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NGHỀ NẤU ĂN





KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN ĂN VIỆT NAM


Sau khóa học, học viên có kiến thức tổng quan về ẩm thực Việt, những tiêu chuẩn về khẩu phần dinh dưỡng của món Việt, khẩu vị ăn uống của các vùng miền.


Học viên có khả năng:


Chế biến các món ăn Việt Nam chuẩn vị đặc trưng của các miền đất nước. 


Cân đối và sắp xếp thực đơn, định lượng thực phẩm cho 1 bàn tiệc.


Trình bày và trang trí hoàn chỉnh món ăn hay buổi tiệc theo phong cách Việt.


Thời gian khóa học: 16 tuần


 Tuần học 3 buổi


Học phí: 2.000.000đ/khóa.


                                                                        








KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN ĂN KINH DOANH


    Sau khóa học, học viên có khả năng:


Lựa chọn được nguyên liệu thực phẩm an toàn.


Định lượng thực phẩm cho một món ăn trong kinh doanh.


Cân đối, sắp xếp bày biện hàng ăn trong kinh doanh.


Chế biến và trang trí các món ăn trong nhà hàng, khách sạn, cơ sở ăn uống kinh doanh ẩm thực hoặc tự mở các cơ sở kinh doanh của mình.


Thời gian khóa học: 12 tuần


Tuần học: 3 buổi 


Học phí: 2.000.000đ/ khóa








KỸ THUẬT CHẾ BIẾN MÓN NGỌT


Sau khóa học, học viên có kiến thức tổng quan, công thức, bí quyết chế biến các món ngọt phục vụ cho nhu cầu ăn uống hằng ngày hoặc mở quán kinh doanh đồ ngọt;


Học viên có khả năng:


Lựa chọn được nguyên liệu tươi ngon; sơ chế và bảo quản nguyên liệu phù hợp; thay thế nguyên liệu khi cần thiết để nấu các món ngọt.


Xây dựng được thực đơn, sắp xếp bày biện hàng ăn đẹp mắt để mở quán kinh doanh đồ ngọt.


Thời gian khóa học: 7 tuần


Tuần học 3 buổi


Học phí: 2.000.000đ/khóa.











