
UBND THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH 
CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

TRƯỜNG CAO ĐẲNG LÝ TỰ TRỌNG
Độc lập – Tự do – Hạnh phúc


THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH


ĐỀ THI KẾT THÚC MÔN HỌC

                      HỌC KỲ: I

NĂM HỌC: 2024 -2025
Bậc đào tạo: Cao Đẳng
Môn học: Quản Trị Tiệc Trong Khách Sạn
Khóa/Lớp: 23C1-QKS1
Ngày thi: …………………………………

Thời gian thi: 90 phút (không kể thời gian phát đề).

- Sinh viên không được sử dụng tài liệu

Câu 1 (2.5 điểm) 

a. Dựa vào nội dung kế hoạch tổ chức tiệc, anh/chị hãy cho biết nguồn đặt tiệc gồm những nguồn khách nào?

b. Dựa vào nội dung về Quy chuẩn và nguyên tắc phục vụ tiệc Cocktail, anh/chị hãy nêu cách thức Phục vụ khách gọi rượu, đồ uống sẽ diễn ra như thế nào?
c. Anh/chị hãy vẽ sơ đồ thể hiện các yếu tố ảnh hưởng đến doanh thu tiệc?
Câu 2 (2.5 điểm)
a. Dựa vào mục Nguyên tắc phục vụ món ăn - thức uống trong tiệc ngồi, anh/chị hãy nêu nội dung chi tiết các quy tắc chung về thao tác phục vụ ăn uống?
b. Anh/chị hãy nêu chức năng của nhân viên thư ký bộ phận tiệc?
c. Bằng kiến thức tổng hợp từ môn học Quản trị tiệc, anh/chị hãy xây dựng các điều kiện thực hiện và các yêu tố thay đổi khi Phục vụ các đồ uống và đồ ăn nhẹ cho tiệc đứng?
Câu 3 (5.0 điểm) 
Anh/chị hãy nêu những nguy cơ gây mất an toàn trong môi trường làm việc trong nhà hàng. Đưa ra một số giải pháp để hạn chế những thiệt hại đến khách hàng và nhân viên?
---------------------- HẾT -------------------

GHI CHÚ: CÁN BỘ COI THI KHÔNG ĐƯỢC GIẢI THÍCH GÌ THÊM.

 
TRƯỞNG KHOA
TRƯỞNG BỘ MÔN
GIẢNG VIÊN SOẠN ĐỀ

(Ký và ghi rõ họ tên)
(Ký và ghi rõ họ tên)
(Ký và ghi rõ họ tên)


UBND THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH 
CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM


TRƯỜNG CAO ĐẲNG LÝ TỰ TRỌNG
Độc lập – Tự do – Hạnh phúc


THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH


ĐỀ THI KẾT THÚC MÔN HỌC

HỌC KỲ: I

NĂM HỌC: 2024-2025
Bậc đào tạo: Cao Đẳng
Môn học: Quản Trị Tiệc Trong Khách Sạn.
Khóa/Lớp: 
23C1-QKS1
Ngày thi: …………………………………

Thời gian thi: 90 phút (không kể thời gian phát đề).

- Sinh viên không được sử dụng tài liệu

Câu 1 (2.5 điểm) 
a. Dựa vào nội dung Tổ chức phục vụ tiệc buffet, anh/chị hãy trình bày các bước Thanh toán tiền theo yêu cầu của bữa tiệc?
b. Dựa vào nội dung Quy chuẩn và nguyên tắc phục vụ tiệc Cocktail, anh/chị hãy cho biết nhân viên phục vụ sẽ Đón khách như thế nào thì được xem là đúng yêu cầu chuyên môn?
c. Anh/chị hãy cho biết ý nghĩa của việc lập bảng kê chi tiết hàng hóa?
Câu 2 (2.5 điểm) 
a. Dựa vào mục Nguyên tắc phục vụ thức uống, anh/chị hãy cho biết khi trở thành nhân viên phục vụ nhà hàng thì cần phải hiểu biết một số nguyên tắc gì?

b. Dựa vào mục Quy trình phục vụ tiệc hội nghị, hội thảo, anh/chị hãy nêu chi tiết nội dung liên quan đến việc Chuẩn bị bàn tiệc sẽ được thực hiện như thế nào?
c. Bằng kiến thức tổng hợp từ môn học Quản trị tiệc, anh/chị hãy xây dựng các điều kiện thực hiện và các yêu tố thay đổi khi Phục vụ đồ uống theo đúng tiêu chuẩn chất lượng và dịch vụ ?
Câu 3 (5.0 điểm) 
Giả định khách hàng đã ký kết hợp đồng sử dụng các dịch vụ tại nhà hàng của anh/chị để tổ chức tiệc cưới, số lượng khách là 200 khách, anh/chị hãy lập kế hoạch nhân sự để phục vụ cho buổi tiệc cưới đó?
Lưu ý: 

· Thí sinh tự giả định trường hợp và lên kế hoạch hợp lý, không được sao chép; 

· Thí sinh phải đảm bảo thực hiện đúng tiêu chuẩn và nghiệp vụ chuyên môn./. 

---------------------- HẾT -------------------

GHI CHÚ: CÁN BỘ COI THI KHÔNG ĐƯỢC GIẢI THÍCH GÌ THÊM.


TRƯỞNG KHOA
TRƯỞNG BỘ MÔN
GIẢNG VIÊN SOẠN ĐỀ

(Ký và ghi rõ họ tên)
(Ký và ghi rõ họ tên)
(Ký và ghi rõ họ tên)

UBND THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH 
CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM


TRƯỜNG CAO ĐẲNG LÝ TỰ TRỌNG
Độc lập – Tự do – Hạnh phúc


THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH


ĐÁP ÁN ĐỀ THI KẾT THÚC MÔN HỌC

HỌC KỲ: I

NĂM HỌC: 2024 -2025
Bậc đào tạo: Cao Đẳng
Môn học: Quản Trị Tiệc Trong Khách Sạn.
Khóa/Lớp: 
22C1-QKS1
Ngày thi: …………………………………

 

Đáp án đề thi gồm 04 trang
	Câu hỏi
	Nội dung
	Điểm

	Câu 1

(2.5 điểm)
	a. Dựa vào nội dung kế hoạch tổ chức tiệc, anh/chị hãy cho biết nguồn đặt tiệc gồm những nguồn khách nào?

b. Dựa vào nội dung về Quy chuẩn và nguyên tắc phục vụ tiệc Cocktail, anh/chị hãy nêu cách thức Phục vụ khách gọi rượu, đồ uống sẽ diễn ra như thế nào?
c. Anh/chị hãy vẽ sơ đồ thể hiện các yếu tố ảnh hưởng đến doanh thu tiệc?

	
	Câu 1a: Dựa vào nội dung kế hoạch tổ chức tiệc, anh/chị hãy cho biết nguồn đặt tiệc gồm những nguồn khách nào?
	1.0

	
	· Khách hàng liên hệ trực tiếp hoặc khách sạn, nhà hàng liên hệ với khách hàng để nắm bắt nhu cầu tổ chức;
	0.25

	
	· Thông tin từ Ban giám đốc qua các mối quan hệ với đối tác, với các cơ quan, đơn vị và cá nhân;
	0.25

	
	· Thông tin từ bộ phận lễ tân tiếp nhận khách hàng đặt tiệc;
	0.25

	
	· Thông tin qua mail hoặc website.
	0.25

	
	Câu 1b: Dựa vào nội dung về Quy chuẩn và nguyên tắc phục vụ tiệc Cocktail, anh/chị hãy nêu cách thức Phục vụ khách gọi rượu, đồ uống sẽ diễn ra như thế nào?
	0.5

	
	· Sau khi khách ngồi vào bàn, nhân viên phục vụ bàn phải tỏ lời hoan nghênh khách, tiếp đó đứng bên phải trap thực đơn cho khách, lễ phép hỏi thăm khách cần dùng loại đồ uống nào;
	0.25

	
	· Khi khách gọi đồ uống, nhân viên phục vụ phải lắng nghe cho rõ, đối với yêu cầu đặt biệt của khách phải hỏi lại cẩn thận. Như: đồ uống có cần ướp lạnh, pha đá hay không, rượu Whisky có cần cho đá không, v.v... Khách gọi đồ uống xong nhân viên phục vụ bàn nhắc lại yêu cầu của khách để khách xem có đúng không, sau đó là biên lai gọi đồ uống.
	0.25

	
	Câu 1c: Anh/chị hãy vẽ sơ đồ thể hiện các yếu tố ảnh hưởng đến doanh thu tiệc?
	1.0

	
	· Số lượng khách, số món ăn tiêu thụ hoặc lao vụ, dịch vụ kèm theo
	0.25

	
	· Kết cấu thực đơn, cách thức phục vụ
	0.25

	
	· Chất lượng sản phẩm
	0.25

	
	· Giá bán sản phẩm
	0.25

	Câu 2
(2.5 điểm)
	a. Dựa vào mục Nguyên tắc phục vụ món ăn - thức uống trong tiệc ngồi, anh/chị hãy nêu nội dung chi tiết các quy tắc chung về thao tác phục vụ ăn uống?

b. Anh/chị hãy nêu chức năng của nhân viên thư ký bộ phận tiệc?

c. Bằng kiến thức tổng hợp từ môn học Quản trị tiệc, anh/chị hãy xây dựng các điều kiện thực hiện và các yêu tố thay đổi khi Phục vụ các đồ uống và đồ ăn nhẹ cho tiệc đứng?

	
	Câu 2a: Dựa vào mục Nguyên tắc phục vụ món ăn - thức uống trong tiệc ngồi, anh/chị hãy nêu nội dung chi tiết các quy tắc chung về thao tác phục vụ ăn uống?
	1.5

	
	· Trong khi khách đang dùng bữa nhân viên phải thường xuyên lui tới và có mặt tại khu vực mình phục vụ để kịp thời đáp ứng yêu cầu đề xuất của khách;
	0.25

	
	· Kịp thời thay gạt tàn thuốc lá khi gạt tàn có hai mẩu thuốc. Thực hiện thao tác thay gạt tàn thuốc theo yêu cầu chuyên môn;
	0.25

	
	· Nhân viên chỉ được dọn dụng cụ ăn uống khi toàn bộ khách đã ăn xong;
	0.25

	
	· Đối với những bữa tiệc long trọng, mỗi nhân viên phục vụ khoảng 10 khách. Nếu bố trí nhân viên phục vụ uống riêng thì nhân viên phục vụ ăn đảm bảo nhận 20 khách;
	0.25

	
	· Mỗi một bữa tiệc đều kết thúc bằng món tráng miệng và sau đó là cà phê. Tuy nhiên do tính chất riêng của từng loại tiệc mà việc kết thúc có thể khác nhau, có thể những bữa tiệc sau đó còn được phục vụ rượu và ca nhạc, khiêu vũ;
	0.25

	
	· Thời gian kết thúc bữa tiệc phải được thỏa thuận trước giữa chủ tiệc và người tổ chức. Trong đó có thỏa thuận phương thức thanh toán.
	0.25

	
	Câu 2b: Anh/chị hãy nêu chức năng của nhân viên thư ký bộ phận tiệc?
	0.25

	
	· Chịu trách nhiệm thư ký cho bộ phận tiệc, hội nghị; phụ trách việc theo dõi lịch hoạt động, quản lý thời vụ và tiếp nhận, bảo quản các công văn, tài liệu, thông tin và các công việc khác của bộ phận tiệc, hội nghị.
	0.25

	
	Câu 2c: Bằng kiến thức tổng hợp từ môn học Quản trị tiệc, anh/chị hãy xây dựng các điều kiện thực hiện và các yêu tố thay đổi khi Phục vụ các đồ uống và đồ ăn nhẹ cho tiệc đứng?
	0.75

	
	· Chuẩn bị các loại đồ uống và đồ ăn nhẹ theo đúng yêu cầu;
	0.25

	
	· Phục vụ đồ uống và đồ ăn nhẹ theo đúng kiểu tiệc đứng;
	0.25

	
	· Cung cấp thêm các đồ uống và đồ ăn nhẹ theo đúng tiêu chuẩn đã được quy định.
	0.25

	Câu 3

(5.0 điểm)
	Anh/chị hãy nêu những nguy cơ gây mất an toàn trong môi trường làm việc trong nhà hàng. Đưa ra một số giải pháp để hạn chế những thiệt hại đến khách hàng và nhân viên?

	
	· Thí sinh phân tích các yếu tố sau:

	
	· Ý 1: Kể ra được một số tai nạn có thể xảy ra trong môi trường làm việc
	1.0

	
	· Ý 2: Những nguyên nhân gây tai nạn (chủ quan và khách quan)
	1.0

	
	· Ý 3: Đưa ra một số giải pháp để ngăn chặn các tai nạn đã nêu ở phần trên
	1.0

	
	· Ý 4: Nêu ra một số nguy cơ khách quan có thể xảy ra và biện pháp khắc phục
	1.0

	
	· Ý 5: Đề xuất một số giải pháp để hạn chế những thiệt hại đến khách hàng và nhân viên
	1.0

	Cộng điểm
	10.0


---------------------- HẾT -------------------

TRƯỞNG KHOA/TRƯỞNG BỘ MÔN
GIẢNG VIÊN SOẠN ĐÁP ÁN

(Ký và ghi rõ họ tên)
(Ký và ghi rõ họ tên)

UBND THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH 
CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM


TRƯỜNG CAO ĐẲNG LÝ TỰ TRỌNG
Độc lập – Tự do – Hạnh phúc


THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH


ĐÁP ÁN ĐỀ THI KẾT THÚC MÔN HỌC

HỌC KỲ: I

NĂM HỌC: 2024-2025
Bậc đào tạo: Cao Đẳng
Môn học: Quản Trị Tiệc Trong Khách Sạn .
Khóa/Lớp: 
23C1-QKS1
Ngày thi: …………………………………

 

Đáp án đề thi gồm 04 trang
	Câu hỏi
	Nội dung
	Điểm

	Câu 1

(2.5 điểm)
	a. Dựa vào nội dung Tổ chức phục vụ tiệc buffet, anh/chị hãy trình bày các bước Thanh toán tiền theo yêu cầu của bữa tiệc?

b. Dựa vào nội dung Quy chuẩn và nguyên tắc phục vụ tiệc Cocktail, anh/chị hãy cho biết nhân viên phục vụ sẽ Đón khách như thế nào thì được xem là đúng yêu cầu chuyên môn?

c. Anh/chị hãy cho biết ý nghĩa của việc lập bảng kê chi tiết hàng hóa?

	
	Câu 1a: Dựa vào nội dung Tổ chức phục vụ tiệc buffet, anh/chị hãy trình bày các bước Thanh toán tiền theo yêu cầu của bữa tiệc?
	1.0

	
	· Khi khách yêu cầu tính tiền, hóa đơn được tổng hợp bởi nhân viên thu ngân tại quầy, phục vụ cần kiểm tra kỹ số bàn, các mặt hàng khách gọi và số lượng trong hóa đơn bảo đảm đúng như khách đã gọi và đúng với số tiền;
	0.25

	
	· Trình hóa đơn trong tập gấp phía bên phải khách;
	0.25

	
	· Thu tiền mặt nếu là khách ngoài, cho khách ký tên nếu khách ở phòng hoặc nhận thẻ tín dụng;
	0.25

	
	· Nói lời cảm ơn khách và mang vào cho thu ngân thu tiền/kiểm tra và quét thẻ (nếu có), đóng dấu hóa đơn.
	0.25

	
	Câu 1b: Dựa vào nội dung Quy chuẩn và nguyên tắc phục vụ tiệc Cocktail, anh/chị hãy cho biết nhân viên phục vụ sẽ Đón khách như thế nào thì được xem là đúng yêu cầu chuyên môn?
	0.5

	
	· Diện mạo, trang phục ngay ngắn, sạch sẽ, đứng ở một bên cửa phòng (hoặc cửa thang máy), mỉm cười tự nhiên;
	0.25

	
	· Khi khách tới, ngẩng mặt tươi cười, chủ động bước tới chào khách (nếu khách là người nước ngoài thì chào bằng Tiếng Anh).
	0.25

	
	Câu 1c: Anh/chị hãy cho biết ý nghĩa của việc lập bảng kê chi tiết hàng hóa?
	1.0

	
	· Những nguyên liệu cần mua, số lượng;
	0.25

	
	· Số tiền chi cho từng loại nguyên vật liệu nằm trong ngân sách cho phép;
	0.25

	
	· Chênh lệch giữa dự toán chi tiết với dự toán ngân sách;
	0.25

	
	· Điều chỉnh số lượng phù hợp với ngân sách dự kiến.
	0.25

	Câu 2

(2.5 điểm)
	a. Dựa vào mục Nguyên tắc phục vụ thức uống, anh/chị hãy cho biết khi trở thành nhân viên phục vụ nhà hàng thì cần phải hiểu biết một số nguyên tắc gì?

b. Dựa vào mục Quy trình phục vụ tiệc hội nghị, hội thảo, anh/chị hãy nêu chi tiết nội dung liên quan đến việc Chuẩn bị bàn tiệc sẽ được thực hiện như thế nào?
c. Bằng kiến thức tổng hợp từ môn học Quản trị tiệc, anh/chị hãy xây dựng các điều kiện thực hiện và các yêu tố thay đổi khi Phục vụ đồ uống theo đúng tiêu chuẩn chất lượng và dịch vụ ?

	
	Câu 2a: Dựa vào mục Nguyên tắc phục vụ thức uống, anh/chị hãy cho biết khi trở thành nhân viên phục vụ nhà hàng thì cần phải hiểu biết một số nguyên tắc gì?
	1.5

	
	· Rượu vang chát, không ngọt hợp với thức ăn có nhiều gia vị;
	0.25

	
	· Rượu vang ít chua, êm dịu thích hợp với các món thịt rừng;
	0.25

	
	· Rượu vang hường hay vang trắng giàu chất xúc tác được uống khi ăn các món cá chiên;
	0.25

	
	· Rượu vang trắng giàu chất xúc tác hay rượu đỏ nhẹ hợp với thịt bê;
	0.25

	
	· Rượu vang ngọt, sản xuất từ nho chín cuối mùa thường được dùng khai vị cho các món ăn đặt biệt như gan ngỗng;
	0.25

	
	· Kẻ thù lớn nhất của rượu vang là dấm. Dấm trong salad cũng làm hỏng hương vị của rượu, chanh cũng vậy.
	0.25

	
	Câu 2b: Dựa vào mục Quy trình phục vụ tiệc hội nghị, hội thảo, anh/chị hãy nêu chi tiết nội dung liên quan đến việc Chuẩn bị bàn tiệc sẽ được thực hiện như thế nào?
	0.25

	
	· Công việc này chỉ được thực hiện sau khi không gian phòng tiệc đã đựơc định hình hoạc tiến hành đồng thời với công việc trang trí phòng tiệc.
	0.25

	
	Câu 2c: Bằng kiến thức tổng hợp từ môn học Quản trị tiệc, anh/chị hãy xây dựng các điều kiện thực hiện và các yêu tố thay đổi khi Phục vụ đồ uống theo đúng tiêu chuẩn chất lượng và dịch vụ ?
	0.75

	
	· Đảm bảo đồ uống được phục vụ đúng định lượng
	0.25

	
	· Đảm bảo đồ uống được sử dụng trong đúng ly và nhiệt độ thích hợp
	0.25

	
	· Xác nhận lại yêu cầu của khách để đảm bảo phục vụ đúng đồ uống họ yêu cầu
	0.25

	Câu 3

(5.0 điểm)
	Giả định khách hàng đã ký kết hợp đồng sử dụng các dịch vụ tại nhà hàng của anh/chị để tổ chức tiệc cưới, số lượng khách là 200 khách, anh/chị hãy lập kế hoạch nhân sự để phục vụ cho buổi tiệc cưới đó?

	
	· Thí sinh phân tích các yếu tố sau:

	
	· Khối lượng công việc cần hoàn thành
	1.0

	
	· Xác định số lượng công việc
	0.5

	
	· Xác định số lượng nhân sự phục vụ cho buổi tiệc
	0.5

	
	· Lượng khách dự tiệc
	0.5

	
	· Loại hình tiệc
	0.5

	
	· Loại hình phục vụ món ăn
	0.75

	
	· Xác định số lượng món ăn
	0.25

	
	· Loại hình phục vụ từng món ăn
	0.5

	
	· Phong cách, nghệ thuật phục vụ
	0.75

	
	· Xác định phong cách phục vụ: Tiệc kiểu Á hoặc tiệc kiểu Âu
	0.25

	
	· Xác định cách thức sắp xếp đội hình nhân viên, cách thức phục vụ từng loại đồ uống, món ăn
	0.5

	
	· Chi phí nhân công
	0.5

	
	· Tiêu chuẩn phục vụ
	0.5

	
	· Năng lực phục vụ của nhân viên
	0.5

	Cộng điểm
	10.0
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