CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC 

Tên môn học: Quản trị tác nghiệp
Mã môn học: MTT472
Thời gian thực hiện môn học: 30 giờ; (Lý thuyết: 28 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 0 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:
· Vị trí: là môn học chuyên ngành Kỹ thuật làm bánh.
· Tính chất:
	+ Là môn học lý thuyết.
+ Đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức thi kết thúc môn.
II. Mục tiêu môn học:
· Kiến thức: 
+ Trình bày các kiến thức về quản trị nhân sự trong nhà bếp.
+ Trình bày các kiến thức về quản trị các trang thiết bị, dụng cụ trong nhà bếp.
+ Trình bày các kiến thức về quản trị nguyên vật liệu và năng lượng.
+ Trình bày các kiến thức về quản trị doanh thu, chi phí và đánh giá hiệu quả sản xuất kinh doanh.
· Kỹ năng:
+ Kỹ năng tổ chức nhà bếp theo chức năng, nhiệm vụ của các chức danh trong nhà bếp.
+ Kỹ năng Quản trị kế hoạch sản xuất chế biến.
+ Kỹ năng xây dựng được thực đơn và ngân hàng thực đơn.
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
+ Vận dụng kiến thức vào thực tiễn. 
+ Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp và khả năng đọc hiểu các tài liệu về bếp ăn, bếp bánh. 
+ Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại. 
III. Nội dung môn học:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:



	Số TT
	Tên các bài trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng
số
	Lý thuyết
	Thực hành / thực tập/ thí nghiệm/ bài tập/ thảo luận
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	Bài mở đầu:  Đối tượng, nội dung và phương pháp nghiên cứu môn học
Chương 1: Những vấn đề chung về quản trị bộ phận chế biến món ăn
1. Các cơ sở chế biến sản phẩm ăn uống và đối tượng phục vụ
2. Vai trò của bộ phận chế biến món ăn trong Nhà hàng, Khách sạn
3. Chức năng, nhiệm vụ của bộ phận chế biến bánh
4. Quản trị bộ phận chế biến bánh
Chương 2: Quản trị kế hoạch sản xuất chế biến
1. Khái quát về quản trị kế hoạch sản xuất chế biến
2. Phân loại kế hoạch sản xuất chế biến
3. Quản trị  kế hoạch sản xuất chế biến  
4. Tổ chức thực hiện
Chương 3: Xây dựng thực đơn
1. Tính chất và đặc điểm các bữa ăn
2. Các hình thức phục vụ ăn uống
3. Khái niêm, phân loại và cấu tạo thực đơn
4. Các yêu cầu và căn cứ xây dựng thực đơn
5. Kỹ năng xây dựng thực đơn
6. Xây dựng ngân hàng thực đơn
Chương 4: Quản trị quy trình sản xuất chế biến thực phẩm
1.Cơ sở khoa học của việc xây dựng quy trình sản xuất chế biến thực phẩm
2. Xây dựng quy trình sản xuất chế biến thực phẩm
3. Thiết lập mặt bằng và khu vực sản xuất chế biến thực phẩm
4. Quản lý chất lượng chế biến thực phẩm theo hệ thống HACCP
Chương 5: Quản trị cơ sở vật chất kỹ thuật
1. Quản trị nhà xưởng và mặt bằng sản xuất chế biến
2. Quản trị thiết bị sản xuất chế biến
3. Quản trị dụng cụ và thiết bị phụ trợ khác
Chương 6:  Quản trị nhân sự bộ phận chế biến bánh
1. Vai trò, nguyên tắc và nội dung quản trị nhân sự
2. Cơ cấu tổ chức nhân sự trong bộ phận chế biến bánh
3. Hoạch định nhân sự trong bộ phận chế biến bánh
4. Tổ chức, phân công nhân sự trong bộ phận chế biến bánh
Chương 7: Quản trị nguyên, vật liệu sản xuất chế biến
1. Lập kế hoạch cung ứng nguyên vật liệu sản xuất chế biến
2. Quản trị nguồn cung ứng nguyên vật liệu sản xuất chế biến
3. Quản trị nguyên vật liệu dự trữ sản xuất chế biến
4. Quản trị năng lượng sản xuất chế biến
Chương 8: Quản trị chi phí sản xuất chế biến
1. Cơ cấu và quản trị chi phí
2. Quản trị các nhân tố ảnh hưởng đến  chi phí sản xuất chế biến
Chương 9: Quản trị quá trình tiêu thụ và lợi nhuận sản phẩm chế biến
1. Đặc tính sản phẩm  chế biến
2. Giá thành và lợi nhuận từ  sản phẩm chế biến
3. Quản trị quá trình tiêu thụ và lợi nhuận kinh doanh sản phẩm chế biến
	1


1










4






4









4









3





3







3









3




4
	1


1










4






4








3









3





3







3









3




3
	
	





























1






































1






	Tổng cộng
	30
	28
	
	2


2. Nội dung chi tiết:
Bài mở đầu: Đối tượng, nội dung và phương pháp nghiên cứu môn học
	Thời gian: 1 giờ
1. Mục tiêu:
Cung cấp cho người học về đối tượng, nội dung và phương pháp nghiên cứu môn học
2. Nội dung chương:
2.1.	Đối tượng nghiên cứu môn học
2.2.	Mục đích, ý nghĩa của việc nghiên cứu môn học
2.3.	Nội dung và phương pháp nghiên cứu
2.4.Giáo trình học tập nghiên cứu và tài liệu tham khảo
Chương 1: Những vấn đề chung về quản trị bộ phận chế biến món ăn                                                       	Thời gian: 3 giờ
1. Mục tiêu:
Trang bị cho người học những kiến thức chung về quản trị bộ phận chế biến món ăn.
2. Nội dung chương:
2.1.	Các cơ sở chế biến sản phẩm ăn uống và đối tượng phục vụ		
2.1.1.Các loại hình kinh doanh, chế biến sản phẩm ăn uống 
2.1.1.1 Nhà hàng ( Restaurant)
		- Đặc điểm
		- Đối tượng phục vụ
2.1.1.2 Khách sạn ( Hotel)
		- Đặc điểm
		- Đối tượng phục vụ
2.1.1.3 Các loại hình kinh doanh, chế biến các sản phẩm ăn uống  khác
		- Căng tin ( Canteen)
		- Quán ăn nhanh ( Fast food)
		- Nhà ăn tập thể
		- Quầy phục vụ trên các phương tiện giao thông
2.1.2. Đối tượng phục vụ 
2.1.2.1 Kinh doanh nhà hàng
		- Khách trong nước
		- Khách quốc tế
2.1.2.2 Các tổ chức, cá nhân trong khu vực lân cận
		- Trong nước
		- Ngoài nước
2.1.2.3 Các hội nghị, tiệc cưới , liên hoan...
2.1.2.4 Các đối tượng khác
2.2.	Vai trò của bộ phận chế biến món ăn trong Nhà hàng, Khách sạn
2.2.1.Tăng hiệu quả kinh doanh của toàn doanh nghiệp
2.2.2.Nâng cao chất lượng phục vụ của doanh nghiệp
2.3.	Chức năng, nhiệm vụ của bộ phận chế biến bánh	
2.3.1.Chức năng
		- Chức năng sản xuất
		- Chức năng phục vụ
2.3.2.Nhiệm vụ
		- Xây dựng, thực hiện kế hoạch sản xuất chế biến 
		- Hoàn thiện quy trình, công nghệ sản xuất chế biến phù hợp
		- Xây dựng chiến lược sản phẩm và tập hợp ngân hàng thực đơn 
		- Không ngừng nâng cao chất lượng phục vụ khách hàng
		- Đảm bảo vệ sinh an toàn
		- Đảm bảo hiệu quả kinh doanh	
2.4.	Quản trị bộ phận chế biến bánh				
2.4.1.Khái niệm
2.4.2.Đối tượng
2.4.3.Nội dung quản trị bộ phận chế biến bánh
Bài tập tình huống
Chương 2: Quản trị kế hoạch sản xuất chế biến 	Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu:
Trang bị cho người học về kế hoạch sản xuất chế biến món ăn, những nội dung cơ bản và cách thức tổ chức thực hiện.
2. Nội dung chương:
2.1.	Khái quát về quản trị kế hoạch sản xuất chế biến		
2.1.1. Các khái niệm
2.1.1.1 Kế hoạch sản xuất chế biến
2.1.1.2 Quản trị kế hoạch sản xuất chế biến
2.2.2.Vai trò của quản trị kế hoạch sản xuất chế biến
2.2.	 Phân loại kế hoạch sản xuất chế biến				
2.2.1. Căn cứ  theo thời hạn thực hiện
2.2.1.1 Kế hoạch ngắn hạn (Kế hoạch thường kỳ)
2.2.1.2 Kế hoạch trung hạn (Kế hoạch từ 2-4 năm)
2.2.1.3 Kế hoạch dài hạn (Kế hoạch từ 5 năm trở lên)
2.2.2. Căn cứ  theo mục tiêu 
2.2.2.1 Kế hoạch về số lượng và chủng loại sản phẩm 
2.2.2.2 Kế hoạch về doanh thu và lợi nhuận 
2.3.	 Quản trị  kế hoạch sản xuất chế biến  				
2.3.1.Quản trị kế hoạch về số lượng và chủng loại sản phẩm
2.3.2.Quản trị kế hoạch doanh thu và lợi nhuận của doanh nghiệp 
2.3.3.Quản trị kế hoạch thực đơn và ngân hàng thực đơn
2.3.3.1 Quản trị kế hoạch thực đơn
2.3.3.2 Quản trị ngân hàng thực đơn
2.3.4.Quản trị định mức các yếu tố sản xuất
2.3.4.1 Tập hợp thực đơn và nguyên, phụ liệu và năng lượng (nguyên, vật liệu)
- Tập hợp và phân loại thực đơn
- Tập hợp và lượng hoá các loại nguyên, vật liệu
2.3.4.2  Quản trị kế hoạch các yếu tố sản xuất chế biến 
- Định mức nguyên, vật liệu
- Kế hoạch dụng cụ, thiết bị sản xuất chế biến
- Kế hoạch nhân công phục vụ sản xuất chế biến
2.3.5. Quản trị kế hoạch điều độ sản xuất chế biến
2.3.5.1 Thiết lập dây chuyền sản xuất chế biến
2.3.5.2 Phân công lao động phục vụ sản xuất chế biến 
2.3.5.3 Tập kết nguyên vật liệu và trang thiết bị, dụng cụ phục vụ sản xuất chế biến
2.3.5.4 Bảo quản thực phẩm và trang thiết bị, dụng cụ 
2.4.	 Tổ chức thực hiện 							
2.4.1.Kiểm tra, giám sát tình hình hoạt động sản xuất chế biến 
2.4.2.Đánh giá hiệu quả hoạt động bộ phận sản xuất chế biến
Bài tập tình huống
Chương 3:  Xây dựng thực đơn			Thời gian: 9 giờ
1. Mục tiêu:
Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về xây dựng thực đơn trong quản trị tác nghiệp kỹ thuật chế biến món ăn.
2. Nội dung chương:
2.1.	Tính chất và đặc điểm các bữa ăn				
2.1.1.Các bữa ăn thường
2.1.1.1 Bữa sáng
2.1.1.2 Bữa trưa
2.1.1.3 Bữa tối
2.1.2. Các bữa tiệc
2.1.2.1 Tiệc đứng
2.1.2.2 Tiệc ngồi
2.2.	Các hình thức phục vụ ăn uống					
2.2.1.Nhà hàng phục vụ
2.2.2.Khách tự phục vụ
2.3.	Khái niêm, phân loại và cấu tạo thực đơn			
2.3.1. Khái niệm và vai trò của thực đơn
2.3.1.1 Khái niệm
2.3.1.2 Vai trò của thực đơn
2.3.2.Phân loại thực đơn
2.3.3.Cấu tạo thực đơn
2.3.3.1 Thực đơn chọn món
2.3.3.2 Thực đơn theo suất
2.4.	Các yêu cầu và căn cứ xây dựng thực đơn			
2.4.1.Các yêu cầu khi xây dựng thực đơn
2.4.1.1 Đảm bảo đầy đủ nhu cầu về số lượng sản phẩm cho khách hàng 
2.4.1.2 Đáp ứng đúng về tỷ lệ và đủ về hàm lượng dinh dưỡng theo từng nhu cầu phục vụ
2.4.1.3 Đảm bảo yêu cầu về cơ sở vật chất - kỹ thuật phục vụ chế biến
2.4.1.4 Phải chủ động nguồn cung ứng nguyên, vật liệu
2.4.1.5 Phù hợp với khả năng thanh toán của khách hàng
2.4.1.6 Đáp ứng được yêu cầu về nhân sự và chuyên môn
2.4.2.Các căn cứ xây dựng thực đơn
2.4.2.1 Căn cứ vào nhu cầu dinh dưỡng
- Ăn kiêng
- Ăn không kiêng
2.4.2.2 Căn cứ vào thời điểm ăn uống
- Ăn điểm tâm
- Ăn chính
2.4.2.3 Căn cứ vào khả năng thanh toán
- Ăn bình dân
- Ăn đặc sản
2.4.2.4 Căn cứ vào tập quán ăn uống
- Ăn Á
- Ăn Âu
- Các món ăn từ các khu vực khác
2.5.Kỹ năng xây dựng thực đơn					
2.5.1.Kỹ năng xây dựng thực đơn khách tự chọn
2.5.1.1 Thời điểm xây dựng thực đơn
2.5.1.2 Quy trình các bước xây dựng thực đơn
2.5.2.Kỹ năng xây dựng thực đơn nhà hàng phục vụ
2.5.2.1 Thời điểm xây dựng thực đơn
2.5.2.2 Quy trình các bước xây dựng thực đơn
2.6.Xây dựng ngân hàng thực đơn
2.6.1.Ngân hàng thực đơn
2.6.2.Quản trị ngân hàng thực đơn
Bài tập tình huống
Chương 4: Quản trị quy trình sản xuất chế biến thực phẩm	Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu:
Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về Quản trị quy trình sản xuất chế biến món ăn trong quản trị tác nghiệp kỹ thuật chế biến thực phẩm.
2. Nội dung chương:
2.1.	Cơ sở khoa học của việc xây dựng quy trình sản xuất chế biến thực phẩm
2.1.1.Cơ sở kinh tế
2.1.2.Cơ sở vệ sinh an toàn thực phẩm và bảo vệ môi trường
2.1.3.Cơ sở thẩm mỹ 
2.1.4.Cơ sở kỹ thuật và an toàn lao động
2.2.	Xây dựng quy trình sản xuất chế biến thực phẩm		
2.2.1.Nguyên tắc riêng rẽ 
2.2.2.Nguyên tắc một chiều
2.2.3.Nguyên tắc hỗn hợp 
2.3.	Thiết lập mặt bằng và khu vực sản xuất chế biến thực phẩm
2.3.1.Vị trí khu vực sản xuất chế biến món ăn trong nhà hàng,khách sạn
2.3.2.Thiết kế dây chuyền công nghệ sản xuất chế biến thực phẩm
2.3.3.Bố trí mặt bằng khu vực sản xuất chế biến thực phẩm
2.3.4.Một số sơ đồ mặt bằng khu vực sản xuất chế biến
2.4.	Quản lý chất lượng chế biến thực phẩm  theo hệ thống HACCP
2.4.1.Kiểm soát chung đối với cơ sở chế biến thực phẩm
2.4.2.Kiểm soát nguồn nước và nguyên liệu
2.4.3.Kiểm soát các phòng chuẩn bị và sơ chế thực phẩm
2.4.4.Kiểm soát phương tiện vận chuyển và dự trữ thực phẩm
2.4.5.Kiểm soát dụng cụ, máy móc và thiết bị chế biến
2.4.6.Kiểm soát việc xử lý chất thải và vệ sinh môi trường khu vực chế biến
2.4.7.Kiểm soát vệ sinh cá nhân người chế biến
2.4.8.Kiểm soát bảo hộ lao động
2.4.9.Kiểm soát bao bì và vật dụng chứa đựng thực phẩm
Câu hỏi ôn tập
Bài tập tình huống
Kiểm tra								
Chương 5: Quản trị cơ sở vật chất kỹ thuật	Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu:
- Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về Quản trị cơ sở vật chất kỹ thuật trong quản trị tác nghiệp kỹ thuật chế biến bánh
2. Nội dung chương:
2.1.   Quản trị nhà xưởng và mặt bằng sản xuất chế biến		
2.1.1 Quản trị khu vực tiếp nhận thực phẩm
2.1.2 Quản trị khu vực dự trữ, bảo quản
2.1.3 Quản trị khu vực sơ chế, cắt thái
2.1.4 Quản trị khu vực chế biến
2.1.5 Quản trị khu vực chia và xuất thức ăn
2.1.6 Quản trị khu vực vệ sinh
2.2    Quản trị thiết bị sản xuất chế biến				
2.2.1 Quản trị thiết bị lạnh
2.2.1.1  Nguyên lý hoạt động
2.2.1.2 Cấu tạo, phân loại
2.2.1.3 Lắp đặt, vận hành, sử dụng và bảo dưỡng
2.2.1.4 Vệ sinh, an toàn
2.2.2 Quản trị thiết bị nhiệt
2.2.2.1 Nguyên lý hoạt động
2.2.2.2 Cấu tạo, phân loại
2.2.2.3 Lắp đặt, vận hành, sử dụng và bảo dưỡng
2.2.2.4 Vệ sinh, an toàn
2.2.3.Quản trị thiết bị cơ
2.2.3.1 Nguyên lý hoạt động
2.2.3.2 Cấu tạo, phân loại
2.2.3.3 Lắp đặt, vận hành, sử dụng và bảo dưỡng
4.2.3.4 Vệ sinh, an toàn
2.3 Quản trị dụng cụ và thiết bị phụ trợ khác			
2.3.1 Quản trị công cụ, dụng cụ
2.3.1.1 Các công cụ, dụng cụ bằng gỗ
2.3.1.2 Các công cụ, dụng cụ bằng gốm, sứ, thuỷ tinh
2.3.1.3 Các công cụ, dụng cụ kim loại
2.3.2 Quản trị các thiết bị phụ trợ					
2.3.2.1 Thiết bị thông hơi, thông gió
2.3.2.2 Thiết bị chiếu sáng
2.3.2.3 Thiết bị cấp thoát nước
Bài tập tình huống
Chương 6:  Quản trị nhân sự bộ phận chế biến bánh     	Thời gian: 7 giờ
1. Mục tiêu:
Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về Quản trị nhân sự bộ phận chế biến bánh trong quản trị tác nghiệp kỹ thuật chế biến bánh
2. Nội dung chương:
2.1  Vai trò, nguyên tắc và nội dung quản trị nhân sự		
2.1.1 Vai trò
2.1.2 Nguyên tắc
2.1.3 Nội dung
2.2 	Cơ cấu tổ chức nhân sự trong bộ phận chế biến bánh
2.2.1 Cơ cấu tổ chức
2.2.2 Các chức danh
2.3  Hoạch định nhân sự trong bộ phận chế biến bánh	
2.3.1 Kế hoạch nhân sự
2.3.2 Tuyển dụng nhân sự
2.3.3 Đào tạo và bồi dưỡng nhân sự
2.3.4 Kiểm tra và đánh giá
2.4  Tổ chức, phân công nhân sự trong bộ phận chế biến bánh 
2.4.1 Các hình thức phân công nhân sự
2.4.2 Các biện pháp quản lý nhân sự
Bài tập tình huống
Chương 7: Quản trị nguyên, vật liệu và năng lượng sản xuất chế biến
	Thời gian: 7 giờ
1. Mục tiêu:
		Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về Quản trị nguyên, vật liệu và năng lượng sản xuất chế biến trong quản trị tác nghiệp kỹ thuật chế biến bánh.

2. Nội dung chương:
2.1  Lập kế hoạch cung ứng nguyên vật liệu sản xuất chế biến	
2.1.1 Căn cứ xây dựng kế hoạch cung ứng nguyên vật liệu
2.1.2  Kế hoạch hàng ngày và ngắn hạn
2.1.2  Kế hoạch dài hạn
2.2 Quản trị nguồn cung ứng nguyên vật liệu sản xuất chế biến 
2.2.1 Nguồn thường xuyên
2.2.2 Nguồn không thường xuyên
2.3 Quản trị nguyên vật liệu dự trữ sản xuất chế biến		
2.3.1 Nguyên vật liệu dự trữ ngắn hạn
2.3.1 Nguyên vật liệu dự trữ dài hạn
2.4  Quản trị năng lượng sản xuất chế biến				
2.4.1 Lập kế hoạch sử dụng năng lượng
2.4.2 Quản trị sử dụng năng lượng
Bài tập tình huống
Chương 8: Quản trị chi phí sản xuất chế biến	Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu:
Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về Quản trị chi phí sản xuất chế biến trong quản trị tác nghiệp kỹ thuật chế biến bánh.
2. Nội dung chương:
2.1  Cơ cấu và quản trị chi phí						
2.1.1 Chi phí cố định
2.1.2 Chi phí biến đổi
2.2 Quản trị các nhân tố ảnh hưởng đến  chi phí sản xuất chế biến
2.2.1 Nhóm các nhân tố chủ quan
2.2.2 Nhóm các nhân tố khách quan
2.2.3 Nhóm các nhân tố đặc thù của sản phẩm chế biến
Bài tập tình huống
Chương 9: Quản trị quá trình tiêu thụ và lợi nhuận sản phẩm chế biến
	Thời gian: 7 giờ
1. Mục tiêu:
	Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về Quản trị quá trình tiêu thụ và lợi nhuận sản phẩm chế biến trong quản trị tác nghiệp kỹ thuật chế biến bánh.
2. Nội dung chương:
2.1  Đặc tính sản phẩm  chế biến					
2.1.1 Đặc tính cơ lý 
2.1.2 Đặc tính hoá - sinh
2.1.3 Đặc tính tiêu thụ sản phẩm chế biến
2.2 Giá thành và lợi nhuận từ  sản phẩm chế biến			
2.2.1 Giá thành
2.2.2 Giá bán 
2.2.3 Lợi nhuận
2.3 Quản trị quá trình tiêu thụ và lợi nhuận kinh doanh sản phẩm chế biến
2.3.1 Quản trị  tiêu thụ và doanh thu
2.3.2 Quản trị  lợi nhuận 
Câu hỏi ôn tập
Bài tập tình huống
Kiểm tra								
IV. Điều kiện thực hiện:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Phòng học lý thuyết
2. Trang thiết bị máy móc:  Máy chiếu, màn chiếu, tivi ...
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:
	- Giáo trình môn học.
	- Giáo án, tư liệu, tài liệu minh họa ... 
4. Các điều kiện khác:
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 
1. Nội dung:
- Kiến thức:  Trình bày được những kiến thức cơ bản về Quản trị quản trị tác nghiệp trong kỹ thuật làm bánh
- Kỹ năng: áp dụng vào thực tế trong quá trình chế biến thực phẩm cụ thể là ngành Kỹ thuật làm bánh.
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
	+ Quản trị quá trình chế biến và tiêu thụ sản phẩm hiệu quả.
	+ Sử dụng tiết kiệm vật tư chế biến. 
	+ Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại. 
2. Phương pháp: Thi kết thúc môn theo hình thức tự luận hoặc trắc nghiệm
VI. Hướng dẫn thực hiện:
1. Phạm vi áp dụng: chương trình môn học Quản trị tác nghiệp dụng để giảng dạy trình độ Cao đẳng ngành Kỹ thuật làm bánh.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:
- Đối với giáo viên, giảng viên:
+ Tốt nghiệp đại học chuyên ngành quản trị kinh doanh các ngành dịch vụ. 
+ Có nghiệp vụ sư phạm, có kiến thức vững vàng về các môn học quản lý vi mô,  có sự chuẩn bị trước khi lên lớp như soạn giáo án, đề cương môn học.
- Đối với người học: Phải  có tinh thần học tập nghiêm túc, tham gia đầy đủ các hoạt động chuyên ngành ngoại khoá, chuẩn bị đầy đủ các dụng cụ học tập, tài liệu tham khảo v.v...
3. Những trọng tâm cần chú ý:
	Tất cả các chương
4. Tài liệu tham khảo:
- Th.S. Nguyễn Thị Hồng, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang , trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000
- Th.S. Trần Thị Bích Vân, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang, trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000
- Giáo trình nghiệp vụ nấu ăn - Tổng cục Du lịch Việt Nam xuất bản năm 2000.
- Kinh tế chính trị - Nhà xuất bản chính trị quốc gia Hồ Chí Minh 2002.
- Những vấn đề cơ bản của quản trị kinh doanh - NXB Khoa học và kỹ  thuật 1994.
- Nguyễn Trọng Đặng - Quản trị nhà hàng khách sạn du lịch - Trường Đại học Thương Mại, 1994.
- Trịnh Xuân Dũng - Tổ chức kinh doanh nhà hàng - NXB Lao động, 2003.
- Hội đồng cấp chứng chỉ nghiệp vụ du lịch, Kỹ thuật chế biến món ăn, NXB Thanh niên 2005.
- Dự án phát triển nguồn nhân lực Việt Nam do EU tài trợ, Tài liệu tiêu chuẩn kỹ năng nghề, 2008
5. Ghi chú và giải thích (nếu có):

	Thành phố Hồ Chí Minh, ngày  10  tháng   8  năm 2020
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