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1. Giới thiệu chung về ngành, nghề 

Kỹ thuật chế biến món ăn trình độ trung cấp là nghề kỹ thuật trực tiếp chế biến các 

loại món ăn tại khách sạn, nhà hàng, đáp ứng yêu cầu bậc 4 trong Khung trình độ quốc 

gia Việt Nam.  

Các công việc của ngành, nghề chủ yếu được thực hiện tại bộ phận chế biến món 

ăn (khu vực nhà bếp) đòi hỏi các yêu cầu cao về chất lượng và vệ sinh an toàn thực 

phẩm. Để tiến hành các công việc của nghề cần phải được trang bị đầy đủ các trang thiết 

bị cần thiết cho quá trình chế biến (dụng cụ sơ chế, chế biến, thiết bị đun, nấu, vệ 

sinh…). Trong công việc có thể tiến hành độc lập hoặc phối hợp theo nhóm tùy theo yêu 

cầu cụ thể của công việc cũng như cơ sở chế biến. 

Để hành nghề, nhân viên phải đáp ứng yêu cầu về sức khỏe, có ngoại hình phù hợp, 

đủ kiến thức và hiểu biết chuyên môn, có khả năng giao tiếp ứng xử trong quá trình sản 

xuất chế biến, có đạo đức nghề nghiệp, có khả năng tổ chức và thực hiện các nhiệm vụ 

của nghề kỹ thuật chế biến món ăn. 

Khối lượng kiến thức tối thiểu: 1410 giờ (tương đương 55 tín chỉ). 

2. Kiến thức 

- Đọc, hiểu đúng công thức chế biến, yêu cầu cảm quan của các món ăn phổ biến; 

- Liệt kê được các loại nguyên liệu chính, nguyên liệu phụ và nguyên liệu gia vị sử 

dụng trong chế biến các món ăn cơ bản Á,…;  

- Liệt kê được các loại trang thiết bị, dụng cụ chủ yếu ở bộ phận chế biến, mô tả 

được công dụng và những điểm cần chú ý của chúng khi sử dụng; 

- Phân tích được các yêu cầu của các quy trình nghiệp vụ cơ bản: Chuẩn bị chế 

biến; vệ sinh khu vực chế biến; quy trình chế biến các loại nước dùng, món ăn chế biến 

từ thịt, rau, thủy hải sản; các món ăn Á,…;  
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- Trình bày được tiêu chuẩn chất lượng dịch vụ ăn uống và cách thức đánh giá chất 

lượng. Đề xuất được các biện pháp nâng cao chất lượng; 

- Trình bày và phân tích được các nguyên tắc đảm bảo vệ sinh, an toàn thực phẩm 

và an toàn lao động trong quá trình chế biến; 

- Tiếp cận được kiến thức chuyên sâu và có thể theo học ở các bậc cao hơn liên 

quan đến Kỹ thuật chế biến món ăn; 

- Trình bày được những kiến thức cơ bản về chính trị, văn hóa, xã hội, pháp luật, 

quốc phòng an ninh, giáo dục thể chất theo quy định. 

3. Kỹ năng 

- Thực hiện chế biến món ăn theo định mức chế biến tại bộ phận bếp hoặc bếp mở; 

- Thực hiện việc sơ chế, sử dụng và bảo quản nguyên liệu thực phẩm chế biến đúng 

nguyên tắc quy trình kỹ thuật; 

- Chế biến được các món ăn trong thực đơn Á, tiệc… để phục vụ khách trong các 

nhà hàng; 

- Phối hợp với bộ phận bàn trong quá trình phục vụ khách ăn uống; 

- Dự tính, hạn chế các tình huống phát sinh trong lĩnh vực mà mình tham gia; phân 

tích đánh giá và đưa ra giải pháp xử lý các tình huống trong quá trình chế biến món ăn; 

- Đưa ra được các quyết định kỹ thuật trong phạm vi giới hạn chuyên môn đã được 

đào tạo; 

- Thực hiện các công việc của nghề bảo đảm vệ sinh, an toàn, an ninh và bảo vệ 

môi trường phòng cháy, chữa cháy trong quá trình chế biến món ăn,… đáp ứng nhu cầu 

của khách du lịch; 

- Tổ chức công việc và tham gia làm việc theo nhóm nhỏ, có khả năng phối hợp với 

những vị trí khác có liên quan trong công việc; 

- Kiểm tra, giám sát chuyên môn và hướng dẫn kỹ thuật đối với nhân viên mới, 

thực tập sinh ... trong phạm vi giới hạn chuyên môn được đào tạo; 

- Sử dụng công nghệ thông tin cơ bản theo quy định, ứng dụng công nghệ thông tin 

trong một số công việc chuyên môn của ngành, nghề. 

 - Sử dụng được ngoại ngữ cơ bản, đạt bậc 1/6 trong Khung năng lực ngoại ngữ của 

Việt Nam và ứng dụng được ngoại ngữ vào một số công việc chuyên môn của ngành, 

nghề. 

4. Mức độ tự chủ và trách nhiệm 
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- Làm việc độc lập hoặc theo nhóm trong các bếp tại khách sạn, nhà hàng đạt kết 

quả; 

- Tự xử lý các công việc hàng ngày trong các bếp trong thẩm quyền được phân 

công; 

- Hướng dẫn, giám sát những nhân viên mới, thực tập sinh thực hiện nhiệm vụ 

được giao trong ngày/ca; 

- Chịu trách nhiệm cá nhân và trách nhiệm với nhóm trước bếp trưởng/ trưởng bộ 

phận những công việc được giao phụ trách; 

- Đánh giá vệ sinh an toàn thực phẩm và chất lượng món ăn được phân công. 

5. Vị trí việc làm sau khi tốt nghiệp  

Sau khi tốt nghiệp người học có năng lực đáp ứng các yêu cầu tại các vị trí việc làm 

của ngành, nghề bao gồm:  

- Làm việc tại các cơ quan nhà nước, tổ chức chính trị xã hội, đơn vị sự nghiệp 

công lập (xã, phường, các trung tâm dịch vụ khách sạn, nhà hàng) hoặc làm việc ở nước 

ngoài theo nghề được đào tạo. 

- Phụ bếp (tại nhà hàng, khách sạn 1 - 3 sao); 

- Đầu bếp sơ chế và chế biến nước dùng, xốt (tại các nhà hàng, khách sạn 1 - 3 

sao); 

- Đầu bếp xa lát và đồ nguội (tại các nhà hàng, khách sạn 1 - 3 sao); 

- Đầu bếp bếp Á (tại các nhà hàng, khách sạn 1 - 3 sao); 

- Đầu bếp tiệc (tại các nhà hàng, khách sạn 1 - 3 sao); 

- Đầu bếp bánh và món ăn tráng miệng (tại các nhà hàng, khách sạn 1 - 3 sao). 

- Đầu bếp tại các homestay. 

- Đầu bếp các món ăn bản địa Tỉnh Bắc Kạn. 

- Tự mở các nhà hàng, dịch vụ ăn uống đúng nghề được đào tạo. 

6. Khả năng học tập, nâng cao trình độ 

 - Khối lượng kiến thức tối thiểu, yêu cầu về năng lực mà người học phải đạt được 

sau khi tốt nghiệp ngành, nghề Kỹ thuật chế biến món ăn trình độ trung cấp có thể tiếp 

tục phát triển ở các trình độ cao hơn; 

 - Người học sau tốt nghiệp có năng lực tự học, tự cập nhật những tiến bộ khoa học 

công nghệ trong phạm vi ngành, nghề để nâng cao trình độ hoặc học liên thông lên trình 

độ cao hơn trong cùng ngành nghề hoặc trong nhóm ngành nghề hoặc trong cùng lĩnh 

vực đào tạo.  

 


