Nghề:  KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN ĂN
Trình độ đào tạo: Sơ cấp
-----------------
1. Cơ sở vật chất, thiết bị đào tạo
Cơ sở vật chất và thiết bị đào tạo chương trình đào tạo ngành Kỹ thuật chế biến món ăn hệ sơ cấp được bố trí thành các phòng học chức năng, cụ thể như sau:
a) Cơ sở vật chất
- Số phòng học lý thuyết chuyên môn: 1
- Số phòng chức năng: 04, gồm:
· Phòng học ngoại ngữ;
· Phòng thực hành máy vi tính;
· Phòng thực hành Chế biến món ăn;
· Phòng thực hành Chế biến bánh và món ăn tráng miệng; 
b) Thiết bị, dụng cụ đào tạo: Theo phòng lý thuyết và phòng chức năng
· Phòng học lý thuyết 
	STT
	Tên thiết bị 
	Đơn vị 
	Số lượng 
	Yêu cầu sư phạm của thiết bị

	1 
	Máy vi tính 
	Bộ
	01
	Dùng để trình chiếu bài giảng, ảnh tư liệu

	2 
	Máy chiếu (Projector)
	Bộ
	01
	

	3 
	Hệ thống âm thanh trợ giảng
	Bộ
	01
	Hỗ trợ về âm thanh phục vụ giảng dạy

	4 
	Tủ đựng đồ cá nhân 
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn và thực hành sắp xếp , bảo quản tư trang cá nhân

	5 
	Bộ bảo hộ lao động
	Bộ
	01
	Dùng để hướng dẫn cách bảo vệ, giữ vệ sinh, an toàn cho giáo viên và học sinh trong quá trình thực hành

	6 
	Mỗi bộ bao gồm
	

	7 
	Quần đen
	Chiếc
	01
	

	8 
	Áo bếp
	Chiếc
	01
	

	9 
	Tạp dề
	Chiếc
	01
	

	10 
	Mũ bếp
	Chiếc
	01
	

	11 
	Khăn cổ
	Chiếc
	01
	

	12 
	Giày bếp
	Đôi
	01
	

	13 
	Khẩu trang
	Chiếc
	01
	

	14 
	Bình chữa cháy
	Chiếc
	02
	Dùng để hướng dẫn cách sử dụng bình chữa cháy 

	15 
	Bảng tiêu lệnh chữa cháy
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn phòng cháy theo bảng tiêu lệnh chữa cháy

	16 
	Máy tính cá nhân
	Chiếc
	06
	Dùng để tính toán làm bài tập

	17 
	Bảng 
Flip chart
	Chiếc
	04
	Dùng để kẹp biểu đồ phục vụ thảo luận, làm bài tập nhóm 

	18 
	Điện thoại liên kết
	Bộ
	01
	Dùng để hướng dẫn liên lạc trong các hoạt động 


· Phòng học ngoại ngữ
	TT
	Tên thiết bị
	Đơn vị
	Số lượng
	Yêu cầu sư phạm của thiết bị

	1 
	Máy vi tính
	Bộ
	19
	Sử dụng  để trình chiếu minh họa cho các bài giảng và thực hành ngoại ngữ

	2 
	Máy chiếu (Projector)
	Bộ
	01
	Sử dụng  để trình chiếu, minh họa cho các bài giảng

	3 
	Bàn điều khiển
	Chiếc
	01
	Dùng để quản lý trong quá trình dạy và học

	4 
	Khối điều khiển trung tâm
	Chiếc
	01
	

	5 
	Phần mềm điều khiển (LAB)
	Bộ
	01
	

	6 
	Khối điều khiển thiết bị ngoại vi
	Bộ
	01
	Dùng kết nối, điều khiển các thiết bị ngoại vi

	7 
	Tai nghe
	Bộ
	19
	Dùng để thực hành nghe 

	8 
	Máy scanner
	Chiếc
	01
	Dùng để scan tài liệu phục vụ giảng dạy

	9 
	Thiết bị lưu trữ dữ liệu 
	Chiếc
	01
	Dùng để lưu trữ các nội dung, video, âm thanh



· Phòng học thực hiện máy vi tính 
	
TT
	Tên thiết bị
	Đơn vị
	Số lượng
	Yêu cầu sư phạm của thiết bị

	1 
	Máy vi tính
	Bộ
	19
	Dùng để trình chiếu minh họa cho các bài giảng; cài đặt phần mềm; thực hành kỹ năng sử dụng máy tính, phần mềm

	2 
	Máy chiếu (Projector)
	Bộ
	01
	Sử dụng  để trình chiếu minh họa cho các bài giảng

	3 
	Phần mềm kế toán
	Bộ
	01
	Dùng để hướng dẫn  thực hành nghiệp vụ

	4 
	Phần mềm quản lý nguyên liệu, hàng hóa
	Bộ
	01
	Dùng để hướng dẫn  thực hành nghiệp vụ

	5 
	Phần mềm quản lý tài sản
	Bộ
	01
	Dùng để hướng dẫn  thực hành nghiệp vụ

	6 
	Phần mềm quản lý nhân sự
	Bộ
	01
	Dùng để hướng dẫn  thực hành nghiệp vụ

	7 
	Bộ phần mềm văn phòng Microsoft Office
	Bộ
	01
	Dùng để giảng dạy và thực hành kỹ năng sử dụng máy tính, sử dụng phần mềm văn phòng

	8 
	Bộ phần mềm phông chữ tiếng Việt
	Bộ
	01
	Dùng để giảng dạy và thực hành kỹ năng sử dụng máy tính soạn thảo văn bản tiếng Việt

	9 
	Phần mềm diệt virus
	Bộ
	01
	Dùng để giảng dạy và thực hành kỹ năng phòng ngừa và diệt virus máy tính

	10 
	Máy Scanner
	Chiếc
	01
	Dùng để scan tài liệu phục vụ giảng dạy

	11 
	Thiết bị lưu trữ dữ liệu
	Chiếc
	01
	Dùng để lưu trữ các nội dung, video, âm thanh

	12 
	Máy in 
	Chiếc
	01
	Dùng để in các tài liệu





· Phòng thực hành chế biến món ăn 
	STT
	Tên thiết bị 
	Đơn vị 
	Số lượng 
	Yêu cầu sư phạm của thiết bị

	1 
	Máy vi tính 
	Bộ
	01
	Dùng để trình chiếu bài giảng, ảnh tư liệu

	2 
	Máy chiếu (Projector)
	Bộ
	01
	

	3 
	Hệ thống âm thanh trợ giảng
	Bộ
	01
	Hỗ trợ về âm thanh phục vụ giảng dạy

	4 
	Hệ thống hút khói
	Bộ
	01
	Dùng để hút khói, hút mùi 

	5 
	Bếp gas công nghiệp
	Chiếc
	04
	Dùng để hướng dẫn và thực hành kỹ thuật đun nấu thực phẩm 

	6 
	Bếp nướng than hoa
	Chiếc
	04
	Dùng để hướng dẫn thực hành nướng các loại thực phẩm

	7 
	Tủ đông
	Chiếc
	01
	Dùng để Hướng dẫn bảo quản thực phẩm 

	8 
	Tủ mát
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn bảo quản các loại thực phẩm sử dụng trong ngày

	9 
	Máy xay đa năng 
	Chiếc
	02
	Dùng để hướng dẫn thực hành xay thực phẩm

	10 
	Máy xay sinh tố
	Chiếc
	07
	

	11 
	Máy đánh trứng cầm tay
	Chiếc
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành đánh trứng làm bánh

	12 
	Máy đo nhiệt độ, độ ẩm
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn kiểm tra nhiệt độ, độ ẩm kho nguyên liệu

	13 
	Lò nướng hấp đa năng
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành nướng, hấp, luộc thực phẩm

	14 
	Lò vi sóng
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành hâm nóng, làm chín nhanh thực phẩm, rã đông

	15 
	Nồi hầm đa năng
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn kỹ thuật ninh, hầm thực phẩm

	16 
	Nồi cơm điện(ga)
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành nấu cơm, xôi

	17 
	Bộ nồi lẩu (bếp từ + nồi)
	Bộ
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành chế biến các món lẩu

	18 
	Bàn lạnh
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn bảo quản nguyên liệu sơ chế, làm kem và bào sô cô la

	19 
	Cabin cá nhân
	Bộ
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành kỹ thuật sơ chế, cắt thái, phối hợp gia vị, tẩm ướp, làm chín và sắp xếp dụng cụ cá nhân…

	20 
	Hộp đựng gia vị (tiêu, muối, mỳ chính, đường…)
	Bộ
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành chứa đựng gia vị cá nhân 

	21 
	Hộp đựng dụng cụ (dao, kéo)
	Chiếc
	07
	Dùng để hướng dẫn sắp xếp dụng cụ 

	22 
	Chậu đơn
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành rửa nguyên liệu, dụng cụ trong quá trình chế biến

	23 
	Chậu đôi
	Chiếc
	04
	Dùng để hướng dẫn thực hành rửa nguyên liệu, dụng cụ trong quá trình chế biến

	24 
	Bàn trung gian
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành chế biến và trình bày sản phẩm 

	25 
	Bàn sơ chế 
	Chiếc
	04
	Dùng để hướng dẫn thực hành sơ chế cắt thái, phối hợp gia vị, tẩm ướp

	26 
	Giá để dụng cụ
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành sắp xếp dụng cụ dùng chung

	27 
	Giá đựng thớt
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành sắp xếp thớt
 dùng chung

	28 
	Chạn bát
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành  xếp đặt, bảo quản bát đĩa

	29 
	Tủ đựng gia vị 
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành sắp xếp, bảo quản gia vị, phụ liệu

	30 
	Tủ đựng đồ cá nhân 
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành sắp xếp, bảo quản tư trang cá nhân

	31 
	Hộp đựng thực phẩm
	Bộ
	01
	Dùng để hướng dẫn và thực hành bảo quản thực phẩm đã sơ chế

	32 
	Bộ khay
	 
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành bảo quản thực phẩm đã sơ chế

	33 
	Mỗi bộ bao gồm:
	

	34 
	Khay lớn
	Chiếc
	01
	

	35 
	Khay vừa
	Chiếc
	01
	

	36 
	Khay nhỏ
	Chiếc
	01
	

	37 
	Khay nướng 
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành nướng thực phẩm 

	38 
	Khuôn nướng hình chữ nhật
	Chiếc
	07
	

	39 
	Bộ Xoong
	Bộ
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành chế biến nhiệt

	40 
	Mỗi bộ bao gồm
	

	41 
	Loại 15 lít
	Chiếc
	04
	

	42 
	Loại 10 lít
	Chiếc
	04
	

	43 
	Loại 5 lít
	Chiếc
	07
	

	44 
	Loại 3 lít
	Chiếc
	07
	

	45 
	Loại 2 lít
	Chiếc
	07
	

	46 
	Nhiệt kế
	Chiếc
	07
	Dùng để thực hành đo nhiệt độ thực phẩm

	47 
	Đèn khò 
	Chiếc
	04
	Dùng để hướng dẫn thực hành tạo lớp đường cháy ,  làm chảy phomat, cheese trên mặt bánh 

	48 
	Nồi hấp lớn 
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành chế biến thực phẩm bằng phương pháp hấp

	49 
	Nồi hấp nhỏ
	Chiếc
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành chế biến thực phẩm bằng phương pháp hấp

	50 
	Nồi xốt cao
	Chiếc
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành xào (nấu) xốt

	51 
	Nồi kho tộ 
	Chiếc
	07
	Dùng để hường dẫn thực hành kho, om

	52 
	Bộ chảo
	Bộ
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành chiên, rán, xào thực phẩm


	53 
	Mỗi bộ bao gồm
	

	54 
	Loại đáy bằng to
	Chiếc
	01
	

	55 
	Loại đáy bằng nhỏ
	Chiếc
	01
	

	56 
	Loại sâu lòng to
	Chiếc
	01
	

	57 
	Bộ dụng cụ cầm tay
	Bộ
	19
	Dùng để hướng dẫn thực hành chế biến 

	58 
	Mỗi bộp bao gồm
	

	59 
	Muôi múc xúp, canh
	Chiếc
	01
	

	60 
	Muôi xào
	Chiếc
	01
	

	61 
	Ca đo lường
	Chiếc
	01
	

	62 
	Bàn sản gỗ
	Chiếc
	01
	

	63 
	Bàn sản inox
	Chiếc
	01
	

	64 
	Kẹp gắp
	Chiếc
	01
	

	65 
	Vợt chiên
	Chiếc
	01
	

	66 
	Chao lỳ
	Chiếc
	01
	

	67 
	Dụng cụ dóc dầu, mỡ
	Chiếc
	01
	

	68 
	Rây lọc
	Chiếc
	01
	

	69 
	Rây bột
	Chiếc
	01
	

	70 
	Búa dần thịt
	Chiếc
	01
	

	71 
	Chày, cối
	Bộ
	01
	

	72 
	Đũa cả
	Đôi
	01
	

	73 
	Đũa  nấu
	Đôi
	01
	

	74 
	Thìa
	Chiếc
	01
	

	75 
	Phới  đánh trứng
	Chiếc
	01
	

	76 
	Vét bột có cán
	Chiếc
	01
	

	77 
	Bình xịt nước nhỏ
	Chiếc
	01
	

	78 
	Chổi phết
	Chiếc
	01
	

	79 
	Túi thụt định hình bánh
	Chiếc
	01
	

	80 
	Kéo
	Chiếc
	01
	

	81 
	Kìm
	Chiếc
	01
	

	82 
	Dụng cụ mài dao
	Chiếc
	01
	

	83 
	Dụng cụ nạo nộm
	Bộ
	01
	

	84 
	Giá đựng dao
	Chiếc
	01
	

	85 
	Vỉ nướng 
	Chiếc
	01
	

	86 
	Bộ dao
	Bộ
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành chế biến thực phẩm, nguyên vật liệu

	87 
	Mỗi bộ bao gồm:
	

	88 
	 Dao gọt vỏ
	Chiếc
	01
	

	89 
	Dao bài to
	Chiếc
	01
	

	90 
	Dao bài nhỏ
	Chiếc
	01
	

	91 
	Dao thái thịt
	Chiếc
	01
	

	92 
	Dao thái phở
	Chiếc
	01
	

	93 
	Dao pha lọc
	Chiếc
	01
	

	94 
	Dao chặt xương
	Chiếc
	01
	

	95 
	Dao sóng
	Chiếc
	01
	

	96 
	Bộ dao tỉa 
	Bộ
	01
	

	97 
	Bộ thớt
	Bộ
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành sơ chế 

	98 
	Mỗĩ bộ bao gồm
	

	99 
	Thớt gỗ
	Chiếc
	01
	

	100 
	Thớt sơ chế thịt gia súc, gia cầm
	Chiếc
	01
	

	101 
	Thớt sơ chế thủy hải sản
	Chiếc
	01
	

	102 
	Thớt sơ chế rau củ quả
	Chiếc
	01
	

	103 
	Thớt sơ chế, cắt thái thực phẩm chín
	Chiếc
	01
	

	104 
	Bộ rổ rá
	Bộ
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành  chứa đựng cácloại nguyên liệu riêng biệt trước, trong và sau khi sơ chế

	105 
	Mỗi bộ bao gồm:
	

	106 
	Loại 24cm
	Chiếc
	01
	

	107 
	Loại 30cm
	Chiếc
	01
	

	108 
	Loại 64cm
	Chiếc
	01
	

	109 
	Bộ âu inox
	Bộ
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành làm sạch, chứa đựng, phối trộn và bảo quản nguyên liệu, thực phẩm

	110 
	Mỗi bộ bao gồm:
	

	111 
	Loại  30cm
	Chiếc
	01
	

	112 
	Loại 26cm
	Chiếc
	01
	

	113 
	Loại 22cm
	Chiếc
	01
	

	114 
	Cân đồng hồ
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành cân thực phẩm

	115 
	Cân điện tử 
	Chiếc
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành định lượng các nguyên liệu, gia vị

	116 
	Bộ trình bày, kiểm tra đánh giá sản phẩm
	Bộ
	19
	Dùng để hướng dẫn thực hành đánh giá cảm quan sản phẩm

	117 
	Mỗi bộ bao gồm
	

	118 
	Dĩa
	Chiếc
	02
	

	119 
	Dao ăn
	Chiếc
	02
	

	120 
	Đĩa hình chữ nhật 
	Chiếc
	02
	

	121 
	Đĩa vuông 
	Chiếc
	02
	

	122 
	Đĩa tròn loại 28cm
	Chiếc
	02
	

	123 
	Đĩa tròn loại 25cm
	Chiếc
	02
	

	124 
	Đĩa tròn  loại 18cm
	Chiếc
	02
	

	125 
	Đĩa sâu lòng  loại 24cm
	Chiếc
	02
	

	126 
	Đĩa vuông
	Chiếc
	02
	

	127 
	Đĩa hình chữ nhật
	Chiếc
	02
	

	128 
	Đĩa hình lá
	Chiếc
	02
	

	129 
	Đĩa hình trái tim
	Chiếc
	02
	

	130 
	Đĩa hình ôvan
	Chiếc
	02
	

	131 
	Bát chè(cơm)
	Chiếc
	02
	

	132 
	Bát mắm( xúp)
	Chiếc
	02
	

	133 
	Bát tô đựng canh
	Chiếc
	02
	

	134 
	Âu đựng cơm, xúp
	Chiếc
	01
	

	135 
	Ly Champagne cao
	Chiếc
	02
	

	136 
	Ly nước        
	Chiếc
	02
	

	137 
	Hến đựng gia vị
	Chiếc
	01
	

	138 
	Đũa ăn
	Đôi
	03
	

	139 
	Bộ dụng cụ vệ sinh
	Bộ
	03
	Dùng để hướng dẫn thực hành làm vệ sinh bếp trong và sau quá trình chế biến

	140 
	Mỗi bộ bao gồm:
	

	141 
	Cây gạt nước
	Chiếc
	01
	

	142 
	Bàn chà khô nền
	Chiếc
	01
	

	143 
	Chổi quét 
	Chiếc
	01
	

	144 
	Bộ dụng cụ lau sàn: vòi xịt, thùng vắt, cây lau
	Bộ
	01
	

	145 
	Bàn chải, bối rửa, cọ inox, khăn lau, găng tay
	Bộ
	01
	

	146 
	Thùng rác lớn
	Chiếc
	01
	

	147 
	Thùng rác cá nhân
	Chiếc
	01
	

	148 
	Hót rác
	Chiếc
	01
	

	149 
	Găng tay sợi chống nóng
	Đôi
	19
	Dùng để hướng dẫn thực hành đảm bảo an toàn lao động

	150 
	Bảng 
Flip chart
	Chiếc
	04
	Dùng để kẹp biểu đồ phục vụ thảo luận, làm bài tập nhóm 





· Phòng thực hành chế biến bánh và món tráng miệng
	STT
	Tên thiết bị 
	Đơn vị 
	Số lượng 
	Yêu cầu sư phạm của thiết bị 

	1 
	Máy vi tính 
	Bộ
	01
	Dùng để trình chiếu bài giảng, ảnh tư liệu

	2 
	Máy chiếu (Projector)
	Bộ
	01
	

	3 
	Hệ thống âm thanh trợ giảng
	Bộ
	01
	Hỗ trợ về âm thanh phục vụ giảng dạy

	4 
	Hệ thống hút khói
	Bộ
	01
	Dùng để hút khói, hút mùi 

	5 
	Bếp từ
	Chiếc
	04
	Dùng để hướng dẫn thực hành kỹ thuật đun, nấu thực phẩm làm bánh

	6 
	Bếp gas công nghiệp
	Chiếc
	02
	Dùng để hướng dẫn thực hành kỹ thuật đun nấu thực phẩm làm bánh.

	7 
	Tủ đông
	Chiếc
	01
	Dùng để thực hành bảo quản đông lạnh thực phẩm trong thời gian dài

	8 
	Tủ mát
	Chiếc
	01
	Dùng để thực hành bảo quản các loại thực phẩm sử dụng trong ngày

	9 
	Tủ ủ bột
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành ủ các loại bạt bánh

	10 
	Máy xay đa năng 
	Chiếc
	02
	Dùng để hướng dẫn thực hành xay thực phẩm

	11 
	Máy đánh bột   
	Chiếc
	04
	Dùng để hướng dẫn thực hành đánh bột  làm bánh

	12 
	Máy xay sinh tố
	Chiếc
	04
	Dùng để thực hành xay thực phẩm

	13 
	Máy cán bột
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành cán bột 

	14 
	Máy đánh trứng cầm tay
	Chiếc
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành đánh trứng làm bánh

	15 
	Máy làm kem
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành làm kem tráng miệng

	16 
	Máy đo nhiệt độ, độ ẩm
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn kiểm tra nhiệt độ, độ ẩm kho nguyên liệu

	17 
	Lò nướng hấp đa năng
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành nướng, hấp, luộc thực phẩm

	18 
	Lò nướng bánh mỳ
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành nướng bánh mỳ

	19 
	Bàn lạnh
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn bảo quản nguyên liệu sơ chế, làm kem và bào sô cô la

	20 
	Hộp đựng gia vị (tiêu, muối, mỳ chính, đường…)
	Bộ
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành chứa đựng gia vị cá nhân 

	21 
	Hộp đựng dụng cụ (dao, kéo)
	Chiếc
	07
	Dùng để hướng dẫn đựng dụng cụ tỉa

	22 
	Chậu đơn
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành rửa nguyên liệu, dụng cụ trong quá trình chế biến

	23 
	Chậu đôi
	Chiếc
	04
	Dùng để hướng dẫn thực hành rửa nguyên liệu, dụng cụ trong quá trình chế biến

	24 
	Bàn trung gian
	Chiếc
	02
	Dùng để hướng dẫn thực hành trình chế biến và trình bày sản phẩm 

	25 
	Bàn sơ chế inox
	Chiếc
	04
	Dùng để hướng dẫn thực hành sơ chế cắt thái, phối hợp gia vị, tẩm ướp…

	26 
	Bàn sơ chế 
	Chiếc
	04
	Dùng để hướng dẫn thực hành nhào bột, cán bột

	27 
	Giá  để dụng cụ
	Chiếc
	02
	Dùng để hướng dẫn thực hành sắp xếp dụng cụ dùng chung

	28 
	Giá đựng thớt
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành sắp xếp thớt dùng chung

	29 
	Chạn bát
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành  xếp đặt, bảo quản bát đĩa

	30 
	Tủ đựng gia vị 
	Chiếc
	01
	Dùng chung để hướng dẫn thực hành sắp xếp , bảo quản gia vị, phụ liệu

	31 
	Tủ kệ treo tường
	Chiếc
	02
	Dùng để hướng dẫn thực hành sắp xếp, bảo quản một số trang thiết bị dụng cụ và thực phẩm

	32 
	Tủ đựng đồ cá nhân 
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành sắp xếp , bảo quản tư trang cá nhân

	33 
	Xe đẩy 
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành vận chuyển thực phẩm, đồ dùng

	34 
	Bộ khay
	 Bộ
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành bảo quản thực phẩm đã sơ chế

	35 
	Mỗi bộ bao gồm:
	

	36 
	Khay lớn
	Chiếc
	01
	

	37 
	Khay vừa
	Chiếc
	01
	

	38 
	Khay nhỏ
	Chiếc
	01
	

	39 
	Khay nướng 
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành chứa đựng và nướng thực phẩm 

	40 
	Khay sóng nướng bánh mì
	Chiếc
	04
	Dùng để hướng dẫn thực hành  định hình nướng bánh mì

	41 
	Khuôn nướng hình chữ nhật
	Chiếc
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành chứa đựng nguyên liệu nướng

	42 
	Bộ khuôn bánh gatô
	Bộ
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành định hình bạt bánh trước khi cho vào nướng


	43 
	Mỗi bộ bao gồm:
	

	44 
	Loại 16 cm
	Chiếc
	01
	

	45 
	Loại 19 cm
	Chiếc
	01
	

	46 
	Loại 25 cm
	Chiếc
	01
	

	47 
	Khuôn bánh Catka
	Bộ
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành định hình bạt bánh 

	48 
	Mỗi bộ bao gồm:
	

	49 
	Loại 0,5 kg
	Chiếc
	01
	

	50 
	Loại 1 kg
	Chiếc
	01
	

	51 
	Bộ khuôn bánh tart
	Bộ
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành định hình bạt bánh

	52 
	Mỗi bộ bao gồm:
	

	53 
	Loại 5cm
	Chiếc
	01
	

	54 
	Loại 8cm
	Chiếc
	01
	

	55 
	Loại 14cm
	Chiếc
	01
	

	56 
	Loại 20cm
	Chiếc
	01
	

	57 
	Bộ khuôn dập hình
	Bộ
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành tạo hình bạt bánh 

	58 
	Khuôn bánh mỳ gối 
	Chiếc
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành tạo hình bạt bánh

	59 
	Khuôn bánh
muffin
	Chiếc
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành tạo hình bạt bánh

	60 
	Bộ tạo  hình socola
	Bộ
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành tạo hình socola

	61 
	Bộ tạo hình Mouse
	Bộ
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành làm bánh Mouse

	62 
	Bộ thớt đế Piza
	Bộ
	07
	Dùng để thực hành đặt bạt bánh Piza khi trang 


	63 
	Mỗi bộ bao gồm:
	

	64 
	Loại 20 cm
	Chiếc
	01
	

	65 
	Loại 25cm
	Chiếc
	01
	

	66 
	Bàn xoay bánh ga tô
	Bộ
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành tạo hình mẫu làm bánh kem

	67 
	Dụng cụ trét kem và chà láng bề mặt.
	Chiếc
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành phết kem và chà láng bề mặt

	68 
	Đĩa xoay bánh ga tô
	Chiếc
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành trang trí bánh  gatô

	69 
	Bộ xoong
	Bộ
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành chế biến nhiệt

	70 
	Mỗi bộ bao gồm
	

	71 
	Loại 5 lít
	Chiếc
	07
	

	72 
	Loại 3 lít
	Chiếc
	07
	

	73 
	Loại 2 lít
	Chiếc
	07
	

	74 
	Nhiệt kế
	Chiếc
	07
	Dùng để thực hành đo nhiệt độ thực phẩm

	75 
	Đèn khò 
	Chiếc
	04
	Dùng để hướng dẫn thực hành tạo lớp đường cháy,  làm chảy phomat, cheese trên mặt bánh 

	76 
	Nồi hấp lớn 
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành chế biến thực phẩm bằng phương pháp hấp

	77 
	Nồi hấp nhỏ
	Chiếc
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành chế biến thực phẩm bằng phương pháp hấp

	78 
	Nồi xốt cao
	Chiếc
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành xào (nấu) xốt

	79 
	Bộ chảo
	Bộ
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành chiên, rán, xào thực phẩm


	80 
	Mỗi bộ bao gồm
	

	81 
	Loại đáy bằng to
	Chiếc
	01
	

	82 
	Loại đáy bằng nhỏ
	Chiếc
	01
	

	83 
	Loại sâu lòng to
	Chiếc
	01
	

	84 
	Bộ dụng cụ cầm tay
	Bộ
	19
	Dùng để hướng dẫn thực hành chế biến 

	85 
	Mỗi bộ bao gồm:
	

	86 
	Muôi xào
	Chiếc
	01
	

	87 
	Ca đo lường
	Chiếc
	01
	

	88 
	Bàn sản gỗ
	Chiếc
	01
	

	89 
	Bàn sản inox
	Chiếc
	01
	

	90 
	Kẹp gắp
	Chiếc
	01
	

	91 
	Vợt chiên
	Chiếc
	01
	

	92 
	Chao lỳ
	Chiếc
	01
	

	93 
	Dụng cụ dóc dầu, mỡ
	Chiếc
	01
	

	94 
	Rây lọc
	Chiếc
	01
	

	95 
	Rây bột
	Chiếc
	01
	

	96 
	Đũa cả
	Đôi
	01
	

	97 
	Đũa  nấu
	Đôi
	01
	

	98 
	Thìa
	Chiếc
	03
	

	99 
	Phới  đánh trứng
	Chiếc
	07
	

	100 
	Vét bột có cán
	Chiếc
	01
	

	101 
	Bình xịt nước nhỏ
	Chiếc
	01
	

	102 
	Chổi phết
	Chiếc
	01
	

	103 
	Túi thụt định hình bánh
	Chiếc
	01
	

	104 
	Kéo
	Chiếc
	01
	

	105 
	Dụng cụ mài dao
	Chiếc
	01
	

	106 
	Giá đựng dao
	Chiếc
	01
	

	107 
	Bộ con lăn
	Bộ
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành chế biến bánh

	108 
	Mỗi bộ bao gồm
	

	109 
	Loại 10cm
	Chiếc
	01
	

	110 
	Loại 6 cm
	Chiếc
	01
	

	111 
	Xẻng lấy bánh
	Chiếc
	01
	

	112 
	Bộ dao
	Bộ
	07
	Sử dụng trong quá trình thực hành

	113 
	Mỗi bộ bao gồm:
	

	114 
	 Dao gọt vỏ
	Chiếc
	01
	

	115 
	Dao bài to
	Chiếc
	01
	

	116 
	Dao bài nhỏ
	Chiếc
	01
	

	117 
	Dao thái thịt
	Chiếc
	01
	

	118 
	Dao sóng
	Chiếc
	01
	

	119 
	Dao răng cưa
	Chiếc
	01
	

	120 
	Dao lăn cắt bánh
	Chiếc
	01
	

	121 
	Dao rạch bánh mì
	Chiếc
	01
	

	122 
	Bộ thớt
	Bộ
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành sơ chế 

	123 
	Mỗi bộ bao gồm
	

	124 
	Thớt sơ chế cắt thái thịt gia súc, gia cầm
	Chiếc
	01
	

	125 
	Thớt sơ chế cắt thái rau củ quả
	Chiếc
	01
	

	126 
	Thớt cắt thái thực phẩm là sản phẩm sữa
	Chiếc
	01
	

	127 
	Bộ rổ rá
	Bộ
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành  chứa đựng cácloại nguyên liệu riêng biệt  trước, trong và sau khi sơ chế

	128 
	Mỗi bộ bao gồm
	

	129 
	Loại 24cm
	Chiếc
	01
	

	130 
	Loại 30cm
	Chiếc
	01
	

	131 
	Bộ âu
	Bộ
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành làm sạch, chứa đựng, phối trộn và bảo quản nguyên liệu, thực phẩm


	132 
	Mỗi bộ bao gồm
	

	133 
	Loại 30cm
	Chiếc
	01
	

	134 
	Loại 26cm
	Chiếc
	01
	

	135 
	Loại 22cm
	Chiếc
	01
	

	136 
	Cân đồng hồ
	Chiếc
	01
	Dùng để hướng dẫn thực hành cân thực phẩm

	137 
	Cân điện tử 
	Chiếc
	07
	Dùng để hướng dẫn thực hành định lượng các nguyên liệu, gia vị

	138 
	Thùng đựng thực phẩm
	Bộ
	01
	Dùng để hướng dẫn và thực hành bảo quản bột

	139 
	Bộ trình bày, kiểm tra đánh giá sản phẩm
	Bộ
	19
	Dùng để hướng dẫn thực hành đánh giá cảm quan sản phẩm

	140 
	Mỗi bộ bộ bao gồm
	

	141 
	Dĩa
	Chiếc
	02
	

	142 
	Dao ăn
	Chiếc
	02
	

	143 
	Đĩa hình chữ nhật 
	Chiếc
	02
	

	144 
	Đĩa vuông 
	Chiếc
	02
	

	145 
	Đĩa tròn loại 25 cm
	Chiếc
	02
	

	146 
	Đĩa tròn loại 18 cm
	Chiếc
	02
	

	147 
	Bát chè (cơm)
	Chiếc
	02
	

	148 
	Ly Champagne cao
	Chiếc
	02
	

	149 
	Ly nước        
	Chiếc
	02
	

	150 
	Cốc đựng chè, hoa quả dầm
	Chiếc
	02
	

	151 
	Hến đựng gia vị
	Chiếc
	07
	

	152 
	Đũa ăn
	Đôi
	03
	

	153 
	Bộ dụng cụ vệ sinh
	Bộ
	03
	Dùng để hướng dẫn thực hành làm vệ sinh bếp trong và sau quá trình chế biến

	154 
	Mỗi bộ bao gồm
	

	155 
	Cây gạt nước
	Chiếc
	01
	

	156 
	Bàn chà khô nền
	Chiếc
	01
	

	157 
	Chổi quét 
	Chiếc
	01
	

	158 
	Bộ dụng cụ lau sàn: vòi xịt, thùng vắt, cây lau
	Bộ
	01
	

	159 
	Bàn chải, bối rửa, cọ inox, khăn lau, găng tay
	Bộ
	01
	

	160 
	Thùng rác lớn
	Chiếc
	01
	

	161 
	Thùng rác cá nhân
	Chiếc
	01
	

	162 
	Hót rác
	Chiếc
	01
	

	163 
	Găng tay sợi chống nóng
	Đôi
	19
	Dùng để hướng dẫn thực hành đảm bảo an toàn lao động

	164 
	Bảng Flip chart
	Chiếc
	04
	Dùng để thảo luận, làm bài tập nhóm và dùng để viết trong quá trình giảng dạy



2. Nhà giáo
Sử dụng chung nguồn nhân lực (nhà giáo cơ hữu và thỉnh giảng) của ngành Công nghệ thực phẩm trình độ cao đẳng nhưng phân công giảng dạy phù hợp hơn với chương trình đào tạo ngành Kỹ thuật chế biến món ăn hệ trung cấp, cụ thể:
a) Tổng số nhà giáo của từng ngành, nghề:  (trong đó bổ sung  nhà giáo cơ hữu đạt chuẩn,  nhà giáo thỉnh giảng)
b) Tỷ lệ học sinh, sinh viên quy đổi/giáo viên, giảng viên quy đổi: 
c) Nhà giáo cơ hữu (nếu là cán bộ quản lý tham gia giảng dạy thì ghi rõ số giờ giảng dạy/năm): 

	TT
	Họ và tên
	Trình độ chuyên môn được đào tạo
	Trình độ nghiệp vụ sư phạm
	Trình độ kỹ năng nghề
	Môn học, mô-đun, tín chỉ được phân công giảng dạy

	1
	Nguyễn Thị Phương Nga
	CN. Công nghệ thực phẩm – Sinh học
	CC sư phạm dạy nghề
	Bậc 2
	Chế biến bánh và món tráng miệng cơ bản

	2
	Nguyễn Thị Hồng Yến
	Ths. Công nghệ Hoá học
	CC sư phạm dạy nghề
	
	An toàn lao động trong nhà bếp

	3
	Nguyễn Thị Bích Thảo
	Ths. Công nghệ thực phẩm và đồ uống
	CC sư phạm dạy nghề
	Bậc 2
	Pha chế đồ uống

	4
	Lê Văn Luận
	Ths. Công nghệ sau thu hoạch
	CC sư phạm dạy nghề
	
	An toàn vệ sinh thực phẩm

	5
	Lê Thị Xuân
	Ths. Khoa học (Hoá học)
	CC sư phạm dạy nghề
	Bậc 2
	Dinh dưỡng và xây dựng thực đơn

	6
	Ngô Thị Thêu
	Ths. Chất lượng và môi trường trong sản phẩm chăn nuôi, CN. Công nghệ chế biến thuỷ sản
	CC sư phạm dạy nghề
	
	An toàn vệ sinh thực phẩm

	7
	Trương Thị Thu Phương
	CN. Công nghệ thực phẩm, CNTH. Kỹ thuật chế biến món ăn
	CC sư phạm dạy nghề
	Bậc 3
	Chế biến món ăn Việt cơ bản, Chế biến món ăn Á cơ bản

	8
	Đào Thị Hiên
	Ths. Công nghệ thực phẩm, KS. Bảo quản chế biến nông sản, CNTH. Kỹ thuật chế biến món ăn
	CC sư phạm dạy nghề
	Bậc 3
	Chế biến món ăn Âu cơ bản

	9
	Trần Thị Ngọc Oanh
	Ths. Công nghệ thực phẩm, KS bảo quản chế biến, 
	CC sư phạm dạy nghề
	Bậc 3
	Kỹ thuật cắt tỉa rau củ



- Nhà giáo thỉnh giảng: 0
	TT
	Họ và tên
	Trình độ chuyên môn được đào tạo
	Trình độ nghiệp vụ sư phạm
	Trình độ kỹ năng nghề
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(Có hồ sơ nhà giáo kèm theo) 
3. Thông tin chung về chương trình, giáo trình, tài liệu giảng dạy
a) Tên chương trình: Kỹ thuật chế biến món ăn; trình độ đào tạo: Sơ cấp; thời gian đào tạo: 06 tháng, đối tượng tuyển sinh: Mọi đối tượng (có chương trình đào tạo chi tiết kèm theo).
b) Danh mục các loại giáo trình, tài liệu giảng dạy của nghề
· Giáo trình KTCBMA Âu 
· Giáo trình KTCBMA Á
· Giáo trình KT cắt tỉa rau củ
· Giáo trình Chế biến bánh và món tráng miệng cơ bản
· Bài giảng An toàn lao động trong nấu ăn
· Giáo trình Vệ sinh và an toàn thực phẩm
· Giáo trình Pha chế đồ ướng
B. Phân hiệu/địa điểm đào tạo (nếu có): Không

