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	Trang bìa 1
	                                                  Mẫu số 7 ( Khổ 19x26,5)

          Ban hành kèm theo Quyết định số 62/2008/QĐ-BLĐTBXH


	Giáo án số: 01
	Thời gian thực hiện: 135 phút

Tên chương: 

Thực hiện ngày 11 tháng 02 năm 2025


Tên bài: Chương 1: Những vấn đề chung về quản trị bộ phận chế biến món ăn
Mục tiêu của bài: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng:

1. Kiến thức:  

Trang bị cho người học những kiến thức chung về quản trị bộ phận chế biến món ăn.
2. Kỹ năng:  Vận dụng lý thuyết để thực hiện bài tập và tình huống thực tiễn
3. Thái độ- tình cảm:
· Hứng thú học tập bộ môn. Tác phong nghiêm túc- Phát biểu xây dựng bài sôi nổi

Đồ dùng và phương tiện dạy học:

- Phòng máy tính, máy chiếu, micro. - Bảng, phấn

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 05 phút

II. Thực hiện bài học:

	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
Hướng dẫn học tập môn Quản trị tác nghiệp

Hướng dẫn cách sử dụng tài liệu, giáo trình bộ môn.
	GV hướng dẫn SV


	SV ghi nhớ
	15p

	2
	Giảng bài mới

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

1.1.Các loại hình kinh doanh, chế biến sản phẩm ăn uống 
1.1.1 Nhà hàng ( Restaurant)


- Đặc điểm


- Đối tượng phục vụ
1.1.2 Khách sạn ( Hotel)


- Đặc điểm


- Đối tượng phục vụ
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
1.2. Đối tượng phục vụ 
1.2.1 Khách du lịch


- Khách trong nước


- Khách quốc tế
1.2.2 Các tổ chức, cá nhân trong khu vực lân cận


- Trong nước


- Ngoài nước
1.2.3 Các hội nghị, tiệc cưới , liên hoan...
1.2.4 Các đối tượng khác
2. Vai trò của bộ phận chế biến món ăn trong Nhà hàng, Khách sạn

2.1.Tăng hiệu quả kinh doanh của toàn doanh nghiệp
2.2.Nâng cao chất lượng phục vụ của doanh nghiệp
3. Chức năng, nhiệm vụ của bộ phận chế biến bánh

3.1.Chức năng
- Chức năng sản xuất
- Chức năng phục vụ
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

4. Quản trị bộ phận chế biến bánh

4.1.Khái niệm
4.2.Đối tượng
4.3.Nội dung quản trị bộ phận chế biến bánh

Bài tập tình huống
	GV thuyết trình và cho ví dụ

GV thuyết trình
GV thuyết trình
GV thuyết trình

	SV nghe giảng, ghi chép và đặt câu hỏi khi cần thiết
SV nghe giảng, ghi chép và đặt câu hỏi khi cần thiết
SV nghe giảng, ghi chép và đặt câu hỏi khi cần thiết
SV nghe giảng, ghi chép và đặt câu hỏi khi cần thiết
	80P

	3
	Củng cố kiến thức và kết thúc bài
	GV hướng dẫn
	SV thực hiện bài tập
	25p

	4
	Hướng dẫn tự học

Cho bài tập về nhà 
	Yêu cầu SV ghi chú những bài tập để làm tại nhà
	10p


	Nguồn tài liệu tham khảo 
	- Nguyễn Thị Hồng, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang , trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

- 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...


	TRƯỞNG KHOA/TRƯỞNG BỘ MÔN
                         
	Tp. Hồ Chí Minh, ngày 02 tháng 03 năm 2026
            GIẢNG VIÊN
            Huỳnh Kim Liên 


	Giáo án số: 02
	Thời gian thực hiện: 135 phút

Tên chương: 

Thực hiện ngày… tháng…..năm 2025


Tên bài: Chương 2: Quản trị cơ sở vật chất kỹ thuật
Mục tiêu của bài: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng:

1. Kiến thức:  

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. Kỹ năng:  Vận dụng lý thuyết để thực hiện bài tập và tình huống thực tiễn
3. Thái độ- tình cảm:
· Hứng thú học tập bộ môn. Tác phong nghiêm túc. Phát biểu xây dựng bài sôi nổi

Đồ dùng và phương tiện dạy học:

- Phòng máy tính, máy chiếu, micro. Bảng, phấn

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 05 phút

II. Thực hiện bài học:

	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
Trắc nghiệm ôn bài cũ
	GV hướng dẫn SV


	SV ghi nhớ
	5p

	2
	Giảng bài mới

Chương 2: Quản trị cơ sở vật chất kỹ thuật
1. Quản trị nhà xưởng và mặt bằng sản xuất chế biến

1.1 Quản trị khu vực tiếp nhận thực phẩm
1.2 Quản trị khu vực dự trữ, bảo quản
1.3 Quản trị khu vực sơ chế, cắt thái
1.4 Quản trị khu vực chế biến
1.5 Quản trị khu vực chia và xuất thức ăn
1.6 Quản trị khu vực vệ sinh
2. Quản trị thiết bị sản xuất chế biến

2.1 Quản trị thiết bị lạnh
2.1.1  Nguyên lý hoạt động
2.1.2 Cấu tạo, phân loại
2.1.3 Lắp đặt, vận hành, sử dụng và bảo dưỡng
2.1.4 Vệ sinh, an toàn
2.2 Quản trị thiết bị nhiệt
2.2.1 Nguyên lý hoạt động
2.2.2 Cấu tạo, phân loại
2.2.3 Lắp đặt, vận hành, sử dụng và bảo dưỡng
2.2.4 Vệ sinh, an toàn
2.3.Quản trị thiết bị cơ
2.3.1 Nguyên lý hoạt động
2.3.2 Cấu tạo, phân loại
2.3.3 Lắp đặt, vận hành, sử dụng và bảo dưỡng
2.3.4 Vệ sinh, an toàn
	GV thuyết trình và cho ví dụ

GV thuyết trình và cho ví dụ


	SV nghe giảng, ghi chép và đặt câu hỏi khi cần thiết
SV nghe giảng, ghi chép và đặt câu hỏi khi cần thiết

	90P

	3
	Củng cố kiến thức và kết thúc bài
	GV hướng dẫn
	SV thực hiện bài tập
	25P

	4
	Hướng dẫn tự học

Cho bài tập về nhà 
	Yêu cầu SV ghi chú những bài tập để làm tại nhà
	10P


	Nguồn tài liệu tham khảo 
	- Nguyễn Thị Hồng, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang , trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

- 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...

	TRƯỞNG KHOA/TRƯỞNG BỘ MÔN
Tp. Hồ Chí Minh, ngày 02 tháng 03 năm 2026
            GIẢNG VIÊN
            Huỳnh Kim Liên 

	


	Giáo án số: 03
	Thời gian thực hiện: 135 phút

Tên chương: 

Thực hiện ngày… tháng…..năm 2024


Tên bài: Chương 2: Quản trị cơ sở vật chất kỹ thuật 
Mục tiêu của bài: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng:

1. Kiến thức:  

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. Kỹ năng:  Vận dụng lý thuyết để thực hiện bài tập và tình huống thực tiễn
3. Thái độ- tình cảm:
· Hứng thú học tập bộ môn. Tác phong nghiêm túc. Phát biểu xây dựng bài sôi nổi

Đồ dùng và phương tiện dạy học:

- Phòng máy tính, máy chiếu, micro. Bảng, phấn

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 5 phút

II. Thực hiện bài học:

	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
Trắc nghiệm ôn bài cũ
	GV hướng dẫn SV


	SV ghi nhớ
	5P

	2
	Giảng bài mới

Chương 2: Quản trị cơ sở vật chất kỹ thuật
3. Quản trị dụng cụ và thiết bị phụ trợ khác

3.1 Quản trị công cụ, dụng cụ
3.1.1 Các công cụ, dụng cụ bằng gỗ
3.1.2 Các công cụ, dụng cụ bằng gốm, sứ, thuỷ tinh
3.1.3 Các công cụ, dụng cụ kim loại
3.2 Quản trị các thiết bị phụ trợ




3.2.1 Thiết bị thông hơi, thông gió
3.2.2 Thiết bị chiếu sáng
3.2.3 Thiết bị cấp thoát nước
Bài tập tình huống
	GV thuyết trình và cho ví dụ

GV thuyết trình và cho ví dụ


	SV nghe giảng, ghi chép và đặt câu hỏi khi cần thiết
SV nghe giảng, ghi chép và đặt câu hỏi khi cần thiết

	90P

	3
	Củng cố kiến thức và kết thúc bài
	GV hướng dẫn
	SV thực hiện bài tập
	25P

	4
	Hướng dẫn tự học

Cho bài tập về nhà 
	Yêu cầu SV ghi chú những bài tập để làm tại nhà
	10P


	Nguồn tài liệu tham khảo 
	- Nguyễn Thị Hồng, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang , trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

- 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...

	TRƯỞNG KHOA/TRƯỞNG BỘ MÔN
Tp. Hồ Chí Minh, ngày 02 tháng 03 năm 2026
            GIẢNG VIÊN
            Huỳnh Kim Liên 

	


	Giáo án số: 04
	Thời gian thực hiện: 135 phút

Tên chương: 

Thực hiện ngày… tháng…..năm 2025


Tên bài: Chương 3:  Quản trị nhân sự bộ phận chế biến bánh
Mục tiêu của bài: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng:

1. Kiến thức:  

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. Kỹ năng:  Vận dụng lý thuyết để thực hiện bài tập và tình huống thực tiễn
3. Thái độ- tình cảm:
· Hứng thú học tập bộ môn. Tác phong nghiêm túc. Phát biểu xây dựng bài sôi nổi

Đồ dùng và phương tiện dạy học:

- Phòng máy tính, máy chiếu, micro. Bảng, phấn

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 5 phút

II. Thực hiện bài học:

	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
Trắc nghiệm ôn bài cũ
	GV hướng dẫn SV


	SV ghi nhớ
	5p

	2
	Giảng bài mới

Chương 3:  Quản trị nhân sự bộ phận chế biến bánh
1. Vai trò, nguyên tắc và nội dung quản trị nhân sự

1.1 Vai trò
1.2 Nguyên tắc
1.3 Nội dung
2. Cơ cấu tổ chức nhân sự trong bộ phận chế biến bánh

2.1 Cơ cấu tổ chức
2.2 Các chức danh
	GV thuyết trình và cho ví dụ


	SV nghe giảng, ghi chép và đặt câu hỏi khi cần thiết
	90p

	3
	Củng cố kiến thức và kết thúc bài
	GV hướng dẫn
	SV thực hiện bài tập
	25p

	4
	Hướng dẫn tự học

Cho bài tập về nhà 
	Yêu cầu SV ghi chú những bài tập để làm tại nhà
	10p


	Nguồn tài liệu tham khảo 
	- Nguyễn Thị Hồng, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang , trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

- 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...


	TRƯỞNG KHOA/TRƯỞNG BỘ MÔN
	Tp. Hồ Chí Minh, ngày 02 tháng 03 năm 2026
            GIẢNG VIÊN
            Huỳnh Kim Liên 


	
	


	Giáo án số: 5
	Thời gian thực hiện: 135 phút

Tên chương: 

Thực hiện ngày… tháng…..năm 2025


Tên bài: Chương 3:  Quản trị nhân sự bộ phận chế biến bánh
Mục tiêu của bài: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng:

1. Kiến thức:  

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. Kỹ năng:  Vận dụng lý thuyết để thực hiện bài tập và tình huống thực tiễn
3. Thái độ- tình cảm:
· Hứng thú học tập bộ môn. Tác phong nghiêm túc. Phát biểu xây dựng bài sôi nổi

Đồ dùng và phương tiện dạy học:

- Phòng máy tính, máy chiếu, micro. Bảng, phấn

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 5 phút

II. Thực hiện bài học:

	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
Trắc nghiệm ôn bài cũ
	GV hướng dẫn SV


	SV ghi nhớ
	5p

	2
	Giảng bài mới

Chương 3:  Quản trị nhân sự bộ phận chế biến bánh
3. Hoạch định nhân sự trong bộ phận chế biến bánh

3.1 Kế hoạch nhân sự
3.2 Tuyển dụng nhân sự
3.3 Đào tạo và bồi dưỡng nhân sự
3.4 Kiểm tra và đánh giá
4. Tổ chức, phân công nhân sự trong bộ phận chế biến bánh

4.1 Các hình thức phân công nhân sự
4.2 Các biện pháp quản lý nhân sự
Bài tập tình huống
	GV thuyết trình và cho ví dụ

GV thuyết trình và cho ví dụ


	SV nghe giảng, ghi chép và đặt câu hỏi khi cần thiết
SV nghe giảng, ghi chép và đặt câu hỏi khi cần thiết

	   90p

	3
	Củng cố kiến thức và kết thúc bài
	GV hướng dẫn
	SV thực hiện bài tập
	25p

	4
	Hướng dẫn tự học

Cho bài tập về nhà 
	Yêu cầu SV ghi chú những bài tập để làm tại nhà
	10p


	Nguồn tài liệu tham khảo 
	- Nguyễn Thị Hồng, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang , trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

- 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...


	TRƯỞNG KHOA/TRƯỞNG BỘ MÔN
	Tp. Hồ Chí Minh, ngày 02 tháng 03 năm 2026
            GIẢNG VIÊN
            Huỳnh Kim Liên 


	
	


	Giáo án số: 6
	Thời gian thực hiện: 135 phút

Tên chương: 

Thực hiện ngày… tháng…..năm 2025


Tên bài: Chương 4: Quản trị nguyên, vật liệu sản xuất chế biến
Mục tiêu của bài: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng:

1. Kiến thức:  

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. Kỹ năng:  Vận dụng lý thuyết để thực hiện bài tập và tình huống thực tiễn
3. Thái độ- tình cảm:
· Hứng thú học tập bộ môn. Tác phong nghiêm túc. Phát biểu xây dựng bài sôi nổi

Đồ dùng và phương tiện dạy học:

- Phòng máy tính, máy chiếu, micro. Bảng, phấn

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 5 phút

II. Thực hiện bài học:

	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
Trắc nghiệm ôn bài cũ
	GV hướng dẫn SV


	SV ghi nhớ
	5p

	2
	Giảng bài mới

Chương 4: Quản trị nguyên, vật liệu sản xuất chế biến
1. Lập kế hoạch cung ứng nguyên vật liệu sản xuất chế biến

1.1 Căn cứ xây dựng kế hoạch cung ứng nguyên vật liệu
1.2  Kế hoạch hàng ngày và ngắn hạn
1.3  Kế hoạch dài hạn
2. Quản trị nguồn cung ứng nguyên vật liệu sản xuất chế biến

2.1 Nguồn thường xuyên
2.2 Nguồn không thường xuyên
	GV thuyết trình và cho ví dụ


	SV nghe giảng, ghi chép và đặt câu hỏi khi cần thiết
	90p

	3
	Củng cố kiến thức và kết thúc bài
	GV hướng dẫn
	SV thực hiện bài tập
	25p

	4
	Hướng dẫn tự học

Cho bài tập về nhà 
	Yêu cầu SV ghi chú những bài tập để làm tại nhà
	10p


	Nguồn tài liệu tham khảo 
	- Nguyễn Thị Hồng, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang , trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

- 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...


	TRƯỞNG KHOA/TRƯỞNG BỘ MÔN
                         
	Tp. Hồ Chí Minh, ngày 02 tháng 03 năm 2026
            GIẢNG VIÊN
            Huỳnh Kim Liên 


	Giáo án số: 7
	Thời gian thực hiện: 135 phút

Tên chương: 

Thực hiện ngày… tháng…..năm 2025


Tên bài: Chương 4: Quản trị nguyên, vật liệu sản xuất chế biến
              Chương 5: Quản trị chi phí sản xuất chế biến
Mục tiêu của bài: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng:

1. Kiến thức:  

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. Kỹ năng:  Vận dụng lý thuyết để thực hiện bài tập và tình huống thực tiễn
3. Thái độ- tình cảm:
· Hứng thú học tập bộ môn. Tác phong nghiêm túc. Phát biểu xây dựng bài sôi nổi

Đồ dùng và phương tiện dạy học:

- Phòng máy tính, máy chiếu, micro. - Bảng, phấn

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 5 phút

II. Thực hiện bài học:

	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
Trắc nghiệm ôn bài cũ
	GV hướng dẫn SV


	SV ghi nhớ
	5p

	2
	Giảng bài mới

Chương 4: Quản trị nguyên, vật liệu sản xuất chế biến
3. Quản trị nguyên vật liệu dự trữ sản xuất chế biến

3.1 Nguyên vật liệu dự trữ ngắn hạn
3.2 Nguyên vật liệu dự trữ dài hạn
4. Quản trị năng lượng sản xuất chế biến

4.1 Lập kế hoạch sử dụng năng lượng
4.2 Quản trị sử dụng năng lượng

Bài tập tình huống
Chương 5: Quản trị chi phí sản xuất chế biến
1. Cơ cấu và quản trị chi phí

1.1 Chi phí cố định
1.2 Chi phí biến đổi
	GV thuyết trình và cho ví dụ

GV thuyết trình và cho ví dụ


	SV nghe giảng, ghi chép và đặt câu hỏi khi cần thiết
SV nghe giảng, ghi chép và đặt câu hỏi khi cần thiết

	90p

	3
	Củng cố kiến thức và kết thúc bài
	GV hướng dẫn
	SV thực hiện bài tập
	25p

	4
	Hướng dẫn tự học

Cho bài tập về nhà 
	Yêu cầu SV ghi chú những bài tập để làm tại nhà
	10p


	Nguồn tài liệu tham khảo 
	- Nguyễn Thị Hồng, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang , trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

- 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...


	TRƯỞNG KHOA/TRƯỞNG BỘ MÔN

	Tp. Hồ Chí Minh, ngày 02 tháng 03 năm 2026
            GIẢNG VIÊN
            Huỳnh Kim Liên 


	Giáo án số: 8
	Thời gian thực hiện: 135 phút

Tên chương: 

Thực hiện ngày… tháng…..năm 2025


Tên bài: Chương 5: Quản trị chi phí sản xuất chế biến
Mục tiêu của bài: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng:

1. Kiến thức:  

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. Kỹ năng:  Vận dụng lý thuyết để thực hiện bài tập và tình huống thực tiễn
3. Thái độ- tình cảm:
· Hứng thú học tập bộ môn. Tác phong nghiêm túc. Phát biểu xây dựng bài sôi nổi

Đồ dùng và phương tiện dạy học:

- Phòng máy tính, máy chiếu, micro. Bảng, phấn

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 5 phút

II. Thực hiện bài học:

	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
Trắc nghiệm ôn bài cũ
	GV hướng dẫn SV


	SV ghi nhớ
	5p

	2
	Giảng bài mới

Chương 5: Quản trị chi phí sản xuất chế biến
2. Quản trị các nhân tố ảnh hưởng đến  chi phí sản xuất chế biến

2.1 Nhóm các nhân tố chủ quan
2.2 Nhóm các nhân tố khách quan
	GV thuyết trình và cho ví dụ


	SV nghe giảng, ghi chép và đặt câu hỏi khi cần thiết
	90p

	3
	Củng cố kiến thức và kết thúc bài
	GV hướng dẫn
	SV thực hiện bài tập
	25p

	4
	Hướng dẫn tự học

Cho bài tập về nhà 
	Yêu cầu SV ghi chú những bài tập để làm tại nhà
	10p


	Nguồn tài liệu tham khảo 
	- Nguyễn Thị Hồng, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang , trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

- 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...


	TRƯỞNG KHOA/TRƯỞNG BỘ MÔN
                         
	Tp. Hồ Chí Minh, ngày 02 tháng 03 năm 2026
            GIẢNG VIÊN
            Huỳnh Kim Liên 


	Giáo án số: 9
	Thời gian thực hiện: 135 phút

Tên chương: 

Thực hiện ngày… tháng…..năm 2025


Tên bài: Chương 5: Quản trị chi phí sản xuất chế biến
              Chương 6: Quản trị quá trình tiêu thụ và lợi nhuận sản phẩm chế biến
Mục tiêu của bài: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng:

1. Kiến thức:  

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. Kỹ năng:  Vận dụng lý thuyết để thực hiện bài tập và tình huống thực tiễn
3. Thái độ- tình cảm:
· Hứng thú học tập bộ môn. Tác phong nghiêm túc. Phát biểu xây dựng bài sôi nổi

Đồ dùng và phương tiện dạy học:

- Phòng máy tính, máy chiếu, micro. Bảng, phấn

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 5 phút

II. Thực hiện bài học:

	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
Trắc nghiệm ôn bài cũ
	GV hướng dẫn SV


	SV ghi nhớ
	5p

	2
	Giảng bài mới

Chương 5: Quản trị chi phí sản xuất chế biến
2. Quản trị các nhân tố ảnh hưởng đến  chi phí sản xuất chế biến (tt)

2.3 Nhóm các nhân tố đặc thù của sản phẩm chế biến
Chương 6: Quản trị quá trình tiêu thụ và lợi nhuận sản phẩm chế biến
1. Đặc tính sản phẩm chế biến

1.1 Đặc tính cơ lý 
1.2 Đặc tính hoá - sinh
1.3 Đặc tính tiêu thụ sản phẩm chế biến

2. Giá thành và lợi nhuận từ  sản phẩm chế biến

2.1 Giá thành
2.2 Giá bán 
2.3 Lợi nhuận
	GV thuyết trình và cho ví dụ

GV thuyết trình và cho ví dụ


	SV nghe giảng, ghi chép và đặt câu hỏi khi cần thiết
SV nghe giảng, ghi chép và đặt câu hỏi khi cần thiết

	90p

	3
	Củng cố kiến thức và kết thúc bài
	GV hướng dẫn
	SV thực hiện bài tập
	25p

	4
	Hướng dẫn tự học

Cho bài tập về nhà 
	Yêu cầu SV ghi chú những bài tập để làm tại nhà
	10p


	Nguồn tài liệu tham khảo 
	- Nguyễn Thị Hồng, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang , trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

- 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...


	TRƯỞNG KHOA/TRƯỞNG BỘ MÔN
	Tp. Hồ Chí Minh, ngày 02 tháng 03 năm 2026
            GIẢNG VIÊN
            Huỳnh Kim Liên 


	
	


	Giáo án số: 10
	Thời gian thực hiện: 135 phút

Tên chương: 

Thực hiện ngày… tháng…..năm 2025


Tên bài: Chương 6: Quản trị quá trình tiêu thụ và lợi nhuận sản phẩm chế biến
Mục tiêu của bài: 

Sau khi học xong bài này người học có khả năng:

1. Kiến thức:  

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. Kỹ năng:  Vận dụng lý thuyết để thực hiện bài tập và tình huống thực tiễn
3. Thái độ- tình cảm:
· Hứng thú học tập bộ môn. Tác phong nghiêm túc. Phát biểu xây dựng bài sôi nổi

Đồ dùng và phương tiện dạy học:

- Phòng máy tính, máy chiếu, micro. Bảng, phấn

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 5 phút

II. Thực hiện bài học:

	TT
	Nội dung
	Hoạt động dạy học
	Thời gian

	
	
	Hoạt động của giảng viên
	Hoạt động của người học
	

	1
	Dẫn nhập
Trắc nghiệm ôn bài cũ
	GV hướng dẫn SV


	SV ghi nhớ
	5p

	2
	Giảng bài mới

Chương 6: Quản trị quá trình tiêu thụ và lợi nhuận sản phẩm chế biến
3. Quản trị quá trình tiêu thụ và lợi nhuận kinh doanh sản phẩm chế biến

3.1 Quản trị  tiêu thụ và doanh thu
3.2 Quản trị  lợi nhuận 
	GV thuyết trình và cho ví dụ


	SV nghe giảng, ghi chép và đặt câu hỏi khi cần thiết
	90p

	3
	Củng cố kiến thức và kết thúc bài
	GV hướng dẫn
	SV thực hiện bài tập
	25p

	4
	Hướng dẫn tự học

Cho bài tập về nhà 
	Yêu cầu SV ghi chú những bài tập để làm tại nhà
	10p


	Nguồn tài liệu tham khảo 
	- Nguyễn Thị Hồng, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang , trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

- 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...


	TRƯỞNG KHOA/TRƯỞNG BỘ MÔN
                         
	Tp. Hồ Chí Minh, ngày 02 tháng 03 năm 2026
            GIẢNG VIÊN
            Huỳnh Kim Liên 





ỦY BAN NHÂN DÂN THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH


 TRƯỜNG CAO ĐẲNG LÝ TỰ TRỌNG THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH 
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LÝ THUYẾT
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                       Họ và tên giảng viên : HUỲNH KIM LIÊN 
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