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[bookmark: _GoBack]TÊN CHƯƠNG, ĐỀ MỤC, NỘI DUNG GIẢNG DẠY
(Phải ghi đầy đủ, cụ thể theo đúng chương trình quy định hiện hành)

	1
	29/03- 04/04/2021
	4
	
	Giới thiệu chương trình học
Chương 1: Giới thiệu về bữa ăn
1.Thời gian và đặc điểm các bữa ăn
1.1 Thời gian và đặc điểm các bữa ăn sáng
1.2 Thời gian và đặc điểm các bữa ăn trưa

	2
	05/04- 11/04/2021
	4
	
	Chương 1: Lý luận chung về môn học
1.3 Thời gian và đặc điểm các bữa ăn tối
1.4 Thời gian và đặc điểm các bữa ăn phụ
2. Các loại tiệc
2.1 Tiệc đứng

	3
	12/04- 18/04/2021
	2



2
	
	Chương 1: Lý luận chung về môn học
2. Các loại tiệc
2.2 Tiệc ngồi
2.3 Các loại tiệc khác
Chương 2: Giới thiệu về thực đơn
1.Khái niệm và vai trò của thực đơn
1.1 Khái niệm

	4
	19/04- 25/04/2021
	4
	
	Chương 2: Giới thiệu về thực đơn
1.Khái niệm và vai trò của thực đơn
1.2 Vai trò
2. Phân loại theo thực đơn
2.1 Theo mục đích sử dụng

	5
	26/04- 02/05/2021
	3
	




1
	Chương 2: Giới thiệu về thực đơn
1.Khái niệm và vai trò của thực đơn
2. Phân loại theo thực đơn
2.2 Theo mục đích dinh dưỡng
3. Các yêu cầu khi trình bày thực đơn

	6
	03/05- 09/05/2021
	
	4
	Chương 2: Giới thiệu về thực đơn
3. Các yêu cầu khi trình bày thực đơn

	7
	10/05- 16/05/2021
	
	4
	Chương 2: Giới thiệu về thực đơn
3. Các yêu cầu khi trình bày thực đơn

	8
	17/05- 23/05/2021
	
	

4
	Chương 2: Giới thiệu về thực đơn
4. Các nguyên tắc khi xây dựng thực đơn
4.1 Đối với khách hàng

	9
	24/05- 30/05/2021
	


1
1
	
2
	Chương 2: Giới thiệu về thực đơn
4. Các nguyên tắc khi xây dựng thực đơn
4.2  Đối với nhà hàng
Kiểm tra
Chương 3: Kỹ năng xây dựng thực đơn

	10
	31/05- 06/06/2021
	4
	
	Chương 3: Kỹ năng xây dựng thực đơn
1. Các khái niệm cơ bản trong hoạch toán giá thực đơn

	11
	07/06- 13/06/2021
	4
	
	Chương 3: Kỹ năng xây dựng thực đơn
1. Các khái niệm cơ bản trong hoạch toán giá thực đơn

	12
	14/06- 20/06/2021
	
	4
	Chương 3: Kỹ năng xây dựng thực đơn
2. Kỹ năng xây dựng thực đơn chọn món

	13
	21/06- 27/06/2021
	
	4
	Chương 3: Kỹ năng xây dựng thực đơn
2. Kỹ năng xây dựng thực đơn chọn món

	14
	28/06- 04/07/2021
	
	4
	Chương 3: Kỹ năng xây dựng thực đơn
3. Kỹ năng xây dựng thực đơn bữa ăn

	15
	05/07- 11/07/2021
	

1
	3
	Chương 3: Kỹ năng xây dựng thực đơn
3. Kỹ năng xây dựng thực đơn bữa ăn 
Kiểm tra

	Tổng số tiết (ca)
	30
	30
	


		Ghi chú: GV soạn thành 3 bản: 1 bản nộp P. ĐT, 1 bản lưu tại Khoa, 1 bản tự lưu		
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