

	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: 270

Tên bài học trước:

Thực hiện từ ngày 05/09 đến ngày 11/09/2022


CHƯƠNG MỞ ĐẦU: GIỚI THIỆU MÔN HỌC

CHƯƠNG 1: CHUẨN BỊ LÀM VIỆC

Tên bài: NHẬN CA LÀM VIỆC VÀ VỆ SINH TRONG NHÀ HÀNG

Mục tiêu của bài: 

- Mô tả được các công việc cần thiết khi nhận ca và kết thúc ca làm việc, vệ sinh trong nhà hàng

- Thực hiện tốt việc nhận và kết thúc ca làm việc, vệ sinh cá nhân của nhân viên phục vụ ăn uống

- Vệ sinh nhà hàng và các khu vực xung quanh sạch sẽ theo đúng tiêu chuẩn

- Vệ sinh dụng cụ ăn uống bao gồm đồ sành sứ, đồ thủy tinh, đồ kim loại và các đồ dùng khác đảm bảo sạch sẽ, sáng bóng

- Có ý thức trách nhiệm trong việc sử dụng, bảo quản tài sản trong nhà hàng

- Hợp tác với đồng nghiệp để thực hiện tốt các nhiệm vụ được giao

- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy

ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC:

- Phòng thực hành nhà hàng giả định 

- Máy tính kết nối phần mềm quản lý khách sạn, điện thoại, máy chiếu, màn hứng, ti vi, đầu DVD…

- Giáo trình Nghiệp vụ nhà hàng

- Các loại sổ sách, biểu mẫu, tranh ảnh, đĩa DVD

HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC:

+ Thuyết trình, giảng giải

+ Hướng dẫn tự học

+ Làm mẫu, hướng dẫn thực hành

+ Kiểm tra, đánh giá, nhận xét, rút kinh nghiệm 

I. ỔN ĐỊNH LỚP HỌC:                                                             Thời gian: 10 phút

- Ổn định vị trí và trật tự.

- Điểm danh và thông báo sĩ số lớp.

- Ôn tập bài cũ và hướng dẫn bài mới 

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
Trước khi mở cửa phục vụ thực khách, nhân viên phục vụ nhà hàng cần phải thực hiện một số phần việc chuẩn bị cần thiết. Vậy các công việc chuẩn bị đầu ca gồm những gì để phục vụ khách hàng một cách chuyên nghiệp và tốt nhất.
	Liên hệ nội dung bài cũ để giới thiệu chủ đề của bài học và các nội dung chính cần nghiên cứu
	Theo dõi và lắng nghe nội dung giới thiệu

Ghi chép bài mới
	15 phút

	2
	Giới thiêu chủ đề 
Giới thiệu nội dung chủ đề cần giải quyết gồm:

Chương mở đầu:

- Giới thiệu tầm quan trọng của một học

- Các kỹ năng và theo tác cần phải thực hiện

- Phương pháp học

Chương 1: Chuẩn bị làm việc

2.1. Nhận ca

2.1.1. Yêu cầu cơ bản đối với nhân viên phục vụ ăn uống

2.1.2. Vệ sinh cá nhân

2.1.3. Nhận công việc

2.2. Vệ sinh trong nhà hàng  

2.2.1. Vệ sinh nhà hàng và các khu vực xung quanh

2.2.2. Vệ sinh dụng cụ ăn uống 

2.2.3. Vệ sinh thực phẩm

n bàn
	Trình bày mục tiêu, ý nghĩa, vai trò và vị trí môn học

- Giới thiệu tài sản trong phòng mô phỏng nhà hàng

- Thông báo các nội quy quy định của nhà hàng

- Trình bày các công việc chuẩn bị trước khi làm của người nhân viên phục vụ nhà hàng gồm: Nhận ca, vệ sinh trong nhà hàng, gấp khăn ăn, sử dụng khay và trải, gấp khăn bàn.

- Đưa ví dụ và đoạn video về các công việc chuẩn bị trước khi làm của người nhân viên phục vụ nhà hàng gồm: Nhận ca, vệ sinh trong nhà hàng

- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về công việc chuẩn bị trước khi làm của người nhân viên phục vụ nhà hàng gồm: Nhận ca, vệ sinh trong nhà hàng

- Nhận xét, đánh giá

- Giới thiệu môn học

- Phân tích và giải thích khái niệm.
	Lắng nghe và ghi nhớ

Lắng nghe và ghi nhớ

- Lắng nghe và ghi bài

- Liên hệ thực tế và trình bày

- Lắng nghe và ghi bài


	80 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

Hướng dẫn học sinh rèn luyện để hình thành phát triển năng lực trong sự phối hợp của thầy về những nội dung gồm: 

1. Nhận ca

2. Vệ sinh trong nhà hàng

3. Gấp khăn ăn

4. Sử dụng khay

5. Trải, gấp khăn bàn
	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về công việc chuẩn bị trước khi làm của người nhân viên phục vụ nhà hàng gồm: Nhận ca, vệ sinh trong nhà hàng

- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày về đặc điểm chung về công việc chuẩn bị trước khi làm của người nhân viên phục vụ nhà hàng gồm: Nhận ca, vệ sinh trong nhà hàng,

- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.

- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về những vấn đề nhóm thảo luận về công việc chuẩn bị trước khi làm của người nhân viên phục vụ nhà hàng gồm: Nhận ca, vệ sinh trong nhà hàng
- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện quy trình về công việc chuẩn bị trước khi làm của người nhân viên phục vụ nhà hàng gồm: Nhận ca, vệ sinh trong nhà hàng

- Lắng nghe và ghi bài 
	120phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức

Chương 1: Chuẩn bị làm việc

1. Nhận ca

2. Vệ sinh trong nhà hàng

àn
	- Sinh viên cần nắm được về đặc điểm chung về công việc chuẩn bị trước khi làm của người nhân viên phục vụ nhà hàng gồm: Nhận ca, vệ sinh trong nhà hàng
-  Bài tập: Hãy thực hiện thuyết trình đặc điểm chung về công việc chuẩn bị trước khi làm của người nhân viên phục vụ nhà hàng gồm: Nhận ca, vệ sinh trong nhà hàngn.
	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	15 phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Xếp khăn                    
	10 phút


VI. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện:

 .........................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn

HỒ GIA BẢO
	   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....

            Giảng viên
      ĐINH THỊ TRÂM



	
	

	
	


	Giáo án số: 02
	Thời gian thực hiện: 270

Tên bài học trước: Chương 1: Chuẩn bị làm việc

Thực hiện từ ngày:12/09 – 18/09/2022


CHƯƠNG 1: CHUẨN BỊ LÀM VIỆC

Tên bài: XẾP KHĂN

Mục tiêu của bài: 

- Liệt kê được các kiểu khăn ăn Âu, Á và các kiểu khác

- Xếp được 20 kiểu khăn Á và Âu 

- Có ý thức và thói quen chuyên nghiệp trong giữ gìn vệ sinh cá nhân, vệ sinh nơi làm việc

- Có ý thức trách nhiệm trong việc sử dụng, bảo quản tài sản trong nhà hàng

- Hợp tác với đồng nghiệp để thực hiện tốt các nhiệm vụ được giao

- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy

Đồ dùng và trang thiết bị dạy học

- Phòng thực hành nhà hàng giả định

- Máy tính kết nối phần mềm quản lý khách sạn, điện thoại, máy chiếu, màn hứng, ti vi, đầu DVD…

- Giáo trình Nghiệp vụ nhà hàng

- Các loại sổ sách, biểu mẫu, tranh ảnh, đĩa DVD

Hình thức tổ chức dạy học:

+ Thuyết trình, giảng giải

+ Hướng dẫn tự học

+ Làm mẫu, hướng dẫn thực hành

+ Kiểm tra, đánh giá, nhận xét, rút kinh nghiệm 

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút

- Ổn định vị trí và trật tự.

- Điểm danh và thông báo sĩ số lớp.

- Ôn tập bài cũ và hướng dẫn bài mới 

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
Trước set up bàn ăn nhân viên cần phải biết cách xếp các loại khăn. Khăn ăn giúp khách sử dụng trong quá trình khach ăn uống ngoài ra còn giúp  nhà hàng có thể trang trí để bàn ăn đẹp và bắt mắt. Và có thể trang trí theo chủ đề cho nên người PV cần biết cách gấp khăn
	Liên hệ nội dung bài cũ để giới thiệu chủ đề của bài học và các nội dung chính cần nghiên cứu
	Theo dõi và lắng nghe nội dung giới thiệu

Ghi chép bài mới
	15 phút

	2
	Giới thiêu chủ đề 
Giới thiệu nội dung chủ đề cần giải quyết gồm:

2.3. Gấp khăn ăn 

2.3.1. Các kiểu khăn ăn Âu 

- Nến

- Vương miệng

-Mũ

- Quạt

- Con sò

- Nến đôi

- Hoa hồng

- Cây thông

- Chiếc túi

- Tam giác

- Hoa ly

2.3.2. Các kiểu khăn ăn Á

- Hoa sen

- Con thuyền

2.3.3. Các kiểu khác

- Cô dâu

- Chú rể

- Con thỏ


	- Trình bày các công việc chuẩn bị trước khi làm của người nhân viên phục vụ nhà hàng gồm: gấp khăn ăn

- Đưa ví dụ và đoạn video về các công việc chuẩn bị trước khi làm của người nhân viên phục vụ nhà hàng gồm: gấp các loại khăn ăn, 

- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về công việc chuẩn bị trước khi làm của người nhân viên phục vụ nhà hàng về  gấp khăn ăn

- Nhận xét, đánh giá

- Giới thiệu môn học

- Phân tích và giải thích khái niệm.
	- Lắng nghe và ghi bài

- Liên hệ thực tế và trình bày

- Lắng nghe và ghi bài


	80 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

Hướng dẫn học sinh rèn luyện để hình thành phát triển năng lực trong sự phối hợp của thầy về những nội dung gồm: 

1. Nhận ca

2. Vệ sinh trong nhà hàng

3. Gấp khăn ăn

4. Sử dụng khay

5. Trải, gấp khăn bàn
	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về công việc chuẩn bị trước khi làm của người nhân viên phục vụ nhà hàng gồm: gấp các loại khăn ăn

- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày về đặc điểm chung về công việc chuẩn bị trước khi làm của người nhân viên phục vụ nhà hàng gồm: gấp các loại khăn ăn

- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.

- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về những vấn đề nhóm thảo luận về công việc chuẩn bị trước khi làm của người nhân viên phục vụ nhà hàng gồm: gấp các loại khăn ăn.

- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện quy trình về công việc chuẩn bị trước khi làm của người nhân viên phục vụ nhà hàng gồm: gấp các loại khăn khăn

- Lắng nghe và ghi bài 
	120phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức

Chương 1: Chuẩn bị làm việc

Gấp khăn ăn
	- Sinh viên cần nắm được về đặc điểm chung về công việc chuẩn bị trước khi làm của người nhân viên phục vụ nhà hàng gồm: gấp các loại khăn ăn
-  Bài tập: Hãy thực hiện thao tác đặc điểm chung về gấp các loại khăn ân
	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	15 phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Xếp khăn                    
	10 phút


VI. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: 

......................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn

HỒ GIA BẢO
	   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....

            Giảng viên
      ĐINH THỊ TRÂM



	
	

	
	


	Giáo án số: 03
	Thời gian thực hiện: 270 phút

Tên bài học trước: Xếp khăn

Thực hiện từ ngày:19/09 – 25/09/2022


CHƯƠNG 1: CHUẨN BỊ LÀM VIỆC

Tên bài: CHUẨN BỊ KHAU VÀ TRẢI, GẤP KHĂN BÀN

Mục tiêu của bài: 

- Sử dụng khay hiệu quả và an toàn

- Thực hiện trải, gấp khăn bàn theo đúng quy trình

- Có ý thức và thói quen chuyên nghiệp trong giữ gìn vệ sinh cá nhân, vệ sinh nơi làm việc

- Có ý thức trách nhiệm trong việc sử dụng, bảo quản tài sản trong nhà hàng

- Hợp tác với đồng nghiệp để thực hiện tốt các nhiệm vụ được giao

- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy

Đồ dùng và trang thiết bị dạy học
- Phòng thực hành nhà hàng giả định

- Máy tính kết nối phần mềm quản lý khách sạn, điện thoại, máy chiếu, màn hứng, ti vi, đầu DVD…

- Giáo trình Nghiệp vụ nhà hàng

- Các loại sổ sách, biểu mẫu, tranh ảnh, đĩa DVD

Hình thức tổ chức dạy học:

+ Thuyết trình, giảng giải

+ Hướng dẫn tự học

+ Làm mẫu, hướng dẫn thực hành

+ Kiểm tra, đánh giá, nhận xét, rút kinh nghiệm 

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút

- Ổn định vị trí và trật tự.

- Điểm danh và thông báo sĩ số lớp.

- Ôn tập bài cũ và hướng dẫn bài mới 

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
Trước khi mở cửa phục vụ thực khách, nhân viên phục vụ nhà hàng cần phải thực hiện một số phần việc chuẩn bị cần thiết. Vậy các công việc chuẩn bị đầu ca gồm những gì để phục vụ khách hàng một cách chuyên nghiệp và tốt nhất.
	Liên hệ nội dung bài cũ để giới thiệu chủ đề của bài học và các nội dung chính cần nghiên cứu
	Theo dõi và lắng nghe nội dung giới thiệu

Ghi chép bài mới
	15 phút

	2
	Giới thiêu chủ đề 
Giới thiệu nội dung chủ đề cần giải quyết gồm:

2.4. Sử dụng khay

2.4.1. Sắp xếp khay

2.4.2. Bê khay

2.4.3. Dỡ đồ ra khỏi khay

2.5. Trải, gấp khăn bàn  

2.5.1. Trải khăn bàn

2.5.2. Gấp khăn bàn


	- Trình bày các công việc chuẩn bị trước khi làm của người nhân viên phục vụ nhà hàng gồm: sử dụng khay và trả, gấp khăn bàn

- Đưa ví dụ và đoạn video về các công việc chuẩn bị trước khi làm của người nhân viên phục vụ nhà hàng gồm: sử dụng khay và trả, gấp khăn bàn

- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về công việc chuẩn bị trước khi làm của người nhân viên phục vụ nhà hàng cách sử dụng khay và trả gấp khăn bàn
- Nhận xét, đánh giá

- Giới thiệu môn học

- Phân tích và giải thích khái niệm.
	- Lắng nghe và ghi bài

- Liên hệ thực tế và trình bày

- Lắng nghe và ghi bài


	80 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

Hướng dẫn học sinh rèn luyện để hình thành phát triển năng lực trong sự phối hợp của thầy về những nội dung gồm: 

2.4. Sử dụng khay

2.4.1. Sắp xếp khay

2.4.2. Bê khay

2.4.3. Dỡ đồ ra khỏi khay

2.5. Trải, gấp khăn bàn  

2.5.1. Trải khăn bàn

2.5.2. Gấp khăn bàn


	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về công việc chuẩn bị trước khi làm của người nhân viên phục vụ nhà hàng gồm: sử dụng khay và trả gấp khăn bàn

- Yêu cầu sinh viên thực hành thao tác bê khay, dỡ đồ ra khỏi khay và trải gấp khăn bàn

- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.

- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về những vấn đề nhóm thảo luận về công việc chuẩn bị trước khi làm của người nhân viên phục vụ nhà hàng gồm: sử dụng khay và trả gấp khăn bàn

- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện quy trình về sử dụng khay và trả gấp khăn bàn

- Lắng nghe và ghi bài 
	120phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức

- Sử dụng khay 

- Trả gấp khăn bàn
	- Sinh viên cần nắm được về đặc điểm chung về công việc bưng khay, dỡ đồ ra khỏi khay và trả gấp khăn bàn
-  Bài tập: Hãy thực hiện thao tác đặc điểm về bưng khay và trả gấp khăn bàn
	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	15 phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo:Các kỹ thuật phục vụ cơ bản                    
	10 phút


VI. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: 

......................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn

HỒ GIA BẢO
	   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....

            Giảng viên
      ĐINH THỊ TRÂM



	
	

	
	


	Giáo án số: 04 
	Thời gian thực hiện: 270 phút 

Tên bài học trước: Chương 1: Chuẩn bị làm việc                          

Thực hiện từ ngày 26/09 – 02/10/2022


CHƯƠNG 2: CÁC KỸ THUẬT PHỤC VỤ CƠ BẢN

TÊN BÀI: PHỤC VỤ ĐỒ UỐNG TRONG BỮA ĂN

Mục tiêu của bài: 

- Trình bày được trình tự và tiêu chuẩn thực hiện các kỹ thuật phục vụ cơ bản

- Làm được thành thạo các việc: phục vụ đồ uống

- Có ý thức trách nhiệm trong việc sử dụng, bảo quản tài sản trong nhà hàng

- Hợp tác với đồng nghiệp để thực hiện tốt các nhiệm vụ được giao

- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy

- Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ khách ăn uống. 

Đồ dùng và trang thiết bị dạy học

- Phòng thực hành nhà hàng giả định như thật  

- Máy tính kết nối phần mềm quản lý khách sạn, điện thoại, máy chiếu, màn hứng, ti vi, đầu DVD…

- Giáo trình Nghiệp vụ nhà hàng

- Các loại sổ sách, biểu mẫu, tranh ảnh, đĩa DVD

Hình thức tổ chức dạy học:

+ Thuyết trình, giảng giải

+ Hướng dẫn tự học

+ Làm mẫu, hướng dẫn thực hành

+ Kiểm tra, đánh giá, nhận xét, rút kinh nghiệm 

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút

- Ổn định vị trí và trật tự.

- Điểm danh và thông báo sĩ số lớp.

- Ôn tập bài cũ và hướng dẫn bài mới 

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
Phục vụ quán ăn, nhà hàng là chuỗi các nhiệm vụ, công việc của nhân viên phục vụ. Những công việc mà người nhân viên phục vụ thường hay làm là chào đón khách, giới thiệu món ăn, nhận order, chuyển order cho bộ phận bếp, sau đó kiểm tra món ăn, thức uống trước khi mang ra bàn cho khách, phục vụ đúng món ăn, đúng thứ tự.
	Liên hệ nội dung bài cũ để giới thiệu chủ đề của bài học và các nội dung chính cần nghiên cứu
	Theo dõi và lắng nghe nội dung giới thiệu

Ghi chép bài mới
	15 phút

	2
	Giới thiêu chủ đề 
Giới thiệu nội dung chủ đề cần giải quyết gồm:

1. Phục vụ đồ uống trong bữa ăn

1.1. Phục vụ nước khoáng

1.2. Phục vụ nước đóng hộp, đóng chai

1.3. Phục vụ bia

1.4. Phục vụ rượu sâm panh

1.5. Phục rượu vang

1.6. Phục vụ rượu mạnh

1.7. Phục vụ rượu mùi

1.8. Phục vụ trà, cà phê


	- Trình bày các kỹ thuật phục vụ cơ bản gồm: Phục vụ đồ uống trong bữa ăn 

- Đưa ví dụ và đoạn video về các kỹ thuật phục vụ cơ bản gồm: Phục vụ đồ uống trong bữa ăn 

- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về các kỹ thuật phục vụ cơ bản gồm: Phục vụ đồ uống trong bữa ăn

- Nhận xét, đánh giá

- Giới thiệu môn học

- Phân tích và giải thích khái niệm.
	- Lắng nghe và ghi bài

- Liên hệ thực tế và trình bày

- Lắng nghe và ghi bài


	80 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

Hướng dẫn học sinh rèn luyện để hình thành phát triển năng lực trong sự phối hợp của thầy về những nội dung gồm: 

1. Phục vụ đồ uống trong bữa ăn

1.1. Phục vụ nước khoáng

1.2. Phục vụ nước đóng hộp, đóng chai

1.3. Phục vụ bia

1.4. Phục vụ rượu sâm panh

1.5. Phục rượu vang

1.6. Phục vụ rượu mạnh

1.7. Phục vụ rượu mùi

1.8. Phục vụ trà, cà phê

p
	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về các kỹ thuật phục vụ cơ bản gồm: Phục vụ đồ uống trong bữa ăn 

- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày về đặc điểm chung về các kỹ thuật phục vụ cơ bản gồm: Phục vụ đồ uống trong bữa ăn 

- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.

- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về những vấn đề nhóm thảo luận về các kỹ thuật phục vụ cơ bản gồm: Phục vụ đồ uống trong bữa ăn

- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện quy trình về các kỹ thuật phục vụ cơ bản gồm: Phục vụ đồ uống trong bữa ăn

- Lắng nghe và ghi bài 
	120

phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức

Chương 2: Các kỹ thuật phục vụ cơ bản

1. Phục vụ đồ uống trong bữa ăn

2. Phục vụ xúp
	- Sinh viên cần nắm được về các kỹ thuật phục vụ cơ bản gồm: Phục vụ đồ uống trong bữa ăn 

-  Bài tập: Hãy thực hiện các kỹ thuật phục vụ cơ bản gồm: Phục vụ đồ uống trong bữa ăn 
	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	15phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Thay dụng cụ ăn uống và thay gạt tàn thuốc
	10 phút


VI. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: 

......................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn

HỒ GIA BẢO
	   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....

            Giảng viên
            ĐINH THỊ TRÂM




	Giáo án số: 05
	Thời gian thực hiện: 270 phút 

Tên bài học trước: Chương 1: Chuẩn bị làm việc                          

Thực hiện từ ngày 03/09 – 09/10/2022


CHƯƠNG 2: CÁC KỸ THUẬT PHỤC VỤ CƠ BẢN

TÊN BÀI: PHỤC VỤ SÚP

Mục tiêu của bài: 

- Trình bày được trình tự và tiêu chuẩn thực hiện các kỹ thuật phục vụ xúp

- Làm được thành thạo thao tác phục vụ xúp

- Có ý thức trách nhiệm trong việc sử dụng, bảo quản tài sản trong nhà hàng

- Hợp tác với đồng nghiệp để thực hiện tốt các nhiệm vụ được giao

- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy

- Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ khách ăn uống. 

Đồ dùng và trang thiết bị dạy học

- Phòng thực hành nhà hàng giả định như thật  

- Máy tính kết nối phần mềm quản lý khách sạn, điện thoại, máy chiếu, màn hứng, ti vi, đầu DVD…

- Giáo trình Nghiệp vụ nhà hàng

- Các loại sổ sách, biểu mẫu, tranh ảnh, đĩa DVD

Hình thức tổ chức dạy học:

+ Thuyết trình, giảng giải

+ Hướng dẫn tự học

+ Làm mẫu, hướng dẫn thực hành

+ Kiểm tra, đánh giá, nhận xét, rút kinh nghiệm 

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút

- Ổn định vị trí và trật tự.

- Điểm danh và thông báo sĩ số lớp.

- Ôn tập bài cũ và hướng dẫn bài mới 

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
Phục vụ quán ăn, nhà hàng là chuỗi các nhiệm vụ, công việc của nhân viên phục vụ. Những công việc mà người nhân viên phục vụ thường hay làm là chào đón khách, giới thiệu món ăn, nhận order, chuyển order cho bộ phận bếp, sau đó kiểm tra món ăn, thức uống trước khi mang ra bàn cho khách, phục vụ đúng món ăn, đúng thứ tự.
	Liên hệ nội dung bài cũ để giới thiệu chủ đề của bài học và các nội dung chính cần nghiên cứu
	Theo dõi và lắng nghe nội dung giới thiệu

Ghi chép bài mới
	15 phút

	2
	Giới thiêu chủ đề 
Giới thiệu nội dung chủ đề cần giải quyết gồm:

2.2. Phục vụ xúp

2.2.1. Phục vụ xúp bằng bát/chén xúp

- Trình món ăn

- Đi theo chiều kim đồng hồ

- Đặt ché xúp

2.2.2. Phục vụ xúp bằng âu/liễn

- Trình món ăn

- Đi theo chiều kim đồng hồ

- Đặt chén/đĩa xúp


	- Trình bày các kỹ thuật phục vụ  xúp

- Đưa ví dụ và đoạn video về các kỹ thuật phục vụ cơ bản gồm: các thao tác phục vụ xúp

- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về các kỹ thuật phục vụ cơ bản gồm: các thao tác phục vụ xúp

- Nhận xét, đánh giá

- Giới thiệu môn học

- Phân tích và giải thích khái niệm.
	- Lắng nghe và ghi bài

- Liên hệ thực tế và trình bày

- Lắng nghe và ghi bài


	80 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

Hướng dẫn học sinh rèn luyện để hình thành phát triển năng lực trong sự phối hợp của thầy về những nội dung gồm: 

2.2. Phục vụ xúp

2.2.1. Phục vụ xúp bằng bát/chén xúp

- Trình món ăn

- Đi theo chiều kim đồng hồ

- Đặt ché xúp

2.2.2. Phục vụ xúp bằng âu/liễn

- Trình món ăn

- Đi theo chiều kim đồng hồ

- Đặt chén/đĩa xúp


	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về các kỹ thuật phục vụ cơ bản gồm: các kỹ thuật phục vụ xúp

- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày về đặc điểm chung về các kỹ thuật phục vụ cơ bản gồm: các kỹ thuật phục vu xúp

- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.

- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về những vấn đề nhóm thảo luận về các kỹ thuật phục vụ cơ bản gồm: kỹ thuật phục vụ xúp

- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện quy trình về các kỹ thuật phục vụ cơ bản gồm: kỹ thuật phục vụ xúp

- Lắng nghe và ghi bài 
	120

phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức

Chương 2: Các kỹ thuật phục vụ cơ bản

1. Phục vụ đồ uống trong bữa ăn

2. Phục vụ xúp
	- Sinh viên cần nắm được về các kỹ thuật phục vụ cơ bản gồm: kỹ thuật phục vụ xúp

-  Bài tập: Hãy thực hiện các kỹ thuật phục vụ cơ bản gồm: kỹ thuật phục vụ xúp
	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	15phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Thay dụng cụ ăn uống & thay gạt tàn thuốc
	10 phút


VI. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: 

......................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn

HỒ GIA BẢO
	   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....

            Giảng viên
            ĐINH THỊ TRÂM




	Giáo án số: 06
	Thời gian thực hiện: 270 phút 

Tên bài học trước: Chương 1: Chuẩn bị làm việc                          

Thực hiện từ ngày: 10/10 – 16/10/2022


CHƯƠNG 2: CÁC KỸ THUẬT PHỤC VỤ CƠ BẢN

TÊN BÀI: THAY ĐẶT DỤNG CỤ ĂN UỐNG VÀ THAY GẠT TÀN

Mục tiêu của bài: 

- Trình bày được trình tự và tiêu chuẩn thực hiện các kỹ thuật thay dụng cụ ăn uống và thay gạt tàn

- Làm được thành thạo thao tác thay dụng cụ ăn uống và thay gạt tàn

- Có ý thức trách nhiệm trong việc sử dụng, bảo quản tài sản trong nhà hàng

- Hợp tác với đồng nghiệp để thực hiện tốt các nhiệm vụ được giao

- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy

- Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ khách ăn uống. 

Đồ dùng và trang thiết bị dạy học

- Phòng thực hành nhà hàng giả định như thật  

- Máy tính kết nối phần mềm quản lý khách sạn, điện thoại, máy chiếu, màn hứng, ti vi, đầu DVD…

- Giáo trình Nghiệp vụ nhà hàng

- Các loại sổ sách, biểu mẫu, tranh ảnh, đĩa DVD

Hình thức tổ chức dạy học:

+ Thuyết trình, giảng giải

+ Hướng dẫn tự học

+ Làm mẫu, hướng dẫn thực hành

+ Kiểm tra, đánh giá, nhận xét, rút kinh nghiệm 

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút

- Ổn định vị trí và trật tự.

- Điểm danh và thông báo sĩ số lớp.

- Ôn tập bài cũ và hướng dẫn bài mới 

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
Trong quá trình khách ăn uống, ở mỗi loại thức uống và món ăn người nhân viên phục vụ cần phải tiến hành thay các dụng cụ ăn uống cho phù hợp và thay gạt tàn thuốc cho khách, người nhân viên phục vụ cần phải nắm vứng các thao tác này.
	Liên hệ nội dung bài cũ để giới thiệu chủ đề của bài học và các nội dung chính cần nghiên cứu
	Theo dõi và lắng nghe nội dung giới thiệu

Ghi chép bài mới
	15 phút

	2
	Giới thiêu chủ đề 
Giới thiệu nội dung chủ đề cần giải quyết gồm:

2.3. Thay đặt dụng cụ ăn uống cho khách

2.3.1. Dọn bàn sau mỗi món ăn

2.3.2. Đặt dụng cụ ăn uống cho khách

2.3.3. Dọn sơ bàn ăn
2.4. Thay gạt tàn

2.4.1. Dùng 1 gạt tàn sạch

2.4.2. Dùng 2 gạt tàn sạch


	- Trình bày cách dọn bàn sau mỗi bữa ăn, đạt dụng cụ ăn uống cho khách và dọn sơ bàn ăn, thay gạt tàn thuốc cho khách

- Đưa ví dụ và đoạn video về các kỹ thuật dọn bàn sau mỗi bữa ăn, đạt dụng cụ ăn uống cho khách và dọn sơ bàn ăn, thay gạt tàn thuốc cho khách

- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về các kỹ thuật dọn bàn sau mỗi bữa ăn, đạt dụng cụ ăn uống cho khách và dọn sơ bàn ăn, thay gạt tàn thuốc cho khách

- Nhận xét, đánh giá

- Giới thiệu môn học

- Phân tích và giải thích khái niệm.
	- Lắng nghe và ghi bài

- Liên hệ thực tế và trình bày

- Lắng nghe và ghi bài


	80 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

Hướng dẫn học sinh rèn luyện để hình thành phát triển năng lực trong sự phối hợp của thầy về những nội dung gồm: 

2.3. Thay đặt dụng cụ ăn uống cho khách

2.3.1. Dọn bàn sau mỗi món ăn

2.3.2. Đặt dụng cụ ăn uống cho khách

2.3.3. Dọn sơ bàn ăn
2.4. Thay gạt tàn

2.4.1. Dùng 1 gạt tàn sạch

2.4.2. Dùng 2 gạt tàn sạch


	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về các kỹ thuật phục vụ cơ bản gồm: các kỹ thuật dọn bàn sau mỗi bữa ăn, đạt dụng cụ ăn uống cho khách và dọn sơ bàn ăn, thay gạt tàn thuốc cho khách

- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày về đặc điểm chung về các các kỹ thuật dọn bàn sau mỗi bữa ăn, đạt dụng cụ ăn uống cho khách và dọn sơ bàn ăn, thay gạt tàn thuốc cho khách

- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.

- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về những vấn đề nhóm thảo luận về các kỹ thuật phục vụ cơ bản gồm: kỹ thuật phục vụ xúp

- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện quy trình về các kỹ thuật phục vụ cơ bản gồm: kỹ thuật phục vụ xúp

- Lắng nghe và ghi bài 
	120

phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức

Chương 2: Các kỹ thuật phục vụ cơ bản

1. Thay đặt dụng cụ ăn uống cho khách

2. Thay gạt tàn thuốc
	- Sinh viên cần nắm được về các kỹ thuật phục vụ cơ bản gồm: các các kỹ thuật dọn bàn sau mỗi bữa ăn, đạt dụng cụ ăn uống cho khách và dọn sơ bàn ăn, thay gạt tàn thuốc cho khách

-  Bài tập: Hãy thực hiện các kỹ thuật phục vụ cơ bản gồm:các các kỹ thuật dọn bàn sau mỗi bữa ăn, đạt dụng cụ ăn uống cho khách và dọn sơ bàn ăn, thay gạt tàn thuốc cho khách
	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	15phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Đặt bàn cho bữa ăn âu chọn món
	10 phút


VI. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: 

......................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn

HỒ GIA BẢO
	   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....

            Giảng viên
            ĐINH THỊ TRÂM




	Giáo án số: 07
	Thời gian thực hiện:270 phút

Tên bài học trước: Chương 2: Các kỹ thuật phục vụ cơ bản

Thực hiện từ ngày:17/10 – 23/10/2022 


CHƯƠNG 3: ĐẶT BÀN VÀ PHỤC VỤ BỮA ĂN ÂU CHỌN MÓN

TÊN BÀI: ĐẶT BÀN ĂN SÁNG, TRƯA VÀ TỐI CHO BỮA ĂN ÂU CHỌN MÓN

Mục tiêu của bài: 

- Liệt kê được các bước khi đặt bàn ăn sáng, trưa và tối Âu chọn món

- Trình bày được các nguyên tắc chung khi đặt bàn ăn sáng, trưa và tối Âu chọn món

- Đặt bàn bữa ăn sáng, trưa và tối Âu chọn món theo đúng quy trình và tiêu chuẩn đảm bảo bàn ăn cân đối, đẹp mắt

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong chuẩn bị và phục vụ khách ăn uống

- Lịch sự, thân thiện và quan tâm để đáp ứng các yêu cầu trong quá trình phục vụ khách ăn chọn món

- Hợp tác với đồng nghiệp để thực hiện tốt các nhiệm vụ được giao

- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy

- Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ khách ăn uống.. 

ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC:

- Phòng thực hành nhà hàng giả định như thật  

- Máy tính kết nối phần mềm quản lý khách sạn, điện thoại, máy chiếu, màn hứng, ti vi, đầu DVD…

- Giáo trình Nghiệp vụ nhà hàng

- Các loại sổ sách, biểu mẫu, tranh ảnh, đĩa DVD

HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC:

+ Thuyết trình, giảng giải

+ Hướng dẫn tự học

+ Làm mẫu, hướng dẫn thực hành

+ Kiểm tra, đánh giá, nhận xét, rút kinh nghiệm 

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút

- Ổn định vị trí và trật tự.

- Điểm danh và thông báo sĩ số lớp.

- Ôn tập bài cũ và hướng dẫn bài mới 

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
Nhà hàng cần chú ý các quy tắc khi sắp xếp bàn tiệc Âu để chuẩn bị, trước khi khách hàng tới dùng bữa. Tùy thuộc vào mục đích của các bữa tiệc mà nhà hàng sẽ có cách set up bàn ăn khác nhau.
	Liên hệ nội dung bài cũ để giới thiệu chủ đề của bài học và các nội dung chính cần nghiên cứu
	Theo dõi và lắng nghe nội dung giới thiệu

Ghi chép bài mới
	15 phút

	2
	Giới thiêu chủ đề 
Giới thiệu nội dung chủ đề cần giải quyết gồm:

2.1. Đặt bàn bữa ăn sáng, trưa và tối Âu chọn món

2.1.1. Chuẩn bị

2.1.2. Trải khăn bàn

2.1.3. Đặt bàn

2.1.4. Xếp ghế

2.1.5. Kiểm tra

	- Trình bày các kỹ thuật đặt bàn ăn Âu chọn món gồm Đặt bàn ăn sáng, trưa và tối Âu chọn món
- Đưa ví dụ và đoạn video về các kỹ thuật  đặt bàn và phục vụ bữa ăn gồm: chuẩn bị, trải khăn bàn, đặt bàn, xếp ghế và kiểm tra

- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về các kỹ thuật  đặt bàn  ăn Âu chọn món gồm: chuẩn bị, trải khăn bàn, đặt bàn, xếp ghế và kiểm tra

- Nhận xét, đánh giá

- Giới thiệu môn học

- Phân tích và giải thích khái niệm.
	- Lắng nghe và ghi bài

- Liên hệ thực tế và trình bày

- Lắng nghe và ghi bài


	80 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

Hướng dẫn học sinh rèn luyện để hình thành phát triển năng lực trong sự phối hợp của thầy về những nội dung gồm:

2.1. Đặt bàn bữa ăn sáng, trưa và tối Âu chọn món

2.1.1. Chuẩn bị

2.1.2. Trải khăn bàn

2.1.3. Đặt bàn

2.1.4. Xếp ghế

2.1.5. Kiểm tra

	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về các kỹ thuật   đặt bàn ăn Âu chọn món gồm:chuẩn bị, trải khăn bàn, đặt bàn, xếp ghế và kiểm tra

- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày về đặc điểm chung về các kỹ thuật đặt bàn ăn Âu chọn món gồm:chuẩn bị, trải khăn bàn, đặt bàn, xếp ghế và kiểm tra

- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.

- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về những vấn đề nhóm thảo luận vềkỹ thuật  đặt bàn ăn Âu chọn món gồm: chuẩn bị, trải khăn bàn, đặt bàn, xếp ghế và kiểm tra

- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện quy trình về các kỹ thuật kỹ thuật  đặt bàn ăn Âu chọn món gồm: chuẩn bị, trải khăn bàn, đặt bàn, xếp ghế và kiểm tra

- Lắng nghe và ghi bài 
	120

phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức

2.1. Đặt bàn bữa ăn sáng, trưa và tối Âu chọn món

ối Âu chọn món
	- Sinh viên cần nắm được về các kỹ thuật  đặt bàn ăn Âu chọn món gồm: chuẩn bị, trải khăn bàn, đặt bàn, xếp ghế và kiểm tra

-  Bài tập: Hãy thực hiện các kỹ thuật kỹ thuật  đặt bàn ăn Âu chọn món gồm: chuẩn bị, trải khăn bàn, đặt bàn, xếp ghế và kiểm tra
	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	15phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Chương 3: Phục vụ bữa ăn Âu chọn món
	10 phút


VI. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: 

................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn

HỒ GIA BẢO
	   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....

            Giảng viên
             ĐINH THỊ TRÂM




	Giáo án số: 08
	Thời gian thực hiện:270 phút

Tên bài học trước: Đặt bàn ăn sáng, và tối theo kiểu Âu

Thực hiện từ ngày: 24/10 – 30/10/2022


CHƯƠNG 3: ĐẶT BÀN VÀ PHỤC VỤ BỮA ĂN ÂU CHỌN MÓN

TÊN BÀI: PHỤC VỤ  BỮA SÁNG, TRƯA  VÀ TỐI  ÂU CHỌN MÓN

Mục tiêu của bài: 

- Liệt kê được các bước khi phục vụ ăn sáng, trưa và tối Âu chọn món

- Trình bày được các nguyên tắc chung khi phục vụ ăn sáng, trưa và tối Âu chọn món

- Đặt bàn bữa ăn sáng, trưa và tối Âu chọn món theo đúng quy trình và tiêu chuẩn đảm bảo bàn ăn cân đối, đẹp mắt

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong chuẩn bị và phục vụ khách ăn uống

- Lịch sự, thân thiện và quan tâm để đáp ứng các yêu cầu trong quá trình phục vụ khách ăn chọn món

- Hợp tác với đồng nghiệp để thực hiện tốt các nhiệm vụ được giao

- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy

- Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ khách ăn uống.. 

ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC:

- Phòng thực hành nhà hàng giả định như thật  

- Máy tính kết nối phần mềm quản lý khách sạn, điện thoại, máy chiếu, màn hứng, ti vi, đầu DVD…

- Giáo trình Nghiệp vụ nhà hàng

- Các loại sổ sách, biểu mẫu, tranh ảnh, đĩa DVD

HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC:

+ Thuyết trình, giảng giải

+ Hướng dẫn tự học

+ Làm mẫu, hướng dẫn thực hành

+ Kiểm tra, đánh giá, nhận xét, rút kinh nghiệm 

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút

- Ổn định vị trí và trật tự.

- Điểm danh và thông báo sĩ số lớp.

- Ôn tập bài cũ và hướng dẫn bài mới 

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
Bài học hôm trước chúng ta đã thực hiện cách set up bàn ăn âu kiểu Âu theo hình thực chọn món. Vậy để phục vụ tốt người phục vụ phải nắm được các thao tác và kỹ thuật phục vụ bữa ăn âu chọn món
	Liên hệ nội dung bài cũ để giới thiệu chủ đề của bài học và các nội dung chính cần nghiên cứu
	Theo dõi và lắng nghe nội dung giới thiệu

Ghi chép bài mới
	15 phút

	2
	Giới thiêu chủ đề 
Giới thiệu nội dung chủ đề cần giải quyết gồm:

2.2. Phục vụ bữa ăn sáng, trưa, tối Âu chọn món

2.2.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ

2.2.2. Đón dẫn khách, mời ngồi và trải khăn ăn

2.2.3. Trình thực đơn và danh mục đồ uống

2.2.4. Tiếp nhận yêu cầu và đọc lại

2.2.5. Chuyển phiếu ghi yêu cầu cho các bộ phận có liên quan

2.2.6. Chỉnh lại dụng cụ ăn uống cho khách

2.2.7. Phục vụ khách ăn uống 

2.2.8. Thanh toán và xin ý kiến

2.2.9. Tiễn khách

2.2.10. Thu dọn

Kiểm tra 

	- Trình bày các kỹ thuật phục vụ bữa ăn Âu chọn món gồm phục vụ buổi sáng, trưa và tối

- Đưa ví dụ và đoạn video kỹ thuật phục vụ bữa ăn Âu chọn món gồm phục vụ buổi sáng, trưa và tối

- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về kỹ thuật phục vụ bữa ăn Âu chọn món gồm phục vụ buổi sáng, trưa và tối

- Nhận xét, đánh giá

- Giới thiệu môn học

- Phân tích và giải thích khái niệm.
	- Lắng nghe và ghi bài

- Liên hệ thực tế và trình bày

- Lắng nghe và ghi bài


	80 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

Hướng dẫn học sinh rèn luyện để hình thành phát triển năng lực trong sự phối hợp của thầy về những nội dung gồm:

2.2. Phục vụ bữa ăn sáng, trưa, tối Âu chọn món

2.2.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ

2.2.2. Đón dẫn khách, mời ngồi và trải khăn ăn

2.2.3. Trình thực đơn và danh mục đồ uống

2.2.4. Tiếp nhận yêu cầu và đọc lại

2.2.5. Chuyển phiếu ghi yêu cầu cho các bộ phận có liên quan

2.2.6. Chỉnh lại dụng cụ ăn uống cho khách

2.2.7. Phục vụ khách ăn uống 

2.2.8. Thanh toán và xin ý kiến

2.2.9. Tiễn khách

2.2.10. Thu dọn

Kiểm tra 

	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về các kỹ thuật phục vụ bữa ăn Âu chọn món gồm phục vụ buổi sáng, trưa và tối

- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày về đặc điểm chung về các kỹ thuật kỹ thuật phục vụ bữa ăn Âu chọn món gồm phục vụ buổi sáng, trưa và tối

- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.

- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về những vấn đề nhóm thảo luận về các kỹ thuật phục vụ bữa ăn Âu chọn món gồm phục vụ buổi sáng, trưa và tối

- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện quy trình về các kỹ thuật phục vụ bữa ăn Âu chọn món gồm phục vụ buổi sáng, trưa và tối

- Lắng nghe và ghi bài 
	120

phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức

+ Quy trình phục vụ

+ Thao tác phục vụ


	- Sinh viên cần nắm được về các kỹ thuật phục vụ bữa ăn Âu chọn món gồm phục vụ buổi sáng, trưa và tối

-  Bài tập: Hãy thực hiện các kỹ thuật phục vụ bữa ăn Âu chọn món gồm phục vụ buổi sáng, trưa và tối


	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	15phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Chương 3: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Á chọn món
	10 phút


VI. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: ................................................................................................

......................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn

HỒ GIA BẢO
	   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....

            Giảng viên
             ĐINH THỊ TRÂM




	Giáo án số: 09
	Thời gian thực hiện:270 phút

Tên bài học trước: Chương 4Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Á chọn món
Thực hiện từ ngày:31/10 – 06/11/2022


CHƯƠNG 3: ĐẶT BÀN VÀ PHỤC VỤ BỮA ĂN À CHỌN MÓN

TÊN BÀI: ĐẶT BÀN ĂN SÁNG, TRƯA VÀ TỐI Á CHỌN MÓN
Mục tiêu của bài: 

- Liệt kê được các bước khi đặt bàn ăn sáng, trưa và tối Á chọn món

- Trình bày được các nguyên tắc chung khi đặt bàn ăn sáng, trưa và tối Á chọn món

- Đặt bàn bữa ăn sáng, trưa và tối Á chọn món theo đúng quy trình và tiêu chuẩn đảm bảo bàn ăn cân đối, đẹp mắt

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong chuẩn bị và phục vụ khách ăn uống

- Lịch sự, thân thiện và quan tâm để đáp ứng các yêu cầu trong quá trình phục vụ khách ăn chọn món

- Hợp tác với đồng nghiệp để thực hiện tốt các nhiệm vụ được giao

- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy

- Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ khách ăn uống.. 

ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC:

- Phòng thực hành nhà hàng giả định như thật  

- Máy tính kết nối phần mềm quản lý khách sạn, điện thoại, máy chiếu, màn hứng, ti vi, đầu DVD…

- Giáo trình Nghiệp vụ nhà hàng

- Các loại sổ sách, biểu mẫu, tranh ảnh, đĩa DVD

HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC:

+ Thuyết trình, giảng giải

+ Hướng dẫn tự học

+ Làm mẫu, hướng dẫn thực hành

+ Kiểm tra, đánh giá, nhận xét, rút kinh nghiệm 

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút

- Ổn định vị trí và trật tự.

- Điểm danh và thông báo sĩ số lớp.

- Ôn tập bài cũ và hướng dẫn bài mới 

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
Nhà hàng cần chú ý các quy tắc khi sắp xếp bàn tiệc Á để chuẩn bị, trước khi khách hàng tới dùng bữa. Tùy thuộc vào mục đích của các bữa tiệc mà nhà hàng sẽ có cách set up bàn ăn khác nhau.
	Liên hệ nội dung bài cũ để giới thiệu chủ đề của bài học và các nội dung chính cần nghiên cứu
	Theo dõi và lắng nghe nội dung giới thiệu

Ghi chép bài mới
	15 phút

	2
	Giới thiêu chủ đề 
Giới thiệu nội dung chủ đề cần giải quyết gồm:

2.1. Đặt bàn bữa ăn sáng, trưa và tối Á chọn món

2.1.1. Chuẩn bị

2.1.2. Trải khăn bàn

2.1.3. Đặt bàn

2.1.4. Xếp ghế

2.1.5. Kiểm tra

	- Trình bày các kỹ thuật đặt bàn ăn Âu chọn món gồm Đặt bàn ăn sáng, trưa và tối Áu chọn món
- Đưa ví dụ và đoạn video về các kỹ thuật  đặt bàn và phục vụ bữa ăn gồm: chuẩn bị, trải khăn bàn, đặt bàn, xếp ghế và kiểm tra

- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về các kỹ thuật  đặt bàn  ăn Á chọn món gồm: chuẩn bị, trải khăn bàn, đặt bàn, xếp ghế và kiểm tra

- Nhận xét, đánh giá

- Giới thiệu môn học

- Phân tích và giải thích khái niệm.
	- Lắng nghe và ghi bài

- Liên hệ thực tế và trình bày

- Lắng nghe và ghi bài


	80 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

Hướng dẫn học sinh rèn luyện để hình thành phát triển năng lực trong sự phối hợp của thầy về những nội dung gồm:

2.1. Đặt bàn bữa ăn sáng, trưa và tối Á chọn món

2.1.1. Chuẩn bị

2.1.2. Trải khăn bàn

2.1.3. Đặt bàn

2.1.4. Xếp ghế

2.1.5. Kiểm tra

	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về các kỹ thuật   đặt bàn ăn Âu chọn món gồm:chuẩn bị, trải khăn bàn, đặt bàn, xếp ghế và kiểm tra

- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày về đặc điểm chung về các kỹ thuật đặt bàn ăn Á chọn món gồm:chuẩn bị, trải khăn bàn, đặt bàn, xếp ghế và kiểm tra

- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.

- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về những vấn đề nhóm thảo luận vềkỹ thuật  đặt bàn ăn Âu chọn món gồm: chuẩn bị, trải khăn bàn, đặt bàn, xếp ghế và kiểm tra

- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện quy trình về các kỹ thuật kỹ thuật  đặt bàn ăn Âu chọn món gồm: chuẩn bị, trải khăn bàn, đặt bàn, xếp ghế và kiểm tra

- Lắng nghe và ghi bài 
	120

phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức

2.1. Đặt bàn bữa ăn sáng, trưa và tối Á chọn món

ối Âu chọn món
	- Sinh viên cần nắm được về các kỹ thuật  đặt bàn ăn Á chọn món gồm: chuẩn bị, trải khăn bàn, đặt bàn, xếp ghế và kiểm tra

-  Bài tập: Hãy thực hiện các kỹ thuật kỹ thuật  đặt bàn ăn Á chọn món gồm: chuẩn bị, trải khăn bàn, đặt bàn, xếp ghế và kiểm tra
	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	15phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Chương 3: Phục vụ bữa ăn Á chọn món
	10 phút


VI. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: 

................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn

HỒ GIA BẢO
	   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....

            Giảng viên
             ĐINH THỊ TRÂM




	Giáo án số: 10
	Thời gian thực hiện:270 phút

Tên bài học trước: Chương 4: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn á chọn món

Thực hiện từ ngày:07/11 – 13/11/2022


CHƯƠNG 3: ĐẶT BÀN VÀ PHỤC VỤ BỮA ĂN Á CHỌN MÓN

TÊN BÀI: PHỤC VỤ BỮA ĂN SÁNG, TRƯA VÀ TỐI Á CHỌN MÓN
Mục tiêu của bài: 

- Liệt kê được các bước khi phục vụ ăn sáng, trưa và tối Á chọn món

- Trình bày được các nguyên tắc chung khi phục vụ ăn sáng, trưa và tối Á chọn món

- Đặt bàn bữa ăn sáng, trưa và tối Á chọn món theo đúng quy trình và tiêu chuẩn đảm bảo bàn ăn cân đối, đẹp mắt

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong chuẩn bị và phục vụ khách ăn uống

- Lịch sự, thân thiện và quan tâm để đáp ứng các yêu cầu trong quá trình phục vụ khách ăn chọn món

- Hợp tác với đồng nghiệp để thực hiện tốt các nhiệm vụ được giao

- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy

- Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ khách ăn uống.. 

ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC:

- Phòng thực hành nhà hàng giả định như thật  

- Máy tính kết nối phần mềm quản lý khách sạn, điện thoại, máy chiếu, màn hứng, ti vi, đầu DVD…

- Giáo trình Nghiệp vụ nhà hàng

- Các loại sổ sách, biểu mẫu, tranh ảnh, đĩa DVD

HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC:

+ Thuyết trình, giảng giải

+ Hướng dẫn tự học

+ Làm mẫu, hướng dẫn thực hành

+ Kiểm tra, đánh giá, nhận xét, rút kinh nghiệm 

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút

- Ổn định vị trí và trật tự.

- Điểm danh và thông báo sĩ số lớp.

- Ôn tập bài cũ và hướng dẫn bài mới 

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
Bài học hôm trước chúng ta đã thực hiện cách set up bàn ăn âu kiểu Á theo hình thực chọn món. Vậy để phục vụ tốt người phục vụ phải nắm được các thao tác và kỹ thuật phục vụ bữa ăn âu chọn món
	Liên hệ nội dung bài cũ để giới thiệu chủ đề của bài học và các nội dung chính cần nghiên cứu
	Theo dõi và lắng nghe nội dung giới thiệu

Ghi chép bài mới
	15 phút

	2
	Giới thiêu chủ đề 
Giới thiệu nội dung chủ đề cần giải quyết gồm:

2.2. Phục vụ bữa ăn sáng, trưa, tối Á chọn món

2.2.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ

2.2.2. Đón dẫn khách, mời ngồi và trải khăn ăn

2.2.3. Trình thực đơn và danh mục đồ uống

2.2.4. Tiếp nhận yêu cầu và đọc lại

2.2.5. Chuyển phiếu ghi yêu cầu cho các bộ phận có liên quan

2.2.6. Chỉnh lại dụng cụ ăn uống cho khách

2.2.7. Phục vụ khách ăn uống 

2.2.8. Thanh toán và xin ý kiến

2.2.9. Tiễn khách

2.2.10. Thu dọn

Kiểm tra 

	- Trình bày các kỹ thuật phục vụ bữa ăn Á chọn món gồm phục vụ buổi sáng, trưa và tối

- Đưa ví dụ và đoạn video kỹ thuật phục vụ bữa ăn Á chọn món gồm phục vụ buổi sáng, trưa và tối

- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về kỹ thuật phục vụ bữa ăn Á chọn món gồm phục vụ buổi sáng, trưa và tối

- Nhận xét, đánh giá

- Giới thiệu môn học

- Phân tích và giải thích khái niệm.
	- Lắng nghe và ghi bài

- Liên hệ thực tế và trình bày

- Lắng nghe và ghi bài


	80 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

Hướng dẫn học sinh rèn luyện để hình thành phát triển năng lực trong sự phối hợp của thầy về những nội dung gồm:

2.2. Phục vụ bữa ăn sáng, trưa, tối Âu chọn món

2.2.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ

2.2.2. Đón dẫn khách, mời ngồi và trải khăn ăn

2.2.3. Trình thực đơn và danh mục đồ uống

2.2.4. Tiếp nhận yêu cầu và đọc lại

2.2.5. Chuyển phiếu ghi yêu cầu cho các bộ phận có liên quan

2.2.6. Chỉnh lại dụng cụ ăn uống cho khách

2.2.7. Phục vụ khách ăn uống 

2.2.8. Thanh toán và xin ý kiến

2.2.9. Tiễn khách

2.2.10. Thu dọn

Kiểm tra 

	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về các kỹ thuật phục vụ bữa ăn Á chọn món gồm phục vụ buổi sáng, trưa và tối

- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày về đặc điểm chung về các kỹ thuật kỹ thuật phục vụ bữa ăn Á chọn món gồm phục vụ buổi sáng, trưa và tối

- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.

- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về những vấn đề nhóm thảo luận về các kỹ thuật phục vụ bữa ăn Á chọn món gồm phục vụ buổi sáng, trưa và tối

- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện quy trình về các kỹ thuật phục vụ bữa ăn Á chọn món gồm phục vụ buổi sáng, trưa và tối

- Lắng nghe và ghi bài 
	120

phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức

+ Quy trình phục vụ

+ Thao tác phục vụ


	- Sinh viên cần nắm được về các kỹ thuật phục vụ bữa ăn Âu chọn món gồm phục vụ buổi sáng, trưa và tối

-  Bài tập: Hãy thực hiện các kỹ thuật phục vụ bữa ăn Á chọn món gồm phục vụ buổi sáng, trưa và tối


	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	15phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Chương 5: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Âu theo thực đơn


	10 phút


VI. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: ................................................................................................

......................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn

HỒ GIA BẢO
	   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....

            Giảng viên
             ĐINH THỊ TRÂM




	Giáo án số: 11
	Thời gian thực hiện:270 phút

Tên bài học trước: Chương 5: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Âu theo thực đơn

Thực hiện từ ngày: 14/11 – 20/11/2022


CHƯƠNG 5: ĐẶT BÀN VÀ PHỤC VỤ BỮA ĂN ÂU THEO THỰC ĐƠN

TÊN BÀI: ĐẶT BÀN ĂN SÁNG, TRƯA VÀ TỐI ÂU THEO THỰC ĐƠN

Mục tiêu của bài: 

- Liệt kê được các bước khi đặt bàn ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn

- Trình bày được các nguyên tắc chung khi đặt bàn ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn

- Đặt bàn bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn theo đúng quy trình và tiêu chuẩn đảm bảo bàn ăn cân đối, đẹp mắt

- Phục vụ khách ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn đúng quy trình, tiêu chuẩn

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong chuẩn bị và phục vụ khách ăn uống

- Lịch sự, thân thiện và quan tâm để đáp ứng các yêu cầu trong quá trình phục vụ khách ăn theo thực đơn

- Hợp tác với đồng nghiệp để thực hiện tốt các nhiệm vụ được giao

- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy

- Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ khách ăn uống. 

ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC

- Phòng thực hành lễ tân giả định như thật  

- Máy tính kết nối phần mềm quản lý khách sạn, điện thoại, máy chiếu, màn hứng, ti vi, đầu DVD…

- Giáo trình Nghiệp vụ nhà hàng

- Các loại sổ sách, biểu mẫu, tranh ảnh, đĩa DVD

HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC:

+ Thuyết trình, giảng giải

+ Hướng dẫn tự học

+ Làm mẫu, hướng dẫn thực hành

+ Kiểm tra, đánh giá, nhận xét, rút kinh nghiệm 

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút

- Ổn định vị trí và trật tự.

- Điểm danh và thông báo sĩ số lớp.

- Ôn tập bài cũ và hướng dẫn bài mới 

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
Trong mỗi set thực đơn kiểu Âu thường cũng tương tự như set thực đơn của người Việt Nam. Bao gồm món khai vị, một vài món chính, tráng miệng, nước uống. Thế nhưng, loại thức uống sẽ có khác một chút. 
	Liên hệ nội dung bài cũ để giới thiệu chủ đề của bài học và các nội dung chính cần nghiên cứu
	Theo dõi và lắng nghe nội dung giới thiệu

Ghi chép bài mới
	15 phút

	2
	Giới thiêu chủ đề 
Giới thiệu nội dung chủ đề cần giải quyết gồm:

2.1. Đặt bàn bữa ăn sáng Âu theo thực đơn

2.1.1. Chuẩn bị

2.1.2. Trải khăn bàn

2.1.3. Đặt bàn

2.1.4. Xếp ghế

2.1.5. Kiểm tra


	- Trình bày các kỹ thuật đặt bàn Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
- Đưa ví dụ và đoạn video về các kỹ thuật đặt bàn Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về kỹ thuật đặt bàn Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
- Nhận xét, đánh giá

- Giới thiệu môn học

- Phân tích và giải thích khái niệm.
	- Lắng nghe và ghi bài

- Liên hệ thực tế và trình bày

- Lắng nghe và ghi bài


	80 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

Hướng dẫn học sinh rèn luyện để hình thành phát triển năng lực trong sự phối hợp của thầy về những nội dung gồm:

2.1. Đặt bàn bữa ăn sáng Âu theo thực đơn

2.1.1. Chuẩn bị

2.1.2. Trải khăn bàn

2.1.3. Đặt bàn

2.1.4. Xếp ghế

2.1.5. Kiểm tra


	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về về kỹ thuật đặt bàn Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày về đặc điểm chung về các kỹ thuật về kỹ thuật đặt bàn Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.

- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về những vấn đề nhóm thảo luận về các kỹ thuậtvề kỹ thuật đặt bàn Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện quy trình về các kỹ thuậtvề kỹ thuật đặt bàn Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
- Lắng nghe và ghi bài 
	120

phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức

Chương 5: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Âu theo thực đơn

2. Phục vụ bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
	- Sinh viên cần nắm được về kỹ thuật đặt bàn Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
-  Bài tập: Hãy thực hiện về kỹ thuật đặt bàn Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn

	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	15phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Chương 5: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Âu theo thực đơn (TT)
	10 phút


VI. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện:

.....................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn

HỒ GIA BẢO
	Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....

            Giảng viên
           ĐINH THỊ TRÂM




	Giáo án số: 12
	Thời gian thực hiện:270 phút

Tên bài học trước: Chương 5: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Âu theo thực đơn

Thực hiện từ ngày: 21/11 – 27/11/2022


CHƯƠNG 5: ĐẶT BÀN VÀ PHỤC VỤ BỮA ĂN ÂU THEO THỰC ĐƠN (tiếp theo)

TÊN BÀI: PHỤC VỤ ĂN SÁNG, TRƯA VÀ TỐI ÂU THEO THỰC ĐƠN

Mục tiêu của bài: 

- Trình bày được các nguyên tắc chung khi phục vụ ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn

- Phục vụ khách ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn đúng quy trình, tiêu chuẩn

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong chuẩn bị và phục vụ khách ăn uống

- Lịch sự, thân thiện và quan tâm để đáp ứng các yêu cầu trong quá trình phục vụ khách ăn theo thực đơn

- Hợp tác với đồng nghiệp để thực hiện tốt các nhiệm vụ được giao

- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy

- Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ khách ăn uống. 

ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC

- Phòng thực hành lễ tân giả định như thật  

- Máy tính kết nối phần mềm quản lý khách sạn, điện thoại, máy chiếu, màn hứng, ti vi, đầu DVD…

- Giáo trình Nghiệp vụ nhà hàng

- Các loại sổ sách, biểu mẫu, tranh ảnh, đĩa DVD

HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC:

+ Thuyết trình, giảng giải

+ Hướng dẫn tự học

+ Làm mẫu, hướng dẫn thực hành

+ Kiểm tra, đánh giá, nhận xét, rút kinh nghiệm 

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút

- Ổn định vị trí và trật tự.

- Điểm danh và thông báo sĩ số lớp.

- Ôn tập bài cũ và hướng dẫn bài mới 

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
Trong bài hôm trước chúng ta đã thực hiện đặt bàn ăn theo thực đơn đăt trước. Trong bài học hôm nay chúng ta tiến hành phục vụ khách ăn theo thực đơn đó.
	Liên hệ nội dung bài cũ để giới thiệu chủ đề của bài học và các nội dung chính cần nghiên cứu
	Theo dõi và lắng nghe nội dung giới thiệu

Ghi chép bài mới
	15 phút

	2
	Giới thiêu chủ đề 
Giới thiệu nội dung chủ đề cần giải quyết gồm:

2.2. Phục vụ bữa ăn trưa, tối Âu theo thực đơn

2.2.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ

2.2.2. Đón dẫn khách, mời ngồi và trải khăn ăn

2.2.3. Phục vụ khách ăn uống 

2.2.4. Thanh toán và xin ý kiến

2.2.5. Tiễn khách

2.2.6. Thu dọn

Kiểm tra 

	- Trình bày các kỹ thuật phục vụ bữa ăn  Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
- Đưa ví dụ và đoạn video về các kỹ thuật phục vụ bữa ăn  Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về các kỹ thuật phục vụ bữa ăn  Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
- Nhận xét, đánh giá

- Giới thiệu môn học

- Phân tích và giải thích khái niệm.
	- Lắng nghe và ghi bài

- Liên hệ thực tế và trình bày

- Lắng nghe và ghi bài


	80 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

Hướng dẫn học sinh rèn luyện để hình thành phát triển năng lực trong sự phối hợp của thầy về những nội dung gồm:

2.1. Đặt bàn bữa ăn sáng Âu theo thực đơn

2.1.1. Chuẩn bị

2.1.2. Trải khăn bàn

2.1.3. Đặt bàn

2.1.4. Xếp ghế

2.1.5. Kiểm tra


	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về về các kỹ thuật phục vụ bữa ăn  Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày về đặc điểm chung về các các kỹ thuật phục vụ bữa ăn  Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.

- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về những vấn đề nhóm thảo luận về các các kỹ thuật phục vụ bữa ăn  Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện quy trình về các kỹ thuật về các kỹ thuật phục vụ bữa ăn  Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
- Lắng nghe và ghi bài 
	120

phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức

Chương 5: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Âu theo thực đơn

2. Phục vụ bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
	- Sinh viên cần nắm được về các kỹ thuật phục vụ bữa ăn  Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
-  Bài tập: Hãy thực hiện về các kỹ thuật phục vụ bữa ăn  Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn

	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	15phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Chương 5: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Áu theo thực đơn 
	10 phút


VI. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện:

.....................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn

HỒ GIA BẢO
	Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....

            Giảng viên
           ĐINH THỊ TRÂM




	Giáo án số: 13
	Thời gian thực hiện:270 phút

Tên bài học trước: Chương 5: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Âu theo thực đơn

Thực hiện từ ngày: 28/11 – 04/12/2022


CHƯƠNG 5: ĐẶT BÀN VÀ PHỤC VỤ BỮA ĂN ÂU THEO THỰC ĐƠN (tiếp theo)

TÊN BÀI: PHỤC VỤ ĂN SÁNG, TRƯA VÀ TỐI ÂU THEO THỰC ĐƠN

 (MENU TIẾNG ANH)

Mục tiêu của bài: 

- Trình bày được các nguyên tắc chung khi phục vụ ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn - Phục vụ khách ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn đúng quy trình, tiêu chuẩn

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong chuẩn bị và phục vụ khách ăn uống

- Lịch sự, thân thiện và quan tâm để đáp ứng các yêu cầu trong quá trình phục vụ khách ăn theo thực đơn

- Hợp tác với đồng nghiệp để thực hiện tốt các nhiệm vụ được giao

- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy

- Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ khách ăn uống. 

ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC

- Phòng thực hành lễ tân giả định như thật  

- Máy tính kết nối phần mềm quản lý khách sạn, điện thoại, máy chiếu, màn hứng, ti vi, đầu DVD…

- Giáo trình Nghiệp vụ nhà hàng

- Các loại sổ sách, biểu mẫu, tranh ảnh, đĩa DVD

HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC:

+ Thuyết trình, giảng giải

+ Hướng dẫn tự học

+ Làm mẫu, hướng dẫn thực hành

+ Kiểm tra, đánh giá, nhận xét, rút kinh nghiệm 

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút

- Ổn định vị trí và trật tự.

- Điểm danh và thông báo sĩ số lớp.

- Ôn tập bài cũ và hướng dẫn bài mới 

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
Trong bài hôm trước chúng ta đã thực hiện đặt bàn ăn theo thực đơn đăt trước. Trong bài học hôm nay chúng ta tiến hành phục vụ khách ăn theo thực đơn đó.
	Liên hệ nội dung bài cũ để giới thiệu chủ đề của bài học và các nội dung chính cần nghiên cứu
	Theo dõi và lắng nghe nội dung giới thiệu

Ghi chép bài mới
	15 phút

	2
	Giới thiêu chủ đề 
Giới thiệu nội dung chủ đề cần giải quyết gồm:

2.2. Phục vụ bữa ăn trưa, tối Âu theo thực đơn

2.2.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ

2.2.2. Đón dẫn khách, mời ngồi và trải khăn ăn

2.2.3. Phục vụ khách ăn uống 

2.2.4. Thanh toán và xin ý kiến

2.2.5. Tiễn khách

2.2.6. Thu dọn

Kiểm tra 

	- Trình bày các kỹ thuật phục vụ bữa ăn  Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
- Đưa ví dụ và đoạn video về các kỹ thuật phục vụ bữa ăn  Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về các kỹ thuật phục vụ bữa ăn  Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
- Nhận xét, đánh giá

- Giới thiệu môn học

- Phân tích và giải thích khái niệm.
	- Lắng nghe và ghi bài

- Liên hệ thực tế và trình bày

- Lắng nghe và ghi bài


	80 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

Hướng dẫn học sinh rèn luyện để hình thành phát triển năng lực trong sự phối hợp của thầy về những nội dung gồm:

2.1. Đặt bàn bữa ăn sáng Âu theo thực đơn

2.1.1. Chuẩn bị

2.1.2. Trải khăn bàn

2.1.3. Đặt bàn

2.1.4. Xếp ghế

2.1.5. Kiểm tra


	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về về các kỹ thuật phục vụ bữa ăn  Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày về đặc điểm chung về các các kỹ thuật phục vụ bữa ăn  Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.

- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về những vấn đề nhóm thảo luận về các các kỹ thuật phục vụ bữa ăn  Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện quy trình về các kỹ thuật về các kỹ thuật phục vụ bữa ăn  Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
- Lắng nghe và ghi bài 
	120

phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức

Chương 5: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Âu theo thực đơn

2. Phục vụ bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
	- Sinh viên cần nắm được về các kỹ thuật phục vụ bữa ăn  Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
-  Bài tập: Hãy thực hiện về các kỹ thuật phục vụ bữa ăn  Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn

	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	15phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Chương 6: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Á theo thực đơn 
	10 phút


VI. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện:

.....................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn

HỒ GIA BẢO
	Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....

            Giảng viên
           ĐINH THỊ TRÂM




	Giáo án số: 14
	Thời gian thực hiện:270 phút

Tên bài học trước: Chương 6: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Á theo thực đơn

Thực hiện từ ngày:05/12 – 11/12/2022


CHƯƠNG 5: ĐẶT BÀN VÀ PHỤC VỤ BỮA ĂN Á THEO THỰC ĐƠN

TÊN BÀI: ĐẶT BÀN ĂN SÁNG, TRƯA VÀ TỐI Á THEO THỰC ĐƠN

Mục tiêu của bài: 

- Liệt kê được các bước khi đặt bàn ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn

- Trình bày được các nguyên tắc chung khi đặt bàn ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn

- Đặt bàn bữa ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn theo đúng quy trình và tiêu chuẩn đảm bảo bàn ăn cân đối, đẹp mắt

- Phục vụ khách ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn đúng quy trình, tiêu chuẩn

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong chuẩn bị và phục vụ khách ăn uống

- Lịch sự, thân thiện và quan tâm để đáp ứng các yêu cầu trong quá trình phục vụ khách ăn theo thực đơn

- Hợp tác với đồng nghiệp để thực hiện tốt các nhiệm vụ được giao

- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy

- Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ khách ăn uống. 

ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC

- Phòng thực hành lễ tân giả định như thật  

- Máy tính kết nối phần mềm quản lý khách sạn, điện thoại, máy chiếu, màn hứng, ti vi, đầu DVD…

- Giáo trình Nghiệp vụ nhà hàng

- Các loại sổ sách, biểu mẫu, tranh ảnh, đĩa DVD

HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC:

+ Thuyết trình, giảng giải

+ Hướng dẫn tự học

+ Làm mẫu, hướng dẫn thực hành

+ Kiểm tra, đánh giá, nhận xét, rút kinh nghiệm 

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút

- Ổn định vị trí và trật tự.

- Điểm danh và thông báo sĩ số lớp.

- Ôn tập bài cũ và hướng dẫn bài mới 

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
Trong mỗi set thực đơn kiểu Á thường cũng tương tự như set thực đơn của người Việt Nam. Bao gồm món khai vị, một vài món chính, tráng miệng, nước uống. Thế nhưng, loại thức uống sẽ có khác một chút. 
	Liên hệ nội dung bài cũ để giới thiệu chủ đề của bài học và các nội dung chính cần nghiên cứu
	Theo dõi và lắng nghe nội dung giới thiệu

Ghi chép bài mới
	15 phút

	2
	Giới thiêu chủ đề 
Giới thiệu nội dung chủ đề cần giải quyết gồm:

2.1. Đặt bàn bữa ăn sáng Á theo thực đơn

2.1.1. Chuẩn bị

2.1.2. Trải khăn bàn

2.1.3. Đặt bàn

2.1.4. Xếp ghế

2.1.5. Kiểm tra


	- Trình bày các kỹ thuật đặt bàn Á theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
- Đưa ví dụ và đoạn video về các kỹ thuật đặt bàn Á theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn
- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về kỹ thuật đặt bàn Á theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn
- Nhận xét, đánh giá

- Giới thiệu môn học

- Phân tích và giải thích khái niệm.
	- Lắng nghe và ghi bài

- Liên hệ thực tế và trình bày

- Lắng nghe và ghi bài


	80 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

Hướng dẫn học sinh rèn luyện để hình thành phát triển năng lực trong sự phối hợp của thầy về những nội dung gồm:

2.1. Đặt bàn bữa ăn sáng Á theo thực đơn

2.1.1. Chuẩn bị

2.1.2. Trải khăn bàn

2.1.3. Đặt bàn

2.1.4. Xếp ghế

2.1.5. Kiểm tra


	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về về kỹ thuật đặt bàn Á theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn
- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày về đặc điểm chung về các kỹ thuật về kỹ thuật đặt bàn Á theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn
- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.

- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về những vấn đề nhóm thảo luận về các kỹ thuậtvề kỹ thuật đặt bàn Á theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn
- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện quy trình về các kỹ thuậtvề kỹ thuật đặt bàn Á theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn
- Lắng nghe và ghi bài 
	120

phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức

Chương 5: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Á theo thực đơn


	- Sinh viên cần nắm được về kỹ thuật đặt bàn Á theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn
-  Bài tập: Hãy thực hiện về kỹ thuật đặt bàn Á theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn

	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	15phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Chương 5: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Á theo thực đơn (TT)
	10 phút


VI. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện:

.....................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn

HỒ GIA BẢO
	Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....

            Giảng viên
           ĐINH THỊ TRÂM




	Giáo án số: 15
	Thời gian thực hiện:270 phút

Tên bài học trước: Chương 6: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Á theo thực đơn

Thực hiện từ ngày: 12/12 – 18/12/2022


CHƯƠNG 5: ĐẶT BÀN VÀ PHỤC VỤ BỮA ĂN Á THEO THỰC ĐƠN (tiếp theo)

TÊN BÀI: PHỤC VỤ ĂN SÁNG, TRƯA VÀ TỐI Á THEO THỰC ĐƠN

Mục tiêu của bài: 

- Trình bày được các nguyên tắc chung khi phục vụ ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn - Phục vụ khách ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn đúng quy trình, tiêu chuẩn

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong chuẩn bị và phục vụ khách ăn uống

- Lịch sự, thân thiện và quan tâm để đáp ứng các yêu cầu trong quá trình phục vụ khách ăn theo thực đơn

- Hợp tác với đồng nghiệp để thực hiện tốt các nhiệm vụ được giao

- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy

- Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ khách ăn uống. 

ĐỒ DÙNG VÀ TRANG THIẾT BỊ DẠY HỌC

- Phòng thực hành lễ tân giả định như thật  

- Máy tính kết nối phần mềm quản lý khách sạn, điện thoại, máy chiếu, màn hứng, ti vi, đầu DVD…

- Giáo trình Nghiệp vụ nhà hàng

- Các loại sổ sách, biểu mẫu, tranh ảnh, đĩa DVD

HÌNH THỨC TỔ CHỨC DẠY HỌC:

+ Thuyết trình, giảng giải

+ Hướng dẫn tự học

+ Làm mẫu, hướng dẫn thực hành

+ Kiểm tra, đánh giá, nhận xét, rút kinh nghiệm 

I. Ổn định lớp học:                                                             Thời gian: 10 phút

- Ổn định vị trí và trật tự.

- Điểm danh và thông báo sĩ số lớp.

- Ôn tập bài cũ và hướng dẫn bài mới 

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
Trong bài hôm trước chúng ta đã thực hiện đặt bàn ăn theo thực đơn đăt trước. Trong bài học hôm nay chúng ta tiến hành phục vụ khách ăn theo thực đơn đó.
	Liên hệ nội dung bài cũ để giới thiệu chủ đề của bài học và các nội dung chính cần nghiên cứu
	Theo dõi và lắng nghe nội dung giới thiệu

Ghi chép bài mới
	15 phút

	2
	Giới thiêu chủ đề 
Giới thiệu nội dung chủ đề cần giải quyết gồm:

2.2. Phục vụ bữa ăn trưa, tối Á theo thực đơn

2.2.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ

2.2.2. Đón dẫn khách, mời ngồi và trải khăn ăn

2.2.3. Phục vụ khách ăn uống 

2.2.4. Thanh toán và xin ý kiến

2.2.5. Tiễn khách

2.2.6. Thu dọn

Kiểm tra 

	- Trình bày các kỹ thuật phục vụ bữa ăn  Á theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn
- Đưa ví dụ và đoạn video về các kỹ thuật phục vụ bữa ăn  Á theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn
- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về các kỹ thuật phục vụ bữa ăn  Á theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn
- Nhận xét, đánh giá

- Giới thiệu môn học

- Phân tích và giải thích khái niệm.
	- Lắng nghe và ghi bài

- Liên hệ thực tế và trình bày

- Lắng nghe và ghi bài


	80 phút

	3
	Giải quyết vấn đề

Hướng dẫn học sinh rèn luyện để hình thành phát triển năng lực trong sự phối hợp của thầy về những nội dung gồm:

2.1. Đặt bàn bữa ăn sáng Á theo thực đơn

2.1.1. Chuẩn bị

2.1.2. Trải khăn bàn

2.1.3. Đặt bàn

2.1.4. Xếp ghế

2.1.5. Kiểm tra


	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về về các kỹ thuật phục vụ bữa ăn  Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn
- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày về đặc điểm chung về các các kỹ thuật phục vụ bữa ăn  Á theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn
- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.

- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về những vấn đề nhóm thảo luận về các các kỹ thuật phục vụ bữa ăn  Á theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn
- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện quy trình về các kỹ thuật về các kỹ thuật phục vụ bữa ăn  Âu theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn
- Lắng nghe và ghi bài 
	120

phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức

2. Phục vụ bữa ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn
	- Sinh viên cần nắm được về các kỹ thuật phục vụ bữa ăn  Á theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn
-  Bài tập: Hãy thực hiện về các kỹ thuật phục vụ bữa ăn  Á theo thực đơn cho bữa ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn

	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	15phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo
	10 phút


VI. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện:

.....................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn

HỒ GIA BẢO
	Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm.....

            Giảng viên
           ĐINH THỊ TRÂM




ỦY BAN NHÂN DÂN THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH


 TRƯỜNG CAO ĐẲNG LÝ TỰ TRỌNG THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH 
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TÍCH HỢP





Môn học/Mô-đun: NGHIỆP VỤ NHÀ HÀNG 


                                  Lớp: 23C1-QNH1 


			       Khóa: 23


                                  Họ và tên giảng viên: ĐINH THỊ TRÂM


                                  Năm học: 2024-2025
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