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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: II

NĂM HỌC: 2024-2025
Bậc đào tạo: Cao Đẳng
Môn học: Quản Trị Tiệc Trong Nhà Hàng
Khóa/Lớp: 23C1-QNH1
Ngày thi: …………………………………

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

- Sinh viên không được sử dụng tài liệu

Câu 1 (3.5 điểm)
Mục đích lập kế hoạch tổ chức tiệc là gì? Từ đó, anh/chị hãy nêu ý nghĩa của việc lập kế hoạch tổ chức tiệc?
Câu 2 (4.0 điểm)


Anh/ chị hãy nêu chức năng của các chức danh bộ phận tiệc? Từ đó, anh/chị hãy vẽ sơ đồ Cơ cấu tổ chức bộ phận Tiệc?
Câu 3 (2.5 điểm) 
Theo anh/chị khi tổ chức tiệc ngoài trời các yếu tố nào nhà quản lý cần lưu ý?
---------------------- 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: II

NĂM HỌC: 2024-2025
Bậc đào tạo: Cao Đẳng
Môn học: Quản Trị Tiệc Trong Nhà Hàng.
Khóa/Lớp: 23C1-QNH1
Ngày thi: …………………………………

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

- Sinh viên không được sử dụng tài liệu

Câu 1 (3.5 điểm)
a. Anh/chị hãy nêu giai đoạn phục vụ khách ăn tiệc buffet và giai đoạn phục vụ tiệc hội nghị, hội thảo?
b. Anh/chị hãy vẽ sơ đồ quy trình phục vụ đồ ăn nhẹ và thức uống giữa giờ hội nghị, hội thảo?
Câu 2 (4.0 điểm)
a. Anh/chị hãy nêu ưu điểm của tiệc buffet? 

b. Dựa vào mô hình các sự kiện thường tổ chức tiệc, anh/chị hãy vẽ sơ đồ gắn liền các sự kiện với khả năng tổ chức dịch vụ tiệc của các khách sạn, nhà hàng? (Mỗi loại hình tiệc lấy 03 ví dụ minh họa)
Câu 3 (2.5 điểm)

Anh/chị hãy nêu các công tác kiểm tra và đánh giá hậu tiệc? Từ đó, hãy nêu mục đích của công tác kiểm tra và đánh giá hậu tiệc? 
---------------------- 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: II

NĂM HỌC: 2024-2025
Bậc đào tạo: Cao Đẳng
Môn học: Quản Trị Tiệc Trong Nhà Hàng
Khóa/Lớp: 23C1-QNH1
Ngày thi: …………………………………

 

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

	Câu 1

(3.5 điểm)
	Phần 1 (2.25 điểm) Mục đích lập kế hoạch tổ chức tiệc là gì?

	
	· Tư duy có hệ thống để tiên liệu các tình huống quản trị.
	0.25

	
	· Phối hợp mọi nguồn lực của doanh nghiệp hữu hiệu hơn.
	0.25

	
	· Tập trung vào các mục tiêu và chính sách của doanh nghiệp.
	0.25

	
	· Nắm vững những nhiệm vụ cơ bản để phối hợp với các vị trí quản lý khác.
	0.25

	
	· Sẵn sàng ứng phó với những thay đổi môi trường kinh doanh.
	0.25

	
	· Biết rõ làm việc gì? Ai làm? Khi nào làm? Làm ở đâu? Lám như thế nào?
	0.25

	
	· Là yếu tố quan trọng để đảm bảo bữa tiệc thành công.
	0.25

	
	· Thấy trước được những công việc phát sinh mâu thuẫn.
	0.25

	
	· Nhà tổ chức tiệc có thể giải quyết những mâu thuẫn đó ngay từ khâu lập kế hoạch.
	0.25

	
	Phần 2 (1.25 điểm) Từ đó, anh/chị hãy nêu ý nghĩa của việc lập kế hoạch tổ chức tiệc?

	
	· Giúp nhà tổ chức khái quát toàn bộ nội dung hoạt động của bữa tiệc.
	0.25

	
	· Xác định được nhu cầu về tài chính đối với các phương án.
	0.25

	
	· Giúp Nhà tổ chức quán triệt được mục đích, nhiệm vụ, nội dung và những hoạt động, biện pháp cụ thể, và tổ chức thực hiện chúng.
	0.25

	
	· Giúp nhà tổ chức cân nhắc tất cả các phương án thực hiện.
	0.25

	
	· Như vậy, việc lập kế hoạch có ý nghĩa hết sức quan trọng đối với tất cả các nhà quản trị, cho dù họ ở vị trí nào trong tổ chức doanh nghiệp. Người ở vị trí cao thì lập kế hoạch dài hạn, kế hoạch chiến lược, người ở vị trí thấp thì lập kế hoạch ngắn hạn, kế hoạch cụ thể, kế hoạch tác nghiệp.
	0.25

	Câu 2

(4.0 điểm)
	Phần 1 (2.0 điểm) Anh/ chị hãy nêu chức năng của các chức danh bộ phận tiệc?

	
	· Chức năng Giám đốc bộ phận tiệc:

Quản ký, giám sát và điều hành toàn bộ các hoạt động của các loại tiệc và phòng tiệc. Trao đổi với khách khi cần thiết. Nâng cao chất lượng phục vụ, đạt hiệu quả kinh doanh.
	0.25

	
	· Chức năng thư ký bộ phận Tiệc: 

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

	
	· Chức năng Trưởng ca Tiệc: 

Giám sát các hoạt động của phòng họp, hội nghị, các loại tiệc theo sự phân công cụ thể của quản lý tiệc. Giải quyết những khiếu nại của khách hàng và những vấn dề phát sinh trong ca làm việc. Thay mặt quản lý tiệc xử lý công việc khi quản lý tiệc vắng mặt.
	0.25

	
	· Chức năng Bếp Trưởng: 

Quản lý toàn bộ khu vực chế biến bao gồm nhân viên, nguyên vật liệu, trang thiết bị và quy trình chế biến, cung cấp thức ăn.
	0.25

	
	· Chức năng Nhân viên phục vụ Tiệc:

Chấp hành theo sự phân công của trưởng ca tiệc, hội nghị, phục vụ nhu cầu ăn uống của khách
	0.25

	
	· Chức năng Nhân viên đón tiếp khách:

Thực hiện các hoạt động theo kế hoạch đón tiếp khách dự tiệc do trưởng bộ phận tiệc hoặc giám đốc tiệc đặt ra. Hướng dẫn và tiễn khách vào, ra phòng tiệc.
	0.25

	
	· Chức năng nhân viên kỹ thuật:

Nhân viên kỹ thuật thường là nhân viên phụ trách về thiết bị âm thanh, ánh sáng, điện, điện tử của khách sạn, nhà hàng.
	0.25

	
	· Chức năng nhân viên thu ngân:

Nhân viên kế toán của nhà hàng hay bộ phận tiệc
	0.25

	
	Phần 2 (2.0 điểm) Từ đó, anh/chị hãy vẽ sơ đồ Cơ cấu tổ chức bộ phận Tiệc?

	
	· Trưởng bộ phận tiệc 
(Banquet Manager)
	0.25

	
	· Thư ký bộ phận tiệc 
(Secretary of Banquet)
	0.25

	
	· Trưởng ca tiệc
(Banquet Supervisor)
	0.25

	
	· Nhân viên đón tiếp 
(Hostess)
	0.25

	
	· Nhân viên phục vụ thức ăn
(Food servers)
	0.25

	
	· Nhân viên Phục vụ đồ uống 
(Beverage servers)
	0.25

	
	· Bếp trưởng 
(Cook Chef)
	0.25

	
	· Đầu bếp
(Cook)
	0.25

	Câu 3

(2.5 điểm)
	Theo anh/chị khi tổ chức tiệc ngoài trời các yếu tố nào nhà quản lý cần lưu ý?

	
	a. Khảo sát và lựa chọn địa điểm

	
	· Diện tích và sức chứa của mặt bằng.
	0.25

	
	· Có đủ các tiện nghi cần thiết hay không như nguồn điện, ga và lò bếp, nước nóng và nước lạnh, nơi để món ăn, rửa, đặt tủ lạnh .v.v.
	0.25

	
	b. Chuẩn bị thiết bị, dụng cụ

	
	· Đóng gói và tập kết các trang thiết bị, dụng cụ một ngày trước khi bữa tiệc diễn ra để phục vụ việc lắp đặt, sắp xếp và chuẩn bị phục vụ.
	0.25

	
	· Khi lắp đặt các thiết bị, chú ý yếu tố thuận tiện cho việc sử dụng và an toàn cho khách cũng như nhân viên.
	0.25

	
	c. Kế hoạch phục vụ

	
	· Quản lý bộ phận phục vụ ăn uống hoặc trợ lý giám đốc bộ phận phục vụ ăn uống trực tiếp tìm hiểu kĩ lưỡng yêu cầu đặt bữa ăn của khách và cùng với khách xác định loại tiệc như tiệc nguội, tiệc rượu. Cần phải chú ý rõ tên người, đơn vị đặt tiệc, ngày giờ và thời gian mở tiệc, số người dự tiệc, số điện thoại của người hoặc đơn vị đặt tiệc. 
	0.25

	
	· Sau khi thỏa thuận với khách hàng xong, người quản lý lên kế hoạch và thông báo cho các bộ phận liên quan chuẩn bị
	0.25

	· 
	· Mọi thứ sau khi được chuẩn bị xong thì vận chuyển tới nơi tổ chức tiệc. Thực phẩm phải được đóng gói theo đúng luật vệ sinh an toàn thực phẩm, vận chuyển bằng xe chuyên dụng, có người chuyên trách áp tải, cần phải chú ý an toàn khi vận chuyển.
	0.25

	
	· Quá trình phục vụ tiệc ngoài trời cũng tuân thủ theo đúng kế hoạch, quy trình và nguyên tắc như các bữa tiệc khác.
	0.25

	
	· Sau khi xong tiệc phải tiến hành quét dọn nơi tổ chức tiệc đồng thời kiểm tra vật dụng, nếu bể vỡ hay thất thoát, lập biên bản và xử lý theo qui định của nhà hàng, khách sạn.
	0.25

	
	· Cuối cùng là vận chuyển đồ dùng, dụng cụ về khách sạn, nhà hàng; phân loại, lau rửa, trả về kho.
	0.25

	Cộng điểm
	10.0


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

	Câu 1

(3.5 điểm)
	Phần 1 (2.0 điểm) Anh/chị hãy nêu giai đoạn phục vụ khách ăn tiệc buffet và giai đoạn phục vụ tiệc hội nghị, hội thảo?

	
	a. Giai đoạn phục vụ khách ăn tiệc buffet

	
	· Người chỉ huy phân công từng nhóm, từng người đảm nhiệm từng vị trí trong các bàn Tiệc Bufftet
	0.25

	
	· Theo dõi khách dự tiệc và giải quyết các yêu cầu của khách dự tiệc
	0.25

	
	· Theo dõi lượng món ăn thức uống để bổ sung thêm trên bàn tiệc.
	0.25

	
	· Bổ sung số lượng dụng cụ ăn uống.
	0.25

	
	b. Giai đoạn phục vụ tiệc hội nghị, hội thảo

	
	· Đây là công việc chính trong mỗi buổi tiệc, nó gồm các công việc như mang thức ăn đồ uống, đổi món ăn, dọn dụng cụ đã sử dụng và thực hiện một số yêu cầu phát sinh của khách trong khi ăn tiệc.
	0.25

	
	· Trong tiệc đứng, nhân viên chỉ phải phục vụ đồ uống và dọn đồ bẩn mà không phải mang thức ăn và đổi thức ăn.
	0.25

	
	· Trong tiệc ngồi, công việc phục vụ phức tạp hơn nhiều. Khi tiệc bắt đầu, nhân viên phục vụ rót đồ uống cho khách, sau đó mang lần lượt thức ăn ra theo trình tự thực đơn và tốc độ ăn của khách. Nhân viên phải biết kết hợp việc mang thức ăn ra cùng việc thu dọn đồ bẩn và bổ sung dụng cụ thay thế.
	0.25

	
	· Khi phục vụ đồ ăn và đồ uống, một trong những nhiệm vụ quan trọng nhất là giao tiếp với khách. Tất cả các khách đều được đối xử chu đáo như nhau. Thái độ của nhân viên sẽ tạo ấn tượng khó quên với khách nếu phục vụ tốt, điều này rất quan trọng và ảnh hưởng đến chất lượng phục vụ chung.
	0.25

	
	Phần 2 (1.5 điểm) Anh/chị hãy vẽ sơ đồ quy trình phục vụ đồ ăn nhẹ và thức uống giữa giờ hội nghị, hội thảo?

	
	· Chuẩn bị trước giờ ăn
	0.25

	
	· Đón khách và xếp chỗ
	0.25

	
	· Phục vụ trong khi ăn
	0.25

	
	· Thu dọn
	0.25

	
	· Tiễn khách
	0.25

	
	· Thanh toán và xin ý kiến
	0.25

	Câu 2

(4.0 điểm)
	Phần 1 (2.0 điểm) Anh/chị hãy nêu ưu điểm của tiệc buffet?

	
	· Tiết kiệm chi phí nhân công: 

Do tổ chức phục vụ tiệc Buffet theo hình thức tập trung với đồ ăn, thức uống, số lượng khách đã xác định trước và khách tự phục vụ (tự lấy thức ăn đồ uống cho mình theo sở thích, khẩu vị) nên đây là điều kiện thuận tiện để nhà hàng, khách sạn có thể giảm số lượn nhân viên phục vụ bữa tiệc. Từ đó giảm được chi phí nhân công.
	0.25

	
	· Tạo ấn tượng tốt đẹp về hình ảnh của khách sạn, nhà hàng:

Yêu cầu về cách bố trí bữa tiệc phải gọn gàng, giới thiệu được các món ăn, thức uống theo cách riêng hấp dẫn, việc đầu tư trang trí phòng tiệc, bài trí món ăn, đồ uống cần phải công phu, hấp dẫn. Hệ quả của nó chính là giúp khách sạn, nhà hàng có thể quảng bá thương hiệu của mình, thực hiện phương châm biến “khách hàng mới thành khách hàng quen, khách hàng quen kéo theo khách hàng mới”.
	0.25

	
	· Khách dễ giao lưu: 

Do tiệc Buffet không bố trí chỗ ngồi cố định nên khách tham dự có thể đi lại giao lưu với nhau thuận tiện.
	0.25

	
	· Lợi nhuận cao: 

Cách thức tổ chức hấp dẫn, trang trí cầu kỳ và thực đơn phong phú dễ dàng cho phép khách sạn, nhà hàng đưa ra mức giá cao hơn các loại tiệc khác dễ được sự chấp thuận của khách và từ đó thu được lợi nhuận cũng cao hơn.
	0.25

	
	· Phương pháp phục vụ đơn giản: 
Do đặc điểm của tiệc Buffet là khách tự phục vụ là chính nên nhiệm vụ chủ yếu của nhân viên phục vụ là rót đồ uống và thu dọn chén, ly, dĩa .v.v. Điều này giúp cho khách sạn, nhà hàng hạn chế những lời phàn nàn của khách về cung cách phục vụ của nhân viên.
	0.25

	
	· Không bị lãng phí thời gian: 
Tiệc Buffet không nhất thiết tất cả khách mời phải nhập tiệc cùng lúc, ai đến trước ăn trước, ai đến sau ăn sau, chứ không bắt mọi người cùng đến, cùng ăn và phải phục vụ cùng một lúc.
	0.25

	
	· Không mất thời gian bày biện dụng cụ ăn uống trên bàn ăn: 
Tiệc Buffet thường sắp xếp sẵn dụng cụ ăn uống tại một quầy cố định và khách tự lựa chọn dụng cụ thích hợp với món ăn. Do vậy nhân viên phục vụ không cần thiết phải bày bàn ăn.
	0.25

	
	· Thời gian bữa ăn không kéo dài: 
Do không phải phục vụ cho từng khách theo từng món, mà khách tự chọn thức ăn nên thời gian bữa ăn được rút ngắn rất nhiều, điều này có lợi cho khách sạn nhà hàng trong việc thu dọn và quay vòng diện tích nhà hàng nhanh hơn.
	0.25

	
	Phần 2 (2.0 điểm) Dựa vào mô hình các sự kiện thường tổ chức tiệc, anh/chị hãy vẽ sơ đồ gắn liền các sự kiện với khả năng tổ chức dịch vụ tiệc của các khách sạn, nhà hàng? (Mỗi loại hình tiệc lấy 03 ví dụ minh họa)

	
	· Đặt hàng sự kiện
	0.25

	
	· Gia đình:
	0.25

	
	Ví dụ:

· Kỷ niệm

· Mừng thọ 

· Cưới, hỏi
· ...
	0.25

	
	· Công ty:
	0.25

	
	Ví dụ:
· Khai trương

· Hội nghị

· Giới thiệu sản phẩm

· ...
	0.25

	
	· Cá nhân:
	0.25

	
	Ví dụ:
· Sinh nhật

· Ăn mừng

· Chiêu đãi

· ...
	0.25

	
	· Đối tác tổ chức
	0.25

	Câu 3

(2.5 điểm)
	Phần 1 (2.0 điểm) Anh/chị hãy nêu các công tác kiểm tra và đánh giá hậu tiệc?

	
	· Nhận định những công việc đã thực hiện tốt hoặc chưa đúng yêu cầu.
	0.25

	
	· So sánh kết quả thực hiện với mục tiêu đặt ra.
	0.25

	
	· Tìm ra những sai lệch so với mục tiêu.
	0.25

	
	· Phân tích những nguyên nhân dẫn đến những sai lệch đó.
	0.25

	
	· Đưa ra các giải pháp khắc phục.
	0.25

	
	· Nên kiểm tra đánh giá từng hạng mục công việc của từng bộ phận.
	0.25

	
	· Những sai sót sẽ được sửa chữa thông qua các buổi huấn luyện nội bộ.
	0.25

	
	· Đối chiếu tình hình hoạt động với mục tiêu đề ra và đánh giá kết quả
	0.25

	
	Phần 2 (0.5 điểm) Từ đó, hãy nêu mục đích của công tác kiểm tra và đánh giá hậu tiệc?

	
	· Trong quá trình diễn ra bữa tiệc, những người chịu trách nhiệm quản lý, điều hành sẽ ghi chép lại những công việc có thiếu sót làm cơ sở cho việc kiểm tra, đánh giá sau khi bữa tiệc kết thúc.
	0.25

	
	· Công tác kiểm tra, đánh giá nhằm đúc kết, rút kinh nghiệm cho những lần tổ chức sau.
	0.25

	Cộng điểm
	10.0
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