2.3.Áp dụng chi tiết đó vào trang phục. 
2.4.Biến đổi, trang trí thêm cho phù hợp với trang phục đó
Chương 3: Trình bày bộ sưu tập                                                          Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu:
- Chọn story thời trang, đặt tên chủ đề
-Tích cực tham gia vào tư vấn chọn đề tài của giảng viên
2. Nội dung chương
2.1.Giới thiệu một story thời trang
2.2.Theo chủ đề
Chương 4: Lựa chọn vật liệu cho mẫu thực hiện                                Thời gian: 7 giờ
1. Mục tiêu:
- Chọn và xử lý nguyên phụ liệu cho mẫu thực hiện
-Tích cực tham gia vào tư vấn chọn đề tài của giảng viên
2. Nội dung chương
2.1.Lựa chọn nguyên phụ liệu cho mẫu thực hiện 
2.2.Xử lý chất liệu phù hợp với mẫu
Chương 5: Pháchọa mẫu trên manơcanh                                            Thời gian: 7 giờ
1. Mục tiêu:
-Thiết kế mẫu trên mannequin
-Tích cực tham gia vào tư vấn chọn đề tài của giảng viên
2. Nội dung chương
2. 1.Kỹ thuật quấn vải, tạo nếp gấp vải và ghim vải trên mannequin 
2. 2.Tạo mẫu trên mannequin
Chương 6: Tạo rập, may sản phẩm                                                      Thời gian: 6 giờ                                                                          
1. Mục tiêu:
-Thực hiện hoàn thiện bộ rập may sản phẩm
-Tích cực tham gia vào hướng dẫn của giảng viên
2. Nội dung chương
2.1.Bộ rập căn bản
2.2 Bộ rập biến kiểu

Chương 7: Hoàn chỉnh đồ án                                                                Thời gian: 6 giờ
	

	1. Mục tiêu:
-Thực hiện hoàn thiện sản phẩm thời trang
-Tích cực tham gia vào hướng dẫn đề tài của giảng viên
2. Nội dung chương
2.1.Bộ rập hoàn thiện, và sản phẩm thời trang
2.2.Tập đồ án 
	


IV. Điều kiện thực hiện môn học:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: nhà xưởng
2. Trang thiết bị máy móc: máy chiếu, máy tính, máy may, bàn ủi
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:
-Dụng cụ: bút, giấy, thước nhựa  dẻo 50cm, thước dây 150cm, kéo cắt vải, kim may tay.
kéo bấm...
-Nguyên vật liệu: Vải, keo, chỉ may, nút, thun, phấn may...
4. Các điều kiện khác: trang bị mannequin full size
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 
1. Nội dung:
-Kiến thức: sáng tạo nguồn cảm hứng sáng tác, Chuyển tải cảm hứng sáng tác vào trang phục
-Kỹ năng: Ứng dụng được kiến thức lý thuyết thiết kế may trang phục vào việc giải quyết các vấn đề cụ thể như thiết kế.thực hành lắp ráp sản phẩm hoàn chỉnh, Kiểm tra, lựa chọn các chất liệu cho mẫu trang phục
-Năng lực tự chủ và trách nhiệm: rèn luyện khả năng làm việc độc lập, làm việc nhóm theo hướng tích cực, Hình thành kỹ năng nghiên cứu khoa học và ứng dụng. trong và ngoài lớp học;
2.Phương pháp: 
Đánh giá quá trình: 50%, trong đó: 10% dự lớp, các hoạt động khác 10%, đánh giá qua các tiêu chí tập đồ án, rập mẫu, sản phẩm may thời trang
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học:
5. Phạm vi áp dụng môn học: 
Các lớp Bậc cao dẳng chuyên ngành kinh tế gia đình
6.  Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:
- Đối với giáo viên, giảng viên:
	+Phương pháp giảng dạy mang tính tư vấn, tạo ý tưởng, kết hợp các phương pháp dạy học chủ yếu phân tích, trực quan, đàm thoại, thao tác mẫu để sinh viên dễ tiếp thu bài và vận dụng kiến thức lý thuyết vào làm các bài tập thực hành có hiệu quả;
	+Giảng viên chia nhóm sinh viên để hướng dẫn thực hành và thao tác mẫu;
	+Bố trí từng sinh viên luyện tập tại vị trí được phân công, giảng viên quan sát uốn nắn.
- Đối với người học:
Có ý thức tự giác, tính kỷ luật, tinh thần trách nhiệm trong học tập, Rèn luyện tính kiên trì, cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác, tiết kiệm nguyên vật liệu
7. Những trọng tâm cần chú ý:
Thiết kế rập các mẫu trang  phục trên giấy cứng tỉ lệ 1;1, thực hiện may hoàn thành sản phẩm theo chủ đề.
8. Tài liệu tham khảo:
-	Sách, giáo trình chính
[1]. ThS. Nguyễn Thị Mộng Hiền, Giáo trình,Thiết kế trang phục trên mannequin, Đại học Quốc Gia TP. Hồ Chí Minh, 2015.
-	Tài liệu tham khảo
[2]. Ths. Nguyễn Phi Phụng, Giáo trình môn học thiết kế trang phục 1, Trường ĐH Sư Phạm Kỹ Thuật Tp.Hồ Chí Minh. 
[3]. Bài học cắt may, Nhà xuất bản Trẻ, 2001. 
[4]. Bộ hình vẽ minh họa chương trình đào tạo, Tổng cục dạy nghề 2001.
[5]. Helen Joseph- Armstrong, Draping for Apparel Design, Fairchild Publications, Inc,New York.
[6]. Shigo Sato, Tranformation Recontruction





















CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN


Tên học phần: Thực tập tốt nghiệp
Mã học phần: 24
Thời gian thực hiện học phần: 270 giờ; (Lý thuyết: 0 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 270 giờ; Kiểm tra: 0 giờ)
1. Vị trí, tính chất của học phần:
· Vị trí: Mô đun Thực tập tốt nghiệp được bố trí học sau cùng của khoá học, trước khi thi tốt nghiệp.
· Tính chất: Mô đun Thực tập tốt nghiệp là mô đun thực tập chuyên môn nghề trong danh mục các môn học, mô đun bắt buộc trong chương trình đào tạo Cao đẳng nghề May thời trang, nhằm nâng cao tay nghề và tìm hiểu các quá trình sản xuất thực tế tại Doanh nghiệp.
1. Mục tiêu học phần:
· Kiến thức: Tìm hiểu các công đoạn của quá trình chuẩn bị sản xuất, quá trình sản xuất và hoàn tất sản phẩm.
· Kỹ năng:
Trực tiếp thực tập được các công đoạn sản xuất trên dây chuyền may từ thiết kế công nghệ, chuẩn bị sản xuất, sản xuất đến quản lý chất lượng sản phẩm đạt yêu cầu kỹ thuật;
Tập hợp số liệu sản xuất và viết được báo cáo tốt nghiệp theo chuyên đề đã chọn
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Rèn luyện tư duy nghề nghiệp, có ý thức tự giác và tích cực tìm hiểu trong quá trình thực tập.
1. Nội dung học phần:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:
	Số TT
	Tên các bài trong học phần
	Thời gian (giờ)

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

	
	Bài mở đầu
	1
	
	1
	

	1
	Chương 1: Tìm hiểu cơ cấu tổ chức của doanh nghiệp 
	4
	
	4
	

	2
	Chương 2: Thực tập tại công đoạn chuẩn bị sản xuất
	55
	
	55
	

	3
	Chương 3: Thực tập tại các công đoạn sản xuất trên dây chuyền may
	170
	
	170
	

	4
	Chương 4: Báo cáo tốt nghiệp
	40
	
	40
	

	Tổng cộng
	270
	
	270
	


2. Nội dung chi tiết:
	Bài mở đầu: Giới thiệu mô đun thực tập tốt nghiệp
	    Thời gian: 1 giờ 

	1. Ý nghĩa của việc thực tập tại doanh nghiệp 

	2. Giới thiệu nội dung mô đun thực tập tốt nghiệp


Chương 1: Tìm hiểu cơ cấu tổ chức của doanh nghiệp                            Thời gian: 4 giờ                                        
1. Mục tiêu:
· Hiểu được lịch sử hình thành và phát triển của doanh nghiệp;
· Trình bày cơ cấu hoạt động và quản lý sản xuất của công ty và an toàn lao động; 
· Chấp hành tốt các nội quy của doanh nghiệp.
2. Nội dung chương:
2.1. Giới thiệu công ty
2.2 Lịch sử hình thành và phát triển của doanh nghiệp
2.3 Sơ đồ tổ chức bộ máy quản lý của doanh nghiệp
2.4 Đặc điểm tổ chức kinh doanh
2.5 Chức năng, nhiệm vụ  của công ty và các bộ máy quản lý trong doanh nghiệp
2.6 Cơ cấu hoạt động và quản lý sản xuất của công ty và an toàn lao động
Chương 2: Thực tập tại công đoạn chuẩn bị sản xuất	                  Thời gian: 55 giờ
1. Mục tiêu:
· Tìm hiểu kế hoạch sản xuất gồm kế hoạch cung cấp định mức nguyên phụ liệu, bố trí thiết bị, tiến độ và thời gian giao hàng;
· Tìm hiểu phương pháp kiểm tra chất lượng nguyên phụ liệu đầu vào;
· Xây dựng được tiêu chuẩn kỹ thuật của sản phẩm và lập được phiếu công nghệ;
· Chấp hành tốt các nội quy, có ý thức tự giác và tích cực tìm hiểu trong quá trình thực tập.
2. Nội dung chương:
2.1. Công đoạn chuẩn bị nguyên phụ liệu
2.2 Thực tập tại công đoạn chuẩn bị kỹ thuật
2.3 Thực tập tại công đoạn cắt bán thành phẩm
Chương 3: Thực tập tại các công đoạn sản xuất	                           Thời gian: 170 giờ
1. Mục tiêu:
· Trực tiếp tham gia các công đoạn sản xuất trên dây chuyền may công nghiệp;
· Lập được bảng thông số kỹ thuật và tiến hành gia công sản phẩm đạt yêu cầu chất lượng; 
· Thiết kế được dây chuyền sản xuất trong may công nghiệp theo chuyên đề đã chọn;
· Kiểm tra chất lượng, tham gia điều hành sản xuất sản phẩm đảm bảo yêu cầu tiêu chuẩn kỹ thuật của đơn hàng;
· Thực tập ở công đoạn hoàn tất sản phẩm;
· Rèn luyện tư duy nghề nghiệp, có ý thức tự giác và tích cực tìm hiểu trong quá trình thực tập.
2. Nội dung chương:
2.1. Thực tập các công đoạn sản xuất trên dây chuyền
2.2 Phương pháp tổ chức sản xuất, điều hành trên dây chuyền và các tình huống kỹ thuật
2.3 Thiết kế dây chuyền
2.4 Công đoạn hoàn tất sản phẩm
Chương 4: Báo cáo tốt nghiệp 	                              Thời gian: 40 giờ
1. Mục tiêu:
· Hiểu và viết được cơ cấu tổ chức, mô hình hoạt động của, quy mô sản xuất của doanh nghiệp nơi thực tập
· Tổng hợp được các số liệu về công nghệ, hệ thống tổ chức sản xuất một mã hàng của doanh nghiệp;
· Xây dựng được quy trình triển khai sản xuất hoàn chỉnh một mã hàng sản xuất tại doanh nghiệp thực tập;
· Báo cáo quá trình thực tập đạt yêu cầu mô đun.
2. Nội dung chương:
2.1. Tìm hiểu cơ cấu tổ chức của công ty
2.2 Báo cáo thực tập tại các bộ phận của doanh nghiệp
2.3 Xây dựng quy trình hoàn chỉnh về công tác triển khai một mã hàng đã được thực tập từ công việc chuẩn bị tới khi hoàn thiện sản phẩm
IV. Điều kiện thực hiện môn học:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: công ty may mặc
2. Trang thiết bị máy móc: 
· Dựa trên hệ thống thiết bị tại các doanh nghiệp may mà sinh viên thực tập;
· Bút, sổ ghi chép; 
· Thước dây;
· Đồng hồ bấm giây.
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:
· Chương trình mô đun thực tập tốt nghiệp
· Đề cương thực tập;
· Tài liệu kỹ thuật;
· Tài liệu tham khảo;
· Nội quy thực tập.
			Nguyên vật liệu: 
· Các loại nguyên liệu phục vụ sản xuất mặt hàng may mặc của doanh nghiệp nơi sinh viên thực tập;
1. Các loại bìa, giấy vẽ thiết kế.
4. Các điều kiện khác:
· Các phòng kỹ thuật, thiết kế, kho,…;
· Trang bị bảo hộ lao động nghề may;
· Xưởng sản xuất.
			Kiến thức kỹ năng đã có:
· Có kỹ năng may và vận hành sử dụng thiết bị may;
· Hiểu biết về điện công nghiệp và an toàn lao động;
· Hiểu biết về kiến thức chuyên môn ngành.
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 
1. Nội dung:
- Kiến thức:
· Trình tự và phương pháp triển khai một mã hàng;
· Điểm lý thuyết được ghi vào bảng điểm tổng kết kết thúc mô đun.
- Kỹ năng:
 +  Đánh giá kỹ năng của sinh viên thông qua báo cáo thực tập của sinh viên và nhận xét, đánh giá của Doanh nghiệp; 
1. Điểm thực hành được ghi vào bảng điểm tổng kết kết thúc mô đun.
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
1. Có ý thức tự giác, tính kỷ luật, tinh thần trách nhiệm trong thực tập;
2. Phương pháp: 
+ Vấn đáp, viết: Sử dụng các câu hỏi về cách sử lý các tình huống xảy ra trong quá trình sản xuất để kiểm tra  mức độ tiếp thu của sinh viên;
+ Thực hành: Đánh giá kỹ năng sử dụng các loại thiết bị, dụng cụ kiểm tra đo đếm nguyên liệu, thiết kế, cắt, may và hoàn tất sản phẩm.
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học:
	1. Phạm vi áp dụng môn học: Chương trình Mô đun Thực tập tốt nghiệp sử dụng để giảng dạy trình độ Cao đẳng và Trung cấp nghề.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:
- Đối với giáo viên, giảng viên: phân công hướng dẫn cho sinh viên phương pháp thực tập và thu thập tài liệu
- Đối với người học: Phương pháp tổ chức thực tập tốt nghiệp có thể bố trí: cá nhân thực tập hoặc thực tập theo nhóm	
3. Những trọng tâm cần chú ý:
· Trọng tâm của Mô đun Thực tập tốt nghiệp là: 
1. Chương 2: Thực tập tại công đoạn chuẩn bị sản xuất
+ Chương 3: Thực tập tại các công đoạn sản xuất trên dây chuyền may
4. Tài liệu tham khảo:
· Giáo trình Thiết  kế – Trường Cao  đẳng  nghề KT - KT VINATEX 2009;
· Giáo trình Thiết  kế công nghệ – Trường Cao  đẳng  nghề KT - KT VINATEX 2010;
· Giáo trình Thiết kế mẫu công nghiệp – Trường Cao  đẳng  nghề KT - KT VINATEX 2010; 
· Giáo trình Thiết  kế  và giác sơ đồ trên máy tính – Trường Cao  đẳng  nghề KT - KT VINATEX 2010;
· Giáo trình công nghệ may - Trường CĐ nghề KT-KT VINATEX 2009; 
· TS. Trần Thủy Bình - Giáo trình công nghệ may - Nhà xuất bản giáo dục 2005; 
· TS. Võ Phước Tấn, KS. Bùi Thị Cẩm Loan, KS, Trần Thị Kim Phượng - Giáo trình công nghệ may - Trường  đại học công nghiệp thành phố Hồ Chí Minh - Nhà xuất bản thống kê 2006.
































CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN


Tên học phần: Thực tập thiết kế rập
Mã học phần: 25
Thời gian thực hiện học phần: 60 giờ; (Lý thuyết: 0 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 60 giờ, kiểm tra: 0 giờ)
I.Vị trí, tính chất của học phần:
· Vị trí:
· Thực tập thiết kế rập là học phần nằm trong nhóm các học phầntự chọn đào tạo trình độ Cao đẳng chuyên ngành Công nghệ May.
· Học phần được bố trí học sau các môn học Thực tập may trang phục 2, Thực tập may trang phục 3.
· Tính chất:
· Học phầnThực tập thiết kế rập mang tính tích hợp giữa kiến thức lý thuyết kết hợp với thực hành.
II.Mục tiêu học phần:
· Kiến thức:
+ Thiết kế và cắt được các loại mẫu đảm bảo hình dáng, kích thước và yêu cầu kỹ thuật;
+ Biết đánh giá, nhận xét và hiệu chỉnh mẫu;
· Kỹ năng:
	+ Thực hiện được các phương pháp nhảy mẫu khác nhau;Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
· Tự giác, tích cực học tập, phát huy tính sáng tạo nâng cao kỹ năng sử dụng phần mềm để từ đó có khả năng ứng dụng vào thực tế sản xuất;
· Rèn luyện tính cẩn thận, tỉ mỉ, tác phong công nghiệp, đảm bảo an toàn lao động và bảo quản trang thiết bị.
III.Nội dung học phần:
1.Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên các bài trong học phần
	Thời gian (giờ)

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

	1
2
3

4
5

	Bài mở đầu:
Chương 1: Thiết kế mẫu khảo sát 
Chương 2: Khảo sát, hiệu chỉnh mẫu và thiết kế mẫu chuẩn
Chương 3: Nhảy mẫu
Chương 4: Nhân mẫu, cắt mẫu cứng, mẫu phụ trợ
	1
20
20

10
9

	
	1
20
20

10
9

	





	Tổng cộng
	60
	
	60
	


2. Nội dung chi tiết:
	Bài mở đầu
	   Thời gian: 1giờ 

	1. Khái quát nội dung và trọng tâm của học phần đào tạo

	2. Phương pháp học tập học phần

	3. Giới thiệu phương pháp học tập và tài liệu tham khảo



	Chương 1: Thiết kế mẫu khảo sát
	  Thời gian: 12 giờ 


1. Mục tiêu:
· Kiến thức:
· Nghiên cứu tài liệu kỹ thuật và mô tả được kiểu mẫu của sản phẩm cần thiết kế;
· Xác định đầy đủ và chính xác các thông số, kích thước để thiết kế;
· Trình  bày được qui trình thiết kế mẫu công nghiệp;
· Kỹ năng:
· Tính toán, thiết kế và cắt đầy đủ các chi tiết của sản phẩm đảm bảo hình dáng, kích thước theo tài liệu kỹ thuật (hoặc sản phẩm mẫu);
· Thái độ:
· Rèn luyện tính cẩn thận, sáng tạo, chính xác, tác phong công nghiệp và có ý thức tiết kiệm nguyên liệu, đảm bảo định mức thời gian. 
2. Nội dung chương:
	2.1. Đặc điểm kiểu mẫu
	

	2.2. Xác định thông số và các yêu cầu kỹ thuật
	

	2.2.1. Xác định các thông số thiết kế
	

	2.2.2. Các yêu cầu kỹ thuật
	

	2.3. Quy trình thiết kế mẫu
	

	2.4 .Thiết kế bộ mẫu mỏng cỡ trung bình

	2.4.1. Nghiên cứu sản phẩm mẫu
	

	2.4.2. Thiết kế các chi tiết
	

	2.4.3. Kiểm tra, khớp các chi tiết
	

	2.5. Cắt các chi tiết 
	



	Chương 2: Khảo sát, hiệu chỉnh mẫu và thiết kế mẫu chuẩn
	Thời gian: 14giờ 



1. Mục tiêu: 
· Kiến thức: 
· Trình bày được khái niệm, mục đích của quá trình khảo sát và hiệu chỉnh mẫu;
· Cắt đầy đủ các chi tiết đúng canh sợi để may khảo sát;
· May hoàn thiện sản phẩm, đảm bảo hình dáng, kích thước đúng thông số kỹ thuật và sản phẩm mẫu;
· Kỹ năng:
· Kiểm tra, đánh giá và hiệu chỉnh được mẫu đảm bảo chính xác theo sản phẩm mẫu và tiêu chuẩn kỹ thuật của sản phẩm;Thống kê được đầy đủ những thông số cần hiệu chỉnh;
· Thiết kế được bộ mẫu chuẩn đảm bảo thông số kích thước và tiêu chuẩn kỹ thuật;
· Tiết kiệm nguyên liệu, đảm bảo an toàn và định mức thời gian.
· Thái độ:
· Rèn luyện tính cẩn thận, sáng tạo, chính xác, tác phong công nghiệp và có ý thức tiết kiệm nguyên liệu
2. Nội dung chương:
	2.1. Khái niệm quá trình khảo sát 
	

	2.2. Mục đích
	

	2.3. Các bước may khảo sát sản phẩm
	

	2.3.1. Cắt bán thành phẩm
	

	2.3.2. May lắp ráp sản phẩm
	

	2.4. Kiểm tra, đánh giá và hiệu chỉnh mẫu mỏng
	

	2.4.1. Kiểm tra, đánh giá
	

	2.4.2. Hiệu chỉnh mẫu mỏng
	

	2.5. Thống kê những chi tiết cần hiệu chỉnh
	

	2.6. Thiết kế bộ mẫu chuẩn
	



	Chương 3: Nhảy mẫu
	Thời gian: 9 giờ 



1. Mục tiêu:
· Kiến thức:
· Trình bày được khái niệm nhảy mẫu; 
· Biết được nguyên tắc và các phương pháp nhảy mẫu;
· Kỹ năng: 
· Nhảy mẫu chính xác các chi tiết của sản phẩm đảm bảo hình dáng, kích thước và yêu cầu kỹ thuật;
· Thái độ: 
· Rèn luyện tính cẩn thận, sáng tạo, chính xác, tác phong công nghiệp.
2. Nội dung chương:
	2.1. Khái niệm nhảy mẫu
	

	2.2. Cơ sở để thực hiện nhảy mẫu
	

	2.3. Các nguyên tắc nhảy mẫu
	

	2.4. Các yêu cầu kỹ thuật khi nhảy mẫu
	

	2.5. Các phương pháp nhảy mẫu
	

	2.5.1. Nhảy mẫu theo phương pháp tia
	

	2.5.2. Nhảy mẫu theo phương pháp ghép nhóm
	

	2.5.3. Nhảy mẫu theo phương pháp tỷ lệ
	

	2.5.4. Nhảy mẫu theo phương pháp công thức thiết kế



	Chương 4: Nhân mẫu, cắt mẫu cứng, mẫu phụ trợ
	Thời gian: 9 giờ



1. Mục tiêu:
· Kiến thức:
· Trình bày được khái niệm các loại mẫu sản xuất;
· Kỹ năng:
· Thiết kế và cắt được các loại mẫu sản xuất đảm bảo hình dáng và kích thước phục vụ quá trình sản xuất;
· Thái độ:
· Rèn luyện tính cẩn thận, sáng tạo, chính xác, tác phong công nghiệp. 
2. Nội dung chương:
	2.1. Khái niệm các loại mẫu dùng trong sản xuất
	

	2.2. Yêu cầu kỹ thuật đối với các loại mẫu 
	

	2.3. Các phương pháp thiết kế
	

	2.3.1. Thiết kế, cắt mẫu cứng
	

	2.3.2. Thiết kế, cắt các loại mẫu phụ trợ
	


IV. Điều kiện thực hiện môn học:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng:
· Phòng học thực hành.
2. Trang thiết bị máy móc: 
· Bảng, phấn;
· Máy chiếu qua đầu OVERHEAD
· Máy chiếu SLIDE
· Thước kẻ 20cm – 50cm..., thước dây 150cm, bút chì, tẩy, kéo;
· Các mẫu sản phẩm;
· Các tài liệu kỹ thuật;
· Máy may và máy chuyên dùng;
· Bàn thiết kế, bàn giác mẫu...
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:
· Giấy bìa cứng có khổ rộng tương ứng với khổ vải;
· Vải may mẫu.
· Giáo trình Thiết kế mẫu công nghiệp
· Các tài liệu tham khảo có liên quan đến  môn  học.
4. Các điều kiện khác:
· Có hệ thống làm mát và thoáng khí.
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 
1. Nội dung:
· Kiến thức:
· Công thức, quy trình thiết kế mẫu mỏng, mẫu chuẩn;
· Yêu cầu kỹ thuật và phương pháp nhảy mẫu;
· Yêu cầu kỹ thuật và phương pháp thiết kế các loại mẫu sản xuất;
· Điểm lý thuyết được ghi vào bảng điểm tổng kết kết thúc học phần.
· Kỹ năng:
· Đường nét vẽ thiết kế hình dáng các chi tiết của sản phẩm;
· Tính toán, thiết kế, nhảy mẫu chính xác các chi tiết đảm bảo hình dáng, kích thước theo tài liệu kỹ thuật (hoặc sản phẩm mẫu);
· Điểm thực hành được ghi vào bảng điểm tổng kết kết thúc học phần.
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
· Có ý thức tự giác, tính kỷ luật, tinh thần trách nhiệm trong học tập;
· Rèn luyện tính kiên trì, cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác, tiết kiệm nguyên vật liệu.
2. Phương pháp: 
· Lý thuyết (vấn đáp, trắc nghiệm, viết): Sử dụng các câu hỏi để kiểm tra  mức độ tiếp thu bài học của học sinh về: 
· Công thức, quy trình thiết kế mẫu mỏng, mẫu chuẩn;
· Yêu cầu kỹ thuật và phương pháp nhảy mẫu;
· Yêu cầu kỹ thuật và phương pháp thiết kế các loại mẫu sản xuất.
· Thực hành: Sử dụng các dạng bài tập về vẽ thiết kế, nhảy mẫu và cắt trên bìa, trên vải tỷ lệ 1:1 các chi tiết của các loại sản phẩm.
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học:
1. Phạm vi áp dụng chương trình:
· Chương trình Học phần Thực tập Thiết kế rập sử dụng để giảng dạy trình độ Cao đẳng Công nghệ may 
2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy học phần:
· Học phần Thực tập Thiết kế rập mang tính tích hợp giữa lý thuyết và thực hành;
· Giáo viên trước khi dạy cần căn cứ vào nội dung tổng quát của học phần và nội dung của từng bài học, chuẩn bị đầy đủ các điều kiện thực hiện bài học để đảm bảo chất lượng giảng dạy; 
· Kết hợp các phương pháp giảng dạy: thuyết trình, trực quan, thao tác mẫu, đàm thoại, uốn nắn, kèm cặp để học sinh dễ tiếp thu bài và vận dụng kiến thức lý thuyết vào làm các bài tập thực hành có hiệu quả;
· Giảng dạy lý thuyết cần có sản phẩm mẫu để học sinh quan sát đặc điểm kiểu dáng sản phẩm;
· Trong quá trình hướng dẫn thực hành, giáo viên thao tác mẫu cần chia nhóm để học sinh dễ quan sát;
· Kiểm tra các bài tập về nhà, hướng dẫn và sửa các lỗi tại lớp cho học sinh.
3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý:
· Trọng tâm của Học phần Thực tập Thiết kế rập – Cao đẳng Công nghệ may:
· Bài 1: 4. Thiết kế bộ mẫu mỏng cỡ trung bình;
· Bài 2: 4. Kiểm tra, đánh giá và hiệu chỉnh mẫu mỏng;
   6. Thiết kế bộ mẫu chuẩn;
· Bài 3: 5. Các phương pháp nhảy mẫu.
4. Tài liệu cần tham khảo:
· Giáo trình Thiết kế mẫu công nghiệp – Trường Cao đẳng nghề kinh tế kỹ thuật VINATEX 2009;
· Giáo trình thiết kế mẫu công nghiệp – Trường ĐHKT- KT Công Nghiệp 2001;
· Giáo trình công nghệ sản xuất – Trường Cao Đẳng Công Nghiệp



























   			CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN


Tên học phần: Thực tập phát triển thời trang trên mannequin  
Mã học phần: 26
Thời gian thực hiện học phần: 60 giờ; (Lý thuyết: 0 giờ; Thực hành: 60 giờ; thí nghiệm, thảo luận, bài tập: .... giờ; Kiểm tra: .... giờ)
I.Vị trí, tính chất của học phần:
· Vị trí: Là môn học tự chọnt được học trong học kì cuối. 
· Tính chất: Môn học này cung cấp cho sinh viên có khả năng sáng tác các mẫu thời trang, hoàn thành bộ sưu tập thời trang đúng ý tưởng. Đây là phương pháp thiết kế đang phát triển và thịnh hành trên thế giới, phương pháp thiết kế này cho phép diễn đạt ý tưởng của nhà thiết kế một cách chính xác, tự do mà không lo lắng với những con số trong công thức, như cắt may thông thường. Môn học hướng sinh viên lối tư duy sáng tạo kết hợp giữa nghệ thuật và kỹ thuật trong thiết kế thời trang.
II.Mục tiêu học phần:
· Kiến thức: Môn học cung cấp kiến thức và hướng dẫn sinh viên thực hành thiết kế, cắt dựng mẫu trực tiếp trên mannequin, mà không cần sử dụng công thức như cắt may thông thường. Môn học hướng sinh viên lối tư duy sáng tạo kết hợp giữa nghệ thuật và kỹ thuật trong thiết kế trang phục.
· Kỹ năng: Sinh viên có khả năng vận dụng sáng tạo các kiến thức, các công đoạn kỹ thuật trong thiết kế mẫu trên mannequin để sáng tác các mẫu trang phục mang mang tính thẩm mỹ và độc đáo và dựng hình hoàn thiện bộ sưu tập thời trang theo đúng ý tưởng
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Sinh viên học tập nghiêm túc, thực hiện đầy đủ số bài tập sau học phần lý thuyết, nghiến cứu, tham khảo tài liệu thiết kế trang phục trên mannequin nhằm phát huy khả năng ứng dụng vào thực tiễn sản xuất.
III.Nội dung học phần:
1.Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:
	Số TT
	Tên các bài trong học phần
	Thời gian (giờ)

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

	
1






2









3







	Bài mở đầu:
Chương 1: Thiết kế váy đỗ sườn hông 
5. Chuẩn bị vải
6. Thiết kế váy đỗ sườn hông
2.1. Thân trước
2.2. Thân sau
7. Kiểm tra
8. Sang ra giấy
Chương 2: Thiết kế áo đầm ứng dụng kỹ thuật tái chuyển đổi các đường may
1. Chuẩn bị vải
2.Thiết kế áo đầm
2.1. Thân trước
2.2. Thân sau
3. Kiểm tra
4. Sang ra giấy
5. May hoàn chỉnh sản phẩm
Chương 3: Thiết kế áo cưới
1. Chuẩn bị vải
2.Thiết kế áo cưới
2.1. Thân trước
2.2. Thân sau
2.3. Tùng váy
3. Kiểm tra
4. Sang ra giấy
5. May mẫu bằng vải mộc
6. Hoàn thành mẫu thật với các chi tiết kết ren, đính cườm.
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15









40










	

	Tổng cộng
	
	
	60
	


2. Nội dung chi tiết:
Bài mở đầu:
Chương1: Thiết kế váy đỗ sườn hông 	                                                     Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu: Sinh viên có khả năng trình bày và thực hiện được các bước thiết kế chi tiết cho sản phẩm váy đỗ sườn hông.
2. Nội dung chương:
2.1. Chuẩn bị vải
    2.2. Thiết kế váy đỗ sườn hông 
2.3. Kiểm tra
2.4. Sang ra giấy
Chương3: Thiết kế áo đầm ứng dụng kỹ thuật tái chuyển đổi các đường may.
 	                               Thời gian:15 giờ
1. Mục tiêu: Sinh viên có khả năng trình bày và thực hiện được các bước thiết kế chi tiết cho sản phẩm áo có pen giao nhau
2. Nội dung chương:
2.1. Chuẩn bị vải
    2.2. Thiết kế áo đầm ứng dụng kỹ thuật tái chuyển đổi các đường may.
2.3. Kiểm tra
2.4. Sang ra giấy
2.5 May hoàn chỉnh sản phẩm
Chương4: Thiết kế áo cưới	                              Thời gian: 40 giờ
1. Mục tiêu: Sinh viên có khả năng trình bày và thực hiện được các bước thiết kế chi tiết cho sản phẩm áo cưới.
2. Nội dung chương:
2.1. Chuẩn bị vải
2.2. Thiết kế áo cưới
[bookmark: _GoBack]2.1.1.Thân trước
2.1.2.Thân sau
2.1.3.Tùng váy
2.3. Kiểm tra
2.4. Sang ra giấy
    2.5. May mẫu bằng vải mộc
2.6.  Hoàn thành mẫu thật với các chi tiết kết ren, đính cườm.
IV. Điều kiện thực hiện môn học:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: xưởng may
2. Trang thiết bị máy móc: Mannequin, bàn cắt vải, máy may…
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Vải, giấy, dây ribbon, kim gút, kim đinh, thước, phấn, bút chì, bút vẽ trên vải….
4. Các điều kiện khác:
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 
1. Nội dung:
- Kiến thức: Đánh giá
+ Phương pháp thiết kế  váy, áo đầm thời trang, áo cưới trên mannequin
+  Điểm lý thuyết được ghi vào bảng điểm tổng kết kết thúc môn
- Kỹ năng:
+ Thao tác vẽ thiết kế và cắt các chi tiết của các loại áo, váy, áo đầm trên giấy bìa và trên vải theo tỷ lệ 1:1; 
+ Vẽ đường nét thiết kế các chi tiết của áo, váy, áo đầm.
+ Điểm thực hành được ghi vào bảng điểm tổng kết kết thúc môn.
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
+ Có ý thức tự giác, tính kỷ luật, tinh thần trách nhiệm trong học tập;
+ Rèn luyện tính kiên trì, cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác, tiết kiệm nguyên vật liệu.
3. Phương pháp: 
· Lý thuyết (Vấn đáp, trắc nghiệm, viết): Sử dụng các câu hỏi về công thức, phương pháp thiết kế để kiểm tra  mức độ tiếp thu bài học của sinh viên;
· Thực hành: Sử dụng các dạng bài tập về vẽ thiết kế tỷ lệ 1:1 và cắt trên bìa, trên vải tỷ lệ 1:1 các chi tiết của áo, váy, áo đầm trong chương trình  đã học.
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học:
1. Phạm vi áp dụng môn học: Sinh viên Trung cấp ngành Kinh tế gia đình.
      2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:
           - Đối với giáo viên, giảng viên: Thực tập phát triển thời trang trên mannequin  là môn học thực hành;
· Giảng viên trước khi dạy cần căn cứ vào nội dung tổng quát của mô đun và nội dung của từng bài học, chuẩn bị đầy đủ các điều kiện thực hiện bài học để đảm bảo chất lượng giảng dạy;
· Kết hợp các phương pháp giảng dạy: thuyết trình, trực quan, thao tác mẫu, đàm thoại, uốn nắn, kèm cặp để sinh viên dễ tiếp thu bài và vận dụng kiến thức lý thuyết vào làm các bài tập thực hành có hiệu quả;
· Trong quá trình hướng dẫn thực hành, giảng viên thao tác mẫu cần chia nhóm để sinh viên dễ quan sát;
· Kiểm tra các bài tập về nhà, hướng dẫn và sửa các lỗi vẽ thiết kế sai tại lớp cho sinh viên.
- Đối với người học:	Nghiên cứu tài liệu trước khi lên lớp, hoàn thành bài tập giảng viên giao.
4. Những trọng tâm cần chú ý:
Chương 3: Thiết kế áo đầm ứng dụng kỹ thuật tái chuyển đổi các đường may.
Chương 4: Thiết kế áo cưới
4. Tài liệu tham khảo:
Nguyễn Thị Mộng Hiền,Thiết kế trang phục trên mannequin, Đại học Quốc Gia TP. Hồ Chí Minh,2015.
Helen Joseph- Armstrong, Draping for Apparel Design, Fairchild Publications, Inc,New York.
Tranformation Recontruction- Shigo Sato

