	ỦY BAN NHÂN DÂN
TỈNH ĐỒNG NAI

	CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM
Độc lập - Tự do - Hạnh phúc



Phụ lục XVIII
ĐỊNH MỨC KINH TẾ - KỸ THUẬT ĐÀO TẠO NGHỀ 
ĐẦU BẾP CHUYÊN NGHIỆP

(Kèm theo Quyết định số 47/2018/QĐ-UBND ngày 05/11/2018 của UBND tỉnh)


Tên ngành/nghề: Đầu bếp chuyên nghiệp.
Trình độ đào tạo: Sơ cấp.
Thời gian đào tạo: 03 tháng.
Định mức kinh tế - kỹ thuật về đào tạo cho 01 lớp học đầu bếp chuyên nghiệp, trong điều kiện lớp học lý thuyết 35 học viên và lớp học thực hành 18 học viên.

1. Thời gian đào tạo

	Mã MH/MĐ
	Tên môn học, mô đun
	Thời gian đào tạo (giờ)

	
	
	Tổng số
	Trong đó

	
	
	
	Lý thuyết
	Thực hành
	Kiểm tra, thi

	MĐ 01
	Bếp 1
	44
	4
	36
	4

	MĐ 02
	Bếp 2
	44
	4
	36
	4

	MĐ 03
	Bếp 3
	44
	4
	36
	4

	MĐ 04
	Bếp 4
	44
	4
	36
	4

	MĐ 05
	Tỉa 1
	44
	4
	36
	4

	MĐ 06
	Quản lý ẩm thực
	44
	40
	
	4

	MĐ 07
	Ôn tập và thi
	36
	
	
	36

	Tổng cộng
	300
	60
	180
	60


2. Định mức lao động

a) Định mức lao động trực tiếp (giáo viên):

- Nội dung công việc giáo viên phải thực hiện: Soạn giáo án, lập đề cương bài giảng, chuẩn bị tài liệu, trang thiết bị phục vụ cho việc giảng dạy. Soạn đề kiểm tra, coi kiểm tra, đánh giá và tổng hợp kết quả học tập của mỗi học viên.

- Số lượng giáo viên cần thiết cho một khóa đào tạo: 02 người.

- Thời gian giảng dạy tối đa trong 01 ngày: 08 giờ.

- Trình độ của giáo viên trực tiếp tham gia giảng dạy: Trung cấp hoặc tương đương trở lên.

- Định mức tiền lương giáo viên: Hệ số lương của giáo viên có trình độ bậc 3 nhân (x) mức lương cơ bản nhân (x) thời gian giảng dạy trong khóa học.

b) Định mức lao động gián tiếp (cán bộ quản lý):

- Nội dung công việc cán bộ quản lý phải thực hiện: Cập nhật chương trình đào tạo; xây dựng kế hoạch giảng dạy, học tập; chuẩn bị điều kiện vật chất, nguyên vật liệu phục vụ cho việc giảng dạy và học tập. Theo dõi thực hiện kế hoạch giảng dạy và học tập; chuẩn bị biểu mẫu hồ sơ trình hội đồng thi. Cấp chứng chỉ tốt nghiệp cho học viên và lưu trữ các tài liệu đào tạo theo quy định.

- Số lượng cán bộ quản lý cần thiết cho một khóa đào tạo: 01 người.

- Định mức tiền lương giáo viên: Hệ số lương của giáo viên có trình độ bậc 2 nhân (x) mức lương cơ bản nhân (x) thời gian quản lý khóa đào tạo.

- Trình độ của cán bộ quản lý: Trung cấp hoặc tương đương trở lên.

Bảng: Định mức lao động
	STT
	Định mức lao động
	Định mức (giờ)
	Ghi chú

	(1)
	(2)
	(3)
	(4)

	I
	Định mức lao động trực tiếp
	
	 

	1
	Định mức giờ dạy lý thuyết
	60
	 

	2
	Định mức giờ dạy thực hành
	240
	 

	II
	Định mức lao động gián tiếp
	24
	 



3. Văn phòng phẩm, tài liệu đào tạo


a) Văn phòng phẩm:

	STT
	Văn phòng phẩm
	ĐVT
	Số lượng

	1
	Giấy A4 
	Gram
	01

	2
	Giấy phô tô A4
	Gram
	01

	3
	Sổ tay giáo viên
	Quyển
	02

	4
	Sổ lên lớp
	Quyển
	01

	5
	Sổ giáo án lý thuyết
	Quyển
	03

	6
	Sổ giáo án thực hành
	Quyển
	01

	7
	Sổ giáo án tích hợp
	Quyển
	04

	8
	Bút lông
	Hộp
	01

	9
	Bút lông màu
	Hộp
	01

	10
	Thước kẻ
	Cái
	01

	11
	Chứng chỉ
	Tờ
	35

	12
	Giấy thi
	Tờ
	35



b) Tài liệu đào tạo:
	STT
	Tài liệu đào tạo
	ĐVT
	Số lượng

	1
	Giáo trình
	Quyển
	01

	2
	Tài liệu tham khảo
	Quyển
	06



4. Định mức thiết bị

	STT
	Tên thiết bị
	Thông số kỹ thuật cơ bản
	Định mức thiết bị (giờ)

	(1)
	(2)
	(3)
	(4)

	1
	Lò nướng điện Sanaky
	Dung tích: 50 Lít

Công suất: 2.000W
Số thanh nhiệt: 04 thanh

Cửa kính cường lực

Bảng điều khiển điện tử
	60

	2
	Lò quay vịt
	Chất liệu: Inox 304

Đường kính lò lớn: 1m
	24

	3
	Bếp điện từ đôi
	Công suất bếp 1.800W và 2.000W

Kích thước mặt kính: 730 x 420 mm

Kích thước khoét đá: 690 x 395 mm
	168

	4
	Bếp điện từ đơn
	Điện áp: 220V/50Hz
Công suất: 2.000W
Khối lượng: 3,5 kg
	168

	5
	Bếp gas khè
	Kích thước: 580 x 340 x 160

Lượng gas tiêu thụ tối đa: 0,78kg/h

Hệ thống đánh lửa: Magneto

Bộ điếu: Hoa sen gang đúc nguyên khối
	150

	6
	Máy xay sinh tố
	Điện áp: 220V/ 50Hz
Công suất: 600W
Dung tích cối sinh tố: 02 lít
Dung tích cối xay khô: 400 ml
Cối xay thịt: 300g/lần
	100

	7
	Máy đánh trứng cầm tay Netmego
	Công suất: 300W.

Nguồn điện: 220V

Kích thước hộp: 21x14.5x17
	50

	8
	Máy vi tính xách tay
	Màn hình 14 inch HD

CPU: Intel, Core i3, 2.0GHz

Ram: 4GB, DDR 3L, 1600Mhz

WGA: Intel HD Graphics Share
	56

	9
	Máy chiếu
	Máy chiếu SONY VPL - EX 295

CĐS: 3.800 Ansi lumen

Bóng đèn: 10.000 giờ

MSP: SOE 295
	56

	10
	Dụng cụ bảo dưỡng và sửa chữa
	Bộ tuýp vặn 73 chi tiết

Bộ cờ lê 8 mm - 32 mm

Kìm các loại

Tuốc nơ vít các loại
	30


5. Định mức vật tư cho 01 lớp học

	STT
	Tên vật tư
	ĐVT
	Yêu cầu kỹ thuật
	Định mức vật tư

	
	
	
	
	Sử dụng
	Tỷ lệ (%) thu hồi
	Tiêu hao

	(1)
	(2)
	(3)
	(4)
	(5)
	(6)
	(7)

	1
	Modul 1
	 
	 
	 
	 
	 

	
	Thịt heo
	Kg
	
	50
	0
	50

	
	Thịt gà
	Kg
	
	35
	0
	35

	
	Rau
	Kg
	
	10
	0
	10

	
	Trứng
	Quả
	
	35
	0
	35

	
	Tép
	Kg
	
	5
	0
	5

	
	Khô đù
	Kg
	
	2
	0
	2

	
	Nước
	Lít
	
	150
	0
	150

	
	Gia vị
	
	
	
	
	

	
	Thớt
	Cái
	
	4
	0
	4

	
	Bộ dao
	Cái
	
	10
	0
	10

	
	Nồi các loại
	Cái
	 
	20
	0
	20

	
	Chén các loại
	Cái
	 
	50
	0
	50

	
	Dĩa các loại
	Cái
	 
	100
	0
	100

	
	Nĩa
	Cái
	
	100
	0
	100

	
	Đũa
	Đôi
	
	100
	0
	100

	2
	Modul 2
	
	
	
	
	

	
	Thịt bò
	Kg
	
	50
	0
	50

	
	Bún
	Kg
	
	80
	0
	80

	
	Gạo
	Kg
	
	50
	0
	50

	
	Hủ tiếu
	Kg
	
	10
	0
	10

	
	Nui
	Kg
	
	5
	0
	5

	
	Bánh canh
	Kg
	
	5
	0
	5

	
	Mì quảng
	Kg
	
	35
	0
	35

	
	Rau
	Kg
	
	30
	0
	30

	
	Trứng
	Quả
	
	140
	0
	140

	
	Thớt
	Cái
	
	4
	0
	4

	
	Bộ dao
	Cái
	
	10
	0
	10

	
	Nồi các loại
	Cái
	 
	20
	0
	20

	
	Chén các loại
	Cái
	 
	50
	0
	50

	
	Dĩa các loại
	Cái
	 
	100
	0
	100

	
	Nĩa
	Cái
	
	100
	0
	100

	
	Đũa
	Đôi
	
	100
	0
	100

	
	Nước
	Lít
	
	150
	0
	150

	
	Gia vị
	
	
	
	
	

	3
	Modul 3
	
	
	
	
	

	
	Cá các loại
	Kg
	
	72
	0
	72

	
	Xúc xích
	Bọc
	
	20
	0
	20

	
	Thịt gà
	Kg
	
	30
	0
	30

	
	Cá hồi
	Kg
	
	5
	0
	5

	
	Sandwich
	Bọc
	
	35
	0
	35

	
	Sườn cừu 
	Kg
	
	5
	0
	5

	
	Thịt bò
	Kg
	
	72
	0
	72

	
	Rau
	Kg
	
	25
	0
	25

	
	Trứng
	Quả
	
	50
	0
	50

	
	Thớt
	Cái
	
	4
	0
	4

	
	Bộ dao
	Cái
	
	10
	0
	10

	
	Nồi các loại
	Cái
	 
	20
	0
	20

	
	Chén các loại
	Cái
	 
	50
	0
	50

	
	Dĩa các loại
	Cái
	 
	100
	0
	100

	
	Nĩa
	Cái
	
	100
	0
	100

	
	Đũa
	Đôi
	
	100
	0
	100

	
	Nước
	Lít
	
	150
	0
	150

	
	Gia vị
	
	
	
	
	

	4
	Modul 4
	
	
	
	
	

	
	Thịt dê
	Kg
	
	72
	0
	72

	
	Thịt thỏ
	Kg
	
	20
	0
	20

	
	Bồ câu
	Con
	
	70
	0
	70

	
	Gạo
	Kg
	
	50
	0
	50

	
	Bột năng
	Kg
	
	5
	0
	5

	
	Cá các loại
	Kg
	
	30
	0
	30

	
	Cua
	Kg
	
	5
	0
	5

	
	Rau các loại
	Kg
	
	30
	0
	30

	
	Thớt
	Cái
	
	4
	0
	4

	
	Bộ dao
	Cái
	
	10
	0
	10

	
	Nồi các loại
	Cái
	 
	20
	0
	20

	
	Chén các loại
	Cái
	 
	50
	0
	50

	
	Dĩa các loại
	Cái
	 
	100
	0
	100

	
	Nĩa
	Cái
	
	100
	0
	100

	
	Đũa
	Đôi
	
	100
	0
	100

	
	Nước
	Lít
	
	150
	
	150

	
	Gia vị
	
	
	
	
	

	5
	Modul 5
	
	
	
	
	

	
	Trái cây
	Kg
	
	130
	0
	130

	
	Dao tỉa
	Bộ
	
	35
	0
	35

	
	Thớt
	Cái
	
	35
	0
	35

	
	Dĩa
	Cái
	
	70
	0
	70

	
	Tăm
	Bọc
	
	35
	0
	35

	
	Keo dán sắt
	Chai
	
	70
	0
	70

	
	Nước
	Lít
	
	30
	0
	30

	6
	Modul 6
	
	
	
	
	

	
	Bàn, ghế
	Bộ
	
	35
	0
	35

	
	Bảng
	Cái
	
	1
	0
	1

	
	Bút lông
	Cái
	
	30
	0
	30

	
	Máy tính
	Cái
	
	1
	0
	1

	
	Máy chiếu
	Cái
	
	1
	0
	1

	7
	Modul 7
	
	
	
	
	

	
	Thịt heo
	Kg
	
	50
	0
	50

	
	Thịt gà
	Kg
	
	35
	0
	35

	
	Thịt bò
	Kg
	
	10
	0
	10

	
	Cá các loại
	Kg
	
	12
	0
	12

	
	Rau
	Kg
	
	10
	0
	10

	
	Trứng
	Quả
	
	35
	0
	35

	
	Tép
	Kg
	
	5
	0
	5

	
	Khô đù
	Kg
	
	2
	0
	2

	
	Nước
	Lít
	
	150
	0
	150

	
	Gia vị
	
	
	
	
	

	
	Thớt
	Cái
	
	4
	0
	4

	
	Bộ dao
	Cái
	
	10
	0
	10

	
	Nồi các loại
	Cái
	 
	20
	0
	20

	
	Chén các loại
	Cái
	 
	50
	0
	50

	
	Dĩa các loại
	Cái
	 
	100
	0
	100

	
	Nĩa
	Cái
	
	100
	0
	100

	
	Đũa
	Đôi
	
	100
	0
	100



6. Điện năng tiêu thụ

	STT
	Tên thiết bị
	Công suất máy
	Số giờ sử dụng (giờ)
	Định mức tiêu hao điện năng (kw)

	(1)
	(2)
	(3)
	(4)
	(5)

	1
	Lò nướng điện Sanaky
	2.000W
	60
	120

	2
	Lò quay vịt
	2.000W
	24
	48

	3
	Bếp điện từ đôi
	2.000W
	168
	336

	4
	Bếp điện từ đơn
	2.000W
	168
	336

	6
	Máy xay sinh tố
	600W
	100
	60

	7
	Máy đánh trứng cầm tay Netmego
	300W
	50
	15

	2
	Điện thắp sáng phòng học
	150W
	300
	45

	3
	Máy tính xách tay
	300W
	56
	16,8

	4
	Máy chiếu
	1.000W
	56
	56


7. Định mức khác

a) Khấu hao thiết bị máy: 10%.

b) Xà phòng rửa: 0,2 kg/01 người học./.
	
	TM. ỦY BAN NHÂN DÂN

KT. CHỦ TỊCH

PHÓ CHỦ TỊCH

Nguyễn Hòa Hiệp


