THONG TIN CA NHAN
Gioi tinh: N

Ngay sinh: 21/05/2005

bién thoai: 0364820867

bia chi: 116-118 Huynh Ngoc bu,

Hoa Xuan, Cam L¢, Pa Nang

Email:

thihavynguyen206(@gmail.com

KY NANG

K¥ ndng chuyén mon:

Thanh thao so ché va chuin bi
nguyén liéu theo yéu cau

HO tro ché bién cac mén an co
ban theo hudng dan

Nim vitng quy trinh bao quan

thuc pham va kiém soat chat
lugng

Hiéu biét vé vé sinh an toan
thyc pham trong moi truong bép
Sap xép, té chuc khu vuc bép
khoa hoc, gon gang

Ky ndng mém:

Lam viéc nhom hiéu qua, phéi
hop tét v6i dong nghiép

Chiu duogc ap luc cong viéc cao,
dic biét trong gid cao diém
Quan 1y thoi gian hop ly, dam
bao tién do cong viéc

Nhanh nhen, cham chi, co6 tinh
than cau tién

Co trach nhiém cao trong cong
viéc, ludén hoan thanh nhiém vu
dung han

Thich nghi nhanh v&i1 moi
truong lam viéc maéi

NGUYEN THI HA VY

NHAN VIEN BEP

MUC TIEU NGHE NGHIEP

Ngin han:

Dai

Hoan thién k¥ ning so ché, chuan bi va ché bién mén an theo dung
quy trinh tiéu chuan

Nang cao hiéu biét vé vé sinh an toan thuc pham, bao quan nguyén
lidu va kiém soat chat luong mén an

Hoc héi quy trinh van hanh bép chuyén nghiép trong méi truong nha
hang/quan an

Rén luyén kha nang 1am viéc nhom, phdi hop hiéu qua gitra cac vi tri
trong bép

Tich iy kinh nghiém thuc té, nang cao tdc do va do chinh xac trong
cong viéc

han:

Tré thanh nhan vién bép chuyén nghiép, co tay nghé viing vang va tac
phong lam viéc chuan chinh

Thanh thao nhiéu ky thuat ché bién moén an, c6 kha nang sang tao va
cai tién mon an

Phét trién 1én céc vi tri cao hon nhu bép chinh, t6 truéng bép hoic
quan Iy bép

Gan b6 1au dai voi nganh am thuc va khong nglmg néng cao chuyén
mon

KINH NGHIEM LAM VIEC

Nhan vién bép (2024 — 2025)

Mo ta cong viéc:

Thuc hién so ché nguyén li¢u nhu rau, cu, thit, cd dam bao sach
s& va dang quy chuan

Chuan bi diy du nguyén liéu trudc gio phuc vu nhim dam bao
tién do ché bién

Hb tro dau bép trong qua trinh ché bién mén in theo cong thirc
va huéng dan

Kiém tra chit lugng nguyén lidu dau vao, dam bao d6 tuoi ngon
va an toan

Sap xép, bao quan thyc pham ding quy dinh nham tranh hu
hong va lang phi

Gitr gin vé sinh khu vuc bép, dung cu ché bién va tuan thu quy
dinh an toan thuc phém

Phéi hop véi cac bd phan khac (phuc vu, thu ngin) dé dam bao

mon an dugc phuc vu dang thoi gian



NGOAI NGU .
i . nd , Két qua dat duogc:
« Tiéng anh: tri 0t a . . )

feng anfi: trinh o trung cap « Nang cao kha nang lam viéc trong moi truong ap luc cao, didc biét

HOC VAN trong gio cao diém

. ) . Cai thién tdc d6 xir Iy cong viéc va kha nang lam viéc da nhiém
Truong: Pai hoc Pong A —
Pa Nang

Chuyén nganh: Quan tri nha

« Hiéu rd quy trinh van hanh bép va cac ti€u chuan trong ché bién mén
an

. . < X o Rén luyén tinh can than, ti mi va tinh than trach nhiém trong cong
hang va dich vu an uong

(2023 — 2027) viee
GPA: 2.8/4 Nhan vién phuc vu quan an
Du kién t6t nghiép: 2027 M6 ta cong viée:
) ) . Don tiép khach hang vai thai d6 than thién, chuyén nghiép
SO THICH « Ghi nhan order chinh xac va chuyén thong tin dén bo phan bép

« H6 tro van chuyén mon an tur bép ra khu vuc phuc vu nhanh chéng

Nau an, tim hiéu va thir nghiém

« HO tro bd phan bép trong céac thoi diém dong khach
cac mon an madi oA N . A . ~
' _ « Gifir gin v¢ sinh khu vuc phuc vu va dam bao khong gian sach s€
Nghe nhac, thu gian sau gio hoc £ ,
N Két qua dat duogc:
va lam viéc Cai thien k¥ na ) &b va chi ‘¢ khach ha
. " .- e (a1 thien nang giao ti€p va cham soc khach han
Tham gia cac hoat dong ngoai A 'p ‘ ' g
s 2R A . o 3 « Nang cao kha nang lam viéc da nhiém trong méi trudong ban ron
troi1 dé nang cao stc khoe va ) - . ) S
e « Phoi hop hiéu qua voi cac bd phan dé dam bao chat luong dich vu

« Rén luyén sy nhanh nhen, linh hoat trong xu 1y tinh huéng

NGUOI THAM CHIEU ) .
: DIEM MANH / PIEM YEU
ThS. Tran Thi Ngoc Thao
Giang vién Dai hoc Pong A Piém manh:
Email: « Cham chi, chiu kho hoc hoi va ludn c6 tinh than cau tién
thaottn.kdl@donga.edu.vn « C6 trach nhiém trong cong viéc, ddm bao hoan thanh nhiém vu

SDT: 0989208347 duoc giao

« Kha ning lam viéc nhom tét, hd tro ddng nghiép hiéu qua
+ Dé dang thich nghi véi méi trudng 1am viéc moi
« (Co0 thai do lam viéc nghiém tuc, dung gio va ky luat
Piém yéu:
« Kinh nghiém chuyén sau trong linh vuc bép con han ché
« K¥ ning ché bién ning cao chua thanh thao, can tiép tuc rén luyén
« Doi khi con thiéu ty tin trong cic cong viéc mdi, nhung dang cai

thién tirng ngay

HOAT PONG NGOAI KHOA

« Tham gia cac chuong trinh tinh nguyén do truong va dia phuong t6
chtrc

« Tham gia hoat dong “Chu nhat xanh”, gbp phan bao vé méi trudng

« Tich cuc tham gia cac hoat dong tap thé, nang cao k¥ ning lam viéc

nhoém va giao tiép




PERSONAL INFORMATION

Gender: Female
Date of Birth: 21/05/2005
Phone: 0364820867

Address: 116-118 Huynh Ngoc Du,

Hoa Xuan, Cam Le, Da Nang

Email:

thihavynguyen206(@gmail.com

SKILLS

Professional Skills:

Proficient in ingredient
preparation and food handling
Assist in basic cooking tasks
following instructions
Understand food preservation
and quality control procedures
Knowledge of food safety and
hygiene standards

Ability to organize and

maintain a clean kitchen
workspace

Soft Skills:

Effective teamwork and
collaboration

Ability to work under high
pressure

Good time management and
task organization
Hardworking, proactive, and
eager to learn

Strong sense of responsibility
and reliability

Quick adaptability to new
working environments

NGUYEN THI HA VY

KITCHEN STAFF

CAREER OBJECTIVE

Short-term:

Improve skills in food preparation, processing, and cooking
according to standard procedures

Enhance knowledge of food safety, ingredient preservation, and
quality control

Learn professional kitchen operations in restaurant environments
Develop teamwork and coordination skills within the kitchen
Gain practical experience, improve working speed and accuracy

Long-term:

Become a professional kitchen staff with strong skills and a
disciplined working style

Master various cooking techniques and develop creativity in cuisine
Advance to higher positions such as main chef, kitchen supervisor,
or kitchen manager

Build a long-term career in the culinary industry and continuously
improve expertise

WORK EXPERIENCE

Kitchen Staff (2024 — 2025)
Job Description:

Prepare ingredients such as vegetables, meat, and seafood,
ensuring cleanliness and proper standards

Prepare ingredients in advance to ensure timely food
preparation
Assist  chefs

instructions

in cooking according to recipes and
Check input ingredient quality to ensure freshness and
safety

Store and organize food properly to avoid waste and
spoilage

Maintain cleanliness of the kitchen area and cooking tools,
following food safety regulations

Coordinate with other departments (service staff, cashier)

to ensure timely food serving



LANGUAGES ]
Achievements:

» English: I iate level . : . .
nglish: Intermediate leve « Improved ability to work under high pressure, especially during

EDUCATION peak hours

. . « Enhanced work speed and multitasking ability
Un%vels%ty. Dong A o Gained a clear understanding of kitchen operations and cooking
University — Da Nang tandard
ndar
Major: Restaurant and Food SHAnAAras

Service Management (2023 — « Developed carefulness, attention to detail, and responsibility at work

2027) y
GPA: 2.8/4 Restaurant Service Staff

Expected Graduation: 2027 Job Description:
« Welcome customers in a friendly and professional manner

INTERESTS « Accurately take orders and communicate them to the kitchen

« Deliver dishes from the kitchen to customers promptly

Cooking and exploring new « Support kitchen staff during peak hours

d1‘shes' ‘ ' « Maintain cleanliness in the service area

Listening to music and relaxing )
Achievements:

after work/study o ] )

« Improved communication and customer service skills

Participating in outdoor

activities to improve health and « Enhanced ability to multitask in a busy environment

well-being Coordinated effectively with different departments

Developed flexibility and quick problem-solving skills

REFERENCES
ThS. Tran Thi Ngoc Thao STRENGTHS &
Lecturer at Dong A University WEAKNESSES
Email: Strengths:
thaottn.kdl@donga.edu.vn « Hardworking, eager to learn, and self-motivated
SDT: 0989208347 « Responsible and committed to completing assigned tasks

« Strong teamwork and cooperation skills
« Quick adaptability to new environments
« Professional attitude, punctual, and disciplined
Weaknesses:
« Limited advanced kitchen experience
« Advanced cooking skills still need improvement
« Sometimes lack confidence in new tasks but continuously

improving

EXTRACURRICULAR
ACTIVITIES

« Participated in volunteer programs organized by school and local
community

« Joined “Green Sunday” activities to protect the environment

« Actively engaged in group activities to improve teamwork and

communication skills




THU UNG TUYEN VI TRi: NHAN VIEN BEP

Kinh gtri Phong Nhan sy, Vanda Hotel
Em tén 1a Nguyén Thi Ha Vy, hién dang 14 sinh vién nganh Quén tri nha hang va dich vu 4n udng tai
Trudng Pai hoc Pong A — Pa Ning. Em viét thu ndy véi mong mudn tng tuyén vao vi tri Nhan vién bép
tai Quy don vi.
Trong qua trinh hoc tap va lam vi¢c, em da c6 co hoi trai nghiém thuc té tai moi trudong quan an, dam
nhan céac cong viéc nhu so ché nguyén liéu, chuén bi thuc phém, hd tro ché bién moén an va dam bao vé
sinh khu vic bép. Nhimng cong viée nay di gitp em hiéu rd hon vé quy trinh van hanh bép ciing nhu rén
luyén tinh can than, nhanh nhen va tinh than trach nhiém trong cong viéc.
Bén canh d6, em ciing timg 1am nhan vién phuc vu, tir d6 giup em c6 cai nhin tong thé hon vé hoat dong
ctia nha hang va kha ning phéi hop gitta cac bd phan. Em quen v6i mdi truong 1am viée cd ap luc cao,
dic biét trong cac khung gio dong khach, va ludn cd gang hoan thanh t6t nhiém vu duogc giao.
Em 1a nguodi cham chi, ham hoc héi va luén chi dong nang cao k¥ nadng ctia ban than, dac biét 1a trong
linh vuc ché bién va an toan thyc pham. Em c6 kha ning lam viéc nhom tdt, d& thich nghi véi moi
truong maéi va luon gitr thai do nghiém tac trong cong viéc.
Véi mong mudn duoc 1am viée trong mdi trudng chuyén nghiép, em tin rang ban thin c6 thé hoc hoi
thém nhiéu kinh nghiém va déng gop tich cuc vao hoat dong cua bép ciing nhu chit lwvong dich vu caa
Quy don vi.
Em rit mong c6 co hdi dugc trao doi truc tiép dé trinh bay rd hon vé ning lyc cia minh. Em xin chin
thanh cam on Quy don vi dd danh thoi gian xem xét ho so.

Tran trong,

Nguyén Thi Ha Vy
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	THƯ ỨNG TUYỂN VỊ TRÍ: NHÂN VIÊN BẾP Kính gửi Phòng Nhân sự, Vanda Hotel Em tên là Nguyễn Thị Hà Vy, hiện đang là sinh viên ngành Quản trị nhà hàng và dịch vụ ăn uống tại Trường Đại học Đông Á – Đà Nẵng. Em viết thư này với mong muốn ứng tuyển vào vị trí Nhân viên bếp tại Quý đơn vị. Trong quá trình học tập và làm việc, em đã có cơ hội trải nghiệm thực tế tại môi trường quán ăn, đảm nhận các công việc như sơ chế nguyên liệu, chuẩn bị thực phẩm, hỗ trợ chế biến món ăn và đảm bảo vệ sinh khu vực bếp. Những công việc này đã giúp em hiểu rõ hơn về quy trình vận hành bếp cũng như rèn luyện tính cẩn thận, nhanh nhẹn và tinh thần trách nhiệm trong công việc. Bên cạnh đó, em cũng từng làm nhân viên phục vụ, từ đó giúp em có cái nhìn tổng thể hơn về hoạt động của nhà hàng và khả năng phối hợp giữa các bộ phận. Em quen với môi trường làm việc có áp lực cao, đặc biệt trong các khung giờ đông khách, và luôn cố gắng hoàn thành tốt nhiệm vụ được giao. Em là người chăm chỉ, ham học hỏi và luôn chủ động nâng cao kỹ năng của bản thân, đặc biệt là trong lĩnh vực chế biến và an toàn thực phẩm. Em có khả năng làm việc nhóm tốt, dễ thích nghi với môi trường mới và luôn giữ thái độ nghiêm túc trong công việc. Với mong muốn được làm việc trong môi trường chuyên nghiệp, em tin rằng bản thân có thể học hỏi thêm nhiều kinh nghiệm và đóng góp tích cực vào hoạt động của bếp cũng như chất lượng dịch vụ của Quý đơn vị. Em rất mong có cơ hội được trao đổi trực tiếp để trình bày rõ hơn về năng lực của mình. Em xin chân thành cảm ơn Quý đơn vị đã dành thời gian xem xét hồ sơ. Trân trọng,
	Nguyễn Thị Hà Vy

