CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Xây dựng thực đơn
Mã môn học: KTT4265
Thời gian thực hiện môn học: 60 giờ; (Lý thuyết: 28 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập:30 giờ; Kiểm tra 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất môn học
- Vị trí:Xây dựng thực đơn môn học thuộc nhóm các môn học đào tạo trình độ Cao đẳng “Quản trị nhà hàng”.
- Tính chất:
+ Xây dựng thực đơn là môn học lý thuyết kết hợp với các bài tập lên thực đơn chọn món, thực đơn bữa ăn, thực đơn bữa tiệc.
+ Đánh giá kết quả bằng kiểm tra hết môn học.
II. Mục tiêu môn học
- Kiến thức
+ Trình bày được thời gian và đặc điểm các bữa ăn trong ngày;
+ Trình bày được khái niệm, đặc điểm tiệc đứng, tiệc ngồi và các loại tiệc khác;
+ Nêu được khái niệm, vai trò của thực đơn và các yêu cầu khi trình bày thực đơn;
+ Phân tích được các nguyên tắc khi xây dựng thực đơn;
- Kỹ năng
	+ Lên được danh mục thực đơn chọn món, thực đơn bữa ăn thường, thực đơn bữa tiệc;
+Xác định giá bán, tỷ lệ lãi gộp và định lượng nguyên liệu thực đơn chọn món;
	+ Xác định giá bán, tỷ lệ lãi gộp và định lượng nguyên liệu cho thực đơn bữa ăn trưa/tối thường;
	- Năng lực tự chủ và trách nhiệm: lên thực đơn phù hợp với nhu cầu của khách hàng, điều kiện thực hiện của nhà hàng.
III. Nội dung môn học
1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian
	Số TT
	Tên các chương trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành/
thực tập/ thí nghiệm/ bài tập/thảo luận
	Kiểm tra

	1
	Bài mở đầu
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
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 (buffet)
2.2 Tiệc ngồi (banquet)
2.3 Các loại tiệc khác
	
10
	
10
	
0
	
0

	2
	Chương 2. Giới thiệu về thực đơn
1. Khái niệm và vai trò của thực đơn
1.1 Khái niệm
1.2 Vai trò
2. Phân loại thực đơn
2.1 Theo mục đích sử dụng
2.1.1 Thực đơn chọn món
2.1.2 Thực đơn bữa ăn
2.1.3 Thực đơn tiệc
2.2 Theo mục đích dinh dưỡng
2.2.1 Thực đơn đồ uống
2.2.2 Thực đơn món ăn
3. Các yêu cầu khi trình bày thực đơn
3.1 Kiểu trình bày
3.2 Ngôn ngữ trình bày
3.3 Hình ảnh trình bày
4. Các nguyên tắc khi xây dựng thực đơn
4.1 Đối với khách hàng
4.2 Đối với nhà hàng
	25
	9
	15
	1

	3
	Chương 3. Kỹ năng xây dựng thực đơn
1. Các khái niệm cơ bản trong hạch toán giá thực đơn
1.1 Giá vốn, lãi gộp và tỷ lệ lãi suất
1.2 Giá bán và tỷ lệ lãi gộp
2. Kỹ năng xây dựng thực đơn chọn món
2.1 Nghiên cứu thị trường
2.2 Lên danh mục thực đơn chọn món
2.3 Xác định giá bán, tỷ lệ lãi gộp và định lượng nguyên liệu thực đơn chọn món
3. Kỹ năng xây dựng thực đơn bữa ăn
3.1 Xác định mục đích và tính chất bữa ăn
3.2 Cơ cấu thực đơn bữa ăn
3.3 Lên danh mục thực đơn bữa ăn
3.4 Xác định giá bán, tỷ lệ lãi gộp và định lượng nguyên liệu cho thực đơn bữa ăn trưa/tối thường.
	25
	9
	15
	1

	
	Cộng
	60
	28
	30
	2


2. Nội dung chi tiết: 
Bài mở đầu
Chương 1.Giới thiệu về bữa ăn  					Thời gian: 10 giờ
Mục tiêu: 
- Trình bày được thời gian và đặc điểm các bữa ăn trong ngày;
- Trình bày được khái niệm, đặc điểm tiệc đứng, tiệc ngồi và các loại tiệc khác;
- Giới thiệu được một số thực đơn ăn sáng, ăn trưa, ăn tối, thực đơn các bữa ăn phụ, thực đơn tiệc đứng, tiệc ngồi, tiệc trà, tiệc cocktail, tiệc nướng.
Nội dung
1. Thời gian và đặc điểm các bữa ăn
1.1 Thời gian và đặc điểm các bữa ăn sáng
1.1.1. Thời gian 
1.1.2.  Đặc điểm
1.1.3.  Giới thiệu một số thực đơn ăn sáng
1.2 Thời gian và đặc điểm các bữa ăn trưa
1.2.1. Thời gian 
1.2.2.  Đặc điểm
1.2.3.  Giới thiệu một số thực đơn ăn trưa
1.3 Thời gian và đặc điểm các bữa ăn tối
1.3.1. Thời gian 
1.3.2.  Đặc điểm
1.3.3.  Giới thiệu một số thực đơn ăn tối
1.4 Thời gian và đặc điểm các bữa ăn phụ
1.4.1. Thời gian 
1.4.2.  Đặc điểm
1.4.3.  Giới thiệu một số thực đơn ăn trưa
2. Các loại tiệc
2.1 Tiệc đứng (buffet)
2.1.1 Khái niệm
2.1.2 Đặc điểm
2.1.3 Giới thiệu một số thực đơn tiệc dứng
2.2 Tiệc ngồi (banquet)
2.2.1 Khái niệm
2.2.2 Đặc điểm
2.2.3 Giới thiệu một số thực đơn tiệc ngồi
2.3 Các loại tiệc khác						
2.3.1 Tiệc trà
2.3.2 Tiệc cocktail
2.3.3 Tiệc nướng (BBQ - Barbecue)
Chương 2. Giới thiệu thực đơn				Thời gian: 25giờ
Mục tiêu: 
- Nêu được khái niệm, vai trò của thực đơn
- Trình bày được các yêu cầu khi trình bày thực đơn
- Phân tích được các nguyên tắc khi xây dựng thực đơn
Nội dung:
1. Khái niệm và vai trò của thực đơn
1.1. Khái niệm
1.2. Vai trò
2. Phân loại thực đơn
2.1. Theo mục đích sử dụng
2.1.1. Thực đơn chọn món (Alacarte menu)
2.1.2. Thực đơn bữa ăn (set menu)
2.1.3 Thực đơn tiệc
2.2. Theo mục đích dinh dưỡng
2.2.1 Thực đơn đồ uống
2.2.2 Thực đơn món ăn
3. Các yêu cầu khi trình bày thực đơn
3.1 Kiểu trình bày
3.2 Ngôn ngữ trình bày
3.3 Hình ảnh trình bày
4. Các nguyên tắc khi xây dựng thực đơn
4.1 Đối với khách hàng
4.2 Đối với nhà hàng
Chương 3. Kỹ năng xây dựng thực đơn			Thời gian: 25 giờ
Mục tiêu: 
	- Trình bày được các khái niệm giá vốn, lãi gộp, tỷ lệ lãi suất, giá bán và tỷ lệ lãi gộp
	- Lên được danh mục thực đơn chọn món
	- Xác định giá bán, tỷ lệ lãi gộp và định lượng nguyên liệu thực đơn chọn món
	- Trình bày được cơ cấu thực đơn bữa ăn thường, bữa ăn tiệc
	- Lên được danh mục thực đơn bữa ăn thường, bữa tiệc
	- Xác định giá bán, tỷ lệ lãi gộp và định lượng nguyên liệu cho thực đơn bữa ăn trưa/tối thường.
1. Các khái niệm cơ bản trong hạch toán giá thực đơn
1.1. Giá vốn, lãi gộp và tỷ lệ lãi suất
1.2. Giá bán và tỷ lệ lãi gộp
2. Kỹ năng xây dựng thực đơn chọn món
2.1. Nghiên cứu thị trường
2.2. Lên danh mục thực đơn chọn món
2.3. Xác định giá bán, tỷ lệ lãi gộp và định lượng nguyên liệu thực đơn chọn món
3. Kỹ năng xây dựng thực đơn bữa ăn
3.1. Xác định mục đích và tính chất bữa ăn
3.2. Cơ cấu thực đơn bữa ăn
3.2.1 Cơ cấu thực đơn bữa ăn thường
3.2.2. Cơ cấu thực đơn bữa tiệc
3.3. Lên danh mục thực đơn bữa ăn
3.3.1 Lên thực đơn bữa ăn thường
3.3.2 Lên thực đơn bữa tiệc
3.4. Xác định giá bán, tỷ lệ lãi gộp và định lượng nguyên liệu cho thực đơn bữa ăn trưa/tối thường.
3.4.1 Xác định giá bán, tỷ lệ lãi gộp
3.4.2 Định lượng nguyên liệu cho thực đơn bữa ăn trưa/ tối
IV. Điều kiện thực hiện môn học
1. Phòng học chuyên môn hóa cho lớp học lý thuyết
	- Giảng đường, bàn ghế giáo viên, bàn ghế học sinh
2. Trang thiết bị máy móc:
- Máy tính, máy chiếu, màn hứng, tivi, đầu DVD, micro, loa trợ giảng, bảng đen, bảng flip, bút dạ;
- Hệ thống quạt, đèn điện
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu
	- Giáo trình môn học Xây dựng thực đơn
	- Các loại biểu mẫu, tranh ảnh
	- Đĩa DVD, bảng lật, máy chiếu, màn hứng, máy tính xách tay
	- Phòng học với các trang thiết bị phương tiện dạy học tiêu chuẩn
	- Giáo án, tư liệu, tài liệu minh họa, ...
- Bút dạ, giấy khổ A3- A4
4. Các điều kiện khác:
	- Điều kiện tự học tập:
	+ Thư viện nhà trường
	+ Hệ thống internet
	- Điều kiện kiểm tra hết môn học:
	+ Đối với giáo viên: công bố danh sách sinh viên đủ điều kiện dự thi, không đủ điều kiện dự thi có nêu rõ lý do trước ngày kiểm tra hết môn học 5 ngày; hướng dẫn sinh viên ôn thi và đề cương ôn thi đảm bảo đúng các nội dung đã học
	+ Đối với sinh viên: 
	Tham dự ít nhất 80% thời gian qui định của MH ; hoàn thành đủ sô bài kiểm tra định kỳ với trọng số ≥ 5;  
V. Nội dung và phương pháp đánh giá
1. Nội dung
	- Kiến thức:
+ Trình bày được thời gian và đặc điểm các bữa ăn trong ngày;
+ Trình bày được khái niệm, đặc điểm tiệc đứng, tiệc ngồi và các loại tiệc khác;
+ Nêu được khái niệm, vai trò của thực đơn và các yêu cầu khi trình bày thực đơn;
+ Phân tích được các nguyên tắc khi xây dựng thực đơn.
- Kỹ năng:
+ Lên được danh mục thực đơn chọn món, thực đơn bữa ăn thường, thực đơn bữa tiệc;
+ Xác định giá bán, tỷ lệ lãi gộp và định lượng nguyên liệu thực đơn chọn món;
	+ Xác định giá bán, tỷ lệ lãi gộp và định lượng nguyên liệu cho thực đơn bữa ăn trưa/tối thường.
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm 
+ Tự chủ, có trách nhiệm lên thực đơn phù hợp với nhua cầu của khách hàng, điều kiện thực hiện của nhà hàng.
2. Phương pháp: Thời gian của các bài kiểm tra theo hình thức: bài viết tự luận, trắc nghiệm. Kiểm tra trên lớp và kiểm tra kết thúc môn học.
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học
1. Phạm vi áp dụng môn học
Chương trình áp dụng cho người học trình độ Cao đẳng Quản trị nhà hàng
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:
- Phương pháp giảng dạy:
+ Thuyết trình, giảng giải, phân tích, lấy ví dụ minh họa
+ Chia nhóm thảo luận, làm bài tập thuyết trình nhóm
+ Hướng dẫn tự học
+ Kiểm tra, đánh giá, nhận xét, rút kinh nghiệm
- Đối với giáo viên, giảng viên:
	+ Tốt nghiệp đại học chuyên ngành khách sạn hoặc tương đương;
	+ Có kiến thức, kỹ năng thực tế về nghiệp vụ nhà hàng;
	+ Có kỹ năng sư phạm, biết vận dụng phương pháp phân tích  vào thực tế giảng dạy;
+ Có chương trình đào tạo môn học, đề cương chi tiết môn học, giáo trình, bài giảng chi tiết;
+ Chuẩn bị đầy đủ, sẵn sàng các trang thiết bị, dụng cụ trước buổi học;
	+ Thường xuyên đọc các các tài liệu tham khảo, cập nhật kiến thức và các thông tin có liên quan
	+ Tâm huyết  nghiệp, sáng tạo, có trách nhiệm.
	- Đối với người học:
	+ Tự học, tự tìm tài liệu có liên quan đến nội dung từng chương, từng bài để tham khảo, chuẩn bị tốt các nội dung theo hướng dẫn của giáo viên
	+ Yêu thích  nghiệp, chăm chỉ, cầu thị, có ý thức tự giác cao trong việc tự học, chuẩn bị các ý kiến, đề xuất khi nghe giảng
3. Những trọng tâm cần chú ý: - Chương 2, 3
4. Tài liệu cần tham khảo: 
- Bar và đồ uống, Trường Du lịch Hà Nội, 1998.
- Nguyễn Quang Khải, Tập tục và kiêng kỵ (sưu tầm giới thiệu), NXB văn hoá dân tộc, 2001.
- Nguyễn Thu Tâm (dịch), Nghệ thuật nấu ăn Trung Hoa, NXB Trẻ, 1995.
- Phan Ngọc, Bản sắc văn hoá Việt Nam, NXB Văn học, 2002.
- Trịnh Xuân Dũng và Hoàng Minh Khang, Tập quán khẩu vị ăn của một số nước và thực đơn nhà hàng, Trường Du lịch Hà Nội. 
- Từ Giấy, Phong cách ăn Việt Nam, NXB Y học, 1996. 
- Thường thức trong gia đình, NXB Hà Nội, 1997.
- X.Carpusina và V.Carpusin, Lịch sử văn hoá thế giới, NXB Thế giới, 2004. 
- Vũ Dương Ninh (chủ biên), Lịch sử văn minh thế giới, NXB Giáo dục, 1998.
- Vũ Hữu Nghị,Tìm hiểu Nhật Bản, NXB Khoa học xã hội, 1991.
- V.A. Pronnikov và I.D. Ladanov, Người Nhật, NXB tổng hợp Hậu Giang, 1990.
- Tìm hiểu lịch sử văn hoá Philippine, NXB Khoa học xã hội, 2000.

TP. Hồ Chí Minh, ngày        tháng        năm 2021
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