

	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 bài học trước:.....................................................

...................................................................................
Thực hiện từ ngày 05/09 đến ngày 11/09/2025


Tên bài: Chương 1: Tổng quan về quầy bar                                                 
Mục tiêu của bài: 

- Trình bày được khái niệm, nguồn gốc và xuất xứ  phục vụ bar

- Xác định được đặc điểm về kiến trúc và trang trí nội thất trong quầy bar

- Liệt kê được các loại quầy bar

- Ghi nhớ các đơn vị đo lường trong pha chế

- Vận dụng hiệu quả các đơn vị đo lường trong pha chế các loại đồ uống

- Tự giác học tập, rèn luyện và nâng cao trình độ chuyên môn

-  Hợp tác với đồng nghiệp để thực hiện tốt các nhiệm vụ được giao
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 pha chế Cocktail và Mocktail
- 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
Bar là một cơ sở kinh doanh phục vụ các loại đồ uống có cồn, bao gồm: bia, rượu vang, rượu, cocktail và các đồ uống khác như nước khoáng, nước giải khát. Bên cạnh đó, ở đó còn phục vụ thêm các món thức ăn nhanh như khoai tây chiên, snack. Tùy theo chính sách ở mỗi địa phương, quốc gia thì khách đến các bar thường ở độ tuổi được phép uống rượu trở lên.
	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. Khái niệm về quầy bar

2. Nguồn gốc, xuất xứ  phục vụ bar

3. Đặc điểm chung về kiến trúc quầy bar

3.1. Đặc điểm về kiến trúc

3.2. Đặc điểm về trang trí nội thất

4. Phân loại quầy bar

4.1. Bar nhà hàng

4.2. Bar độc lập

5. Đơn vị đo lường trong pha chế
	Trình bày các khái niệm về quầy bar, nguồn gốc, xuất xứ  phục vụ bar hiện nay.

- Đưa ví dụ và đoạn video về đặc điểm chung về kiến trúc quầy bar 
- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về đặc điểm trang trí nội thất trong quầy bar và cách phân loại của nó.
- 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


	30 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. Khái niệm về quầy bar

2. Nguồn gốc, xuất xứ  phục vụ bar

3. Đặc điểm chung về kiến trúc quầy bar

4. Phân loại quầy bar

5. Đơn vị đo lường trong pha chế
	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về khái niệm về quầy bar, nguồn gốc, xuất xứ  phục vụ bar.
- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày về đặc điểm chung về kiến trúc quầy bar và cách phân loại quầy bar, đơn vị tính và đo lường trong pha chế.
- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.

- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về những vấn đề nhóm thảo luận về đặc điểm chung về kiến trúc quầy bar và cách phân loại quầy bar, đơn vị tính và đo lường trong pha chế.
- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện quy trình theo về đặc điểm chung về kiến trúc quầy bar và cách phân loại quầy bar, đơn vị tính và đo lường trong pha chế..
- Lắng nghe và ghi bài 
	60 phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức

Chuẩn bị cá nhân

Nhận ca
- Củng cố kỹ năng rèn luyện

- Đọc sổ ghi chép

- Nhận nội dung bàn giao

- Sắp xếp khu vực làm việc đón tiếp và đăng kí khách.
	- Sinh viên cần nắm được về đặc điểm chung về kiến trúc quầy bar và cách phân loại quầy bar, đơn vị tính và đo lường trong pha chế.
-  Bài tập: Hãy thực hiện thuyết trình đặc điểm chung về kiến trúc quầy bar và cách phân loại quầy bar, đơn vị tính và đo lường trong pha chế..
	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	10 phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Chương 2: Tổng quan về Mocktail và Cocktail                                           
	10 phút


VI. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: ................................................................................................
......................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................
	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn
	   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm 2025
            Giảng viên
             Đồng Công Tạo


	
	

	
	


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

Tên bài học trước: Chương 1: Tổng quan về quầy bar                                                                       
Thực hiện từ ngày 12/09 đến ngày 18/09/2025


Tên bài: Chương 2: Tổng quan về Mocktail và Cocktail
Mục tiêu của bài: 

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

- Phân biệt được các loại Mocktail và Cocktail

- Giải thích được nguồn gốc và giá trị của Mocktail và Cocktail

- Trình bày được quy trình pha chế và phục vụ các loại Mocktail và Cocktail

- Pha chế được các loại Mocktail và Cocktail  theo đúng công thức và quy trình đảm bảo ngon, hấp dẫn

- Phục vụ được các loại Mocktail và Cocktail theo đúng quy tình và tiêu chuẩn 

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong pha chế và phục vụ khách các loại Mocktail và Cocktail

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

- 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 
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 pha chế Cocktail và Mocktail
- 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
– Cocktail là một loại hỗn hợp thức uống chứa rượu, được tạo thành từ sự pha trộn, kết hợp một hay nhiều rượu với các nguyên liệu, hương liệu khác nhau. 
– Trong khi đó, Mocktail lại không sử dụng rượu hay thức uống có nồng độ cồn trên 15% để pha chế mà sử dụng các loại nước ép trái cây pha trộn với nhau tạo thành.
	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 2: Tổng quan về Mocktail và Cocktail
1. Khái niệm mocktail, cocktail
2. Nguồn gốc, xuất xứ của mocktail, cocktail
3. Các phương pháp pha chế mocktail, cocktail
	Giới thiệu và trình bày về khái niệm mocktail, cocktail, nguồn gốc, xuất xứ của mocktail, cocktail và các phương pháp pha chế.
- Đưa ví dụ và đoạn video về khái niệm mocktail, cocktail, nguồn gốc, xuất xứ của mocktail, cocktail và các phương pháp pha chế.
- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về khái niệm mocktail, cocktail, nguồn gốc, xuất xứ của mocktail, cocktail và các phương pháp pha chế.
- 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


	30 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: 

Chương 2: Tổng quan về Mocktail và Cocktail

1. Khái niệm mocktail, cocktail

2. Nguồn gốc, xuất xứ của mocktail, cocktail

3. Các phương pháp pha chế mocktail, cocktail
	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về khái niệm mocktail, cocktail, nguồn gốc, xuất xứ của mocktail, cocktail và các phương pháp pha chế.
- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày và thực hành theo nhóm 2 sinh viên về khái niệm mocktail, cocktail, nguồn gốc, xuất xứ của mocktail, cocktail và các phương pháp pha chế.
- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.
- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về khái niệm mocktail, cocktail, nguồn gốc, xuất xứ của mocktail, cocktail và các phương pháp pha chế.
- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện trình bày khái niệm mocktail, cocktail, nguồn gốc, xuất xứ của mocktail, cocktail và các phương pháp pha chế.
- Trả lời khách thông qua diện thoại.

- Lắng nghe và ghi bài 
	60 phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức

1. Khái niệm mocktail, cocktail

2. Nguồn gốc, xuất xứ của mocktail, cocktail

3. Các phương pháp pha chế mocktail, cocktail
	- Sinh viên cần nắm được khái niệm mocktail, cocktail, nguồn gốc, xuất xứ của mocktail, cocktail và các phương pháp pha chế.
-  Bài tập: Hãy thực hiện bài thuyết minh về khái niệm mocktail, cocktail, nguồn gốc, xuất xứ của mocktail, cocktail và các phương pháp pha chế.
	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	10 phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Chương 2: Tổng quan về Mocktail và Cocktail (tt)                                              
	10 phút


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

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn
	   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm 2025
            Giảng viên
             Đồng Công Tạo


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

Tên bài học trước: Chương 2: Tổng quan về Mocktail và Cocktail                                             
Thực hiện từ ngày 19/09 đến ngày 25/09/2025


Tên bài: Chương 2: Tổng quan về Mocktail và Cocktail (TT)
Mục tiêu của bài: 

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

- Phân biệt được các loại Mocktail và Cocktail

- Giải thích được nguồn gốc và giá trị của Mocktail và Cocktail

- Trình bày được quy trình pha chế và phục vụ các loại Mocktail và Cocktail

- Pha chế được các loại Mocktail và Cocktail  theo đúng công thức và quy trình đảm bảo ngon, hấp dẫn

- Phục vụ được các loại Mocktail và Cocktail theo đúng quy tình và tiêu chuẩn 

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong pha chế và phục vụ khách các loại Mocktail và Cocktail

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

- 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 
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 pha chế Cocktail và Mocktail
- 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
– Cocktail là một loại hỗn hợp thức uống chứa rượu, được tạo thành từ sự pha trộn, kết hợp một hay nhiều rượu với các nguyên liệu, hương liệu khác nhau. 
– Trong khi đó, Mocktail lại không sử dụng rượu hay thức uống có nồng độ cồn trên 15% để pha chế mà sử dụng các loại nước ép trái cây pha trộn với nhau tạo thành.
	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 2: Tổng quan về Mocktail và Cocktail
4. Nguyên tắc trong pha chế mocktail, cocktail
5. Các loại rượu nền
	Giới thiệu và trình bày về các nguyên tắc trong pha chế mocktail, cocktail và các loại rượu nền
- Đưa ví dụ và đoạn video về các nguyên tắc trong pha chế mocktail, cocktail và các loại rượu nền
- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về các nguyên tắc trong pha chế mocktail, cocktail và các loại rượu nền.
- 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


	30 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: 
Chương 2: Tổng quan về Mocktail và Cocktail
4. Nguyên tắc trong pha chế mocktail, cocktail
5. Các loại rượu nền
	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về các nguyên tắc trong pha chế mocktail, cocktail và các loại rượu nền.
- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày và thực hành theo nhóm 2 sinh viên về các nguyên tắc trong pha chế mocktail, cocktail và các loại rượu nền.
- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.
- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về các nguyên tắc trong pha chế mocktail, cocktail và các loại rượu nền.
- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện trình bày các nguyên tắc trong pha chế mocktail, cocktail và các loại rượu nền.
- Lắng nghe và ghi bài 
	60 phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức

4. Nguyên tắc trong pha chế mocktail, cocktail

5. Các loại rượu nền
	- Sinh viên cần nắm được các nguyên tắc trong pha chế mocktail, cocktail và các loại rượu nền.
-  Bài tập: Hãy thực hiện bài thuyết minh về các nguyên tắc trong pha chế mocktail, cocktail và các loại rượu nền.
	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	10 phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Chương 3: Pha chế và phục vụ nước suối, trà và cafe (tt)                                              
	10 phút


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

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn
	   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm 2025
            Giảng viên
             Đồng Công Tạo


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

Tên bài học trước: Chương 2: Tổng quan về Mocktail và Cocktail                                             
Thực hiện từ ngày 26/09 đến ngày 02/10/2025


Tên bài: Chương 3: Pha chế và phục vụ nước suối, trà và cafe
Mục tiêu của bài: 

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

- Phân biệt được các loại nước suối, trà và cafe

- Giải thích được giá trị của nước suối, trà và cafe

- Trình bày được quy trình pha chế và phục vụ các loại nước suối, trà và cafe

- Pha chế được các loại nước suối, trà và cafe theo đúng công thức và quy trình đảm bảo ngon, hấp dẫn

- Phục vụ được các loại nước suối, trà và cafe theo đúng quy tình và tiêu chuẩn

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong pha chế và phục vụ khách các loại nước suối, trà và cafe

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

- 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

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 pha chế Cocktail và Mocktail
- 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
Ở thị trường Việt Nam ngày nay thì có rất nhiều loại thức uống khác nhau, đa dạng về sản phẩm cũng như mùi vị. 

Các loại thức uống thường thấy trên thị trường phải kể đến như là: Trà Sữa, cà phê, nước ngọt , cocktail, bia. Trong thế giới đồ uống thì rất nhiều cung bậc cảm xúc khác nhau.

Khi thưởng thức 1 ly cafe đắng thì có thể trầm lắng, suy tư về cuộc đời. Hoặc bàn về công việc với đối tác.

Tùy người , tùy thời điểm mà thức uống chúng ta chọn mang lại những cung bậc cảm xúc 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:
Chương 3: Pha chế và phục vụ nước suối, trà và cafe
1. Phục vụ nước suối
2. Pha chế và phục vụ các loại trà
	Giới thiệu và trình bày về cách phục vụ nước suối và pha chế và phục vụ các loại trà 
- Đưa ví dụ và đoạn video về cách phục vụ nước suối và pha chế và phục vụ các loại trà
- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về cách phục vụ nước suối và pha chế và phục vụ các loại trà
- 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


	30 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: 
Chương 3: Pha chế và phục vụ nước suối, trà và cafe

1. Phục vụ nước suối

2. Pha chế và phục vụ các loại trà
	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về cách phục vụ nước suối và pha chế và phục vụ các loại trà
- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày và thực hành theo nhóm 2 sinh viên về cách phục vụ nước suối và pha chế và phục vụ các loại trà
- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.
- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về cách phục vụ nước suối và pha chế và phục vụ các loại trà
- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện trình bày các cách phục vụ nước suối và pha chế và phục vụ các loại trà
- Lắng nghe và ghi bài 
	60 phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức
1. Phục vụ nước suối

2. Pha chế và phục vụ các loại trà
	- Sinh viên cần nắm được các cách phục vụ nước suối và pha chế và phục vụ các loại trà.
-  Bài tập: Hãy thực hiện bài thuyết minh về các cách phục vụ nước suối và pha chế và phục vụ các loại trà
	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	10 phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Chương 3: Pha chế và phục vụ nước suối, trà và cafe (tt)                                              
	10 phút


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

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn
	   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm 2025
            Giảng viên
             Đồng Công Tạo


	Giáo án số: ..........05...................
	Thời gian thực hiện:............135 phút.......................

Tên bài học trước: Chương 3: Pha chế và phục vụ nước suối, trà và cafe
Thực hiện từ ngày 03/09 đến ngày 09/10/2025


Tên bài: Chương 3: Pha chế và phục vụ nước suối, trà và cafe (TT)

Mục tiêu của bài: 

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

- Phân biệt được các loại nước suối, trà và cafe

- Giải thích được giá trị của nước suối, trà và cafe

- Trình bày được quy trình pha chế và phục vụ các loại nước suối, trà và cafe

- Pha chế được các loại nước suối, trà và cafe theo đúng công thức và quy trình đảm bảo ngon, hấp dẫn

- Phục vụ được các loại nước suối, trà và cafe theo đúng quy tình và tiêu chuẩn

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong pha chế và phục vụ khách các loại nước suối, trà và cafe

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

- 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

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 pha chế Cocktail và Mocktail
- 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
Ở thị trường Việt Nam ngày nay thì có rất nhiều loại thức uống khác nhau, đa dạng về sản phẩm cũng như mùi vị. 

Các loại thức uống thường thấy trên thị trường phải kể đến như là: Trà Sữa, cà phê, nước ngọt , cocktail, bia. Trong thế giới đồ uống thì rất nhiều cung bậc cảm xúc khác nhau.

Khi thưởng thức 1 ly cafe đắng thì có thể trầm lắng, suy tư về cuộc đời. Hoặc bàn về công việc với đối tác.

Tùy người , tùy thời điểm mà thức uống chúng ta chọn mang lại những cung bậc cảm xúc 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:
Chương 3: Pha chế và phục vụ nước suối, trà và cafe
3. Pha chế và phục vụ các loại cafe
	Giới thiệu và trình bày về cách phục vụ nước suối và pha chế và phục vụ các loại trà, cà phê
- Đưa ví dụ và đoạn video về cách phục vụ nước suối và pha chế và phục vụ các loại trà, cà phê
- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về cách phục vụ nước suối và pha chế và phục vụ các loại trà, cà phê

- 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


	30 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: 
Chương 3: Pha chế và phục vụ nước suối, trà và cafe

3. Pha chế và phục vụ các loại cafe
	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về cách phục vụ nước suối và pha chế và phục vụ các loại trà, cà phê

- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày và thực hành theo nhóm 2 sinh viên về cách phục vụ nước suối và pha chế và phục vụ các loại trà, cà phê
- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.
- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về cách phục vụ nước suối và pha chế và phục vụ các loại trà, cà phê
- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện trình bày các cách phục vụ nước suối và pha chế và phục vụ các loại trà, cà phê
- Lắng nghe và ghi bài 
	60 phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức
3. Pha chế và phục vụ các loại cafe
	- Sinh viên cần nắm được các cách phục vụ nước suối và pha chế và phục vụ các loại trà, cafe.

-  Bài tập: Hãy thực hiện bài thuyết minh về các cách phục vụ nước suối và pha chế và phục vụ các loại trà, cafe
	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	10 phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Chương 4: Pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
	10 phút


VI. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: ................................................................................................
................................................................................................................................................................. 
	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn
	   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm 2025
            Giảng viên
             Đồng Công Tạo


	Giáo án số: ..........06...................
	Thời gian thực hiện:............135 phút.......................

Tên bài học trước: Chương 3: Pha chế và phục vụ nước suối, trà và cafe
Thực hiện từ ngày 10/10 đến ngày 16/10/2025


Tên bài: Chương 4: Pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
Mục tiêu của bài: 

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

- Phân biệt được các loại nước ép, sinh tố và Mocktail
- Giải thích được giá trị của nước ép, sinh tố và Mocktail
- Trình bày được quy trình pha chế và phục vụ các loại nước ép, sinh tố và Mocktail
- Pha chế được các loại nước ép, sinh tố và Mocktail theo đúng công thức và quy trình đảm bảo ngon, hấp dẫn 

- Phục vụ được các loại nước ép, sinh tố và Mocktail theo đúng quy tình và tiêu chuẩn

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong pha chế và phục vụ khách các loại nước ép, sinh tố và Mocktail
- Lịch sự, thân thiện và quan tâm để đáp ứng các yêu cầu trong quá trình phục vụ khách

- 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 
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 pha chế Cocktail và Mocktail
- 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
Nước ép, sinh tố và Mocktail là một món thức uống phù hợp với tất cả mọi người ở mọi lứa tuổi, sinh tố cũng rất dễ dàng thực hiện tại nhà, bạn chỉ cần cho nguyên liệu vào máy xay sinh tố và ấn nút khởi động, chỉ một chốc sau là bạn đã có món thức uống ngon miệng..
	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 4: Pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
1. Pha chế và phục vụ các loại nước ép và sinh tố

2. Pha chế và phục vụ các loại mocktail
	Giới thiệu và trình bày về cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
- Đưa ví dụ và đoạn video về cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
- 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


	30 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: 
Chương 4: Pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
1. Pha chế và phục vụ các loại nước ép và sinh tố

2. Pha chế và phục vụ các loại mocktail
	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày và thực hành theo nhóm 2 sinh viên về cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.
- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện trình bày các cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
- Lắng nghe và ghi bài 
	60 phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức
Cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
	- Sinh viên cần nắm được các cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
-  Bài tập: Hãy thực hiện bài thuyết minh về các cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	10 phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Chương 4: Pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
	10 phút


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

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn
	   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm 2025
            Giảng viên
             Đồng Công Tạo


	Giáo án số: ..........07...................
	Thời gian thực hiện:............135 phút.......................

Tên bài học trước: Chương 3: Pha chế và phục vụ nước suối, trà và cafe
Thực hiện từ ngày 17/10 đến ngày 23/10/2025


Tên bài: Chương 4: Pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail + Kiểm tra (TT)
Mục tiêu của bài: 

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

- Phân biệt được các loại nước ép, sinh tố và Mocktail
- Giải thích được giá trị của nước ép, sinh tố và Mocktail
- Trình bày được quy trình pha chế và phục vụ các loại nước ép, sinh tố và Mocktail
- Pha chế được các loại nước ép, sinh tố và Mocktail theo đúng công thức và quy trình đảm bảo ngon, hấp dẫn 

- Phục vụ được các loại nước ép, sinh tố và Mocktail theo đúng quy tình và tiêu chuẩn

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong pha chế và phục vụ khách các loại nước ép, sinh tố và Mocktail
- Lịch sự, thân thiện và quan tâm để đáp ứng các yêu cầu trong quá trình phục vụ khách

- 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 
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 pha chế Cocktail và Mocktail
- 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
Nước ép, sinh tố và Mocktail là một món thức uống phù hợp với tất cả mọi người ở mọi lứa tuổi, sinh tố cũng rất dễ dàng thực hiện tại nhà, bạn chỉ cần cho nguyên liệu vào máy xay sinh tố và ấn nút khởi động, chỉ một chốc sau là bạn đã có món thức uống ngon miệng..
	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 4: Pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
1. Pha chế và phục vụ các loại nước ép và sinh tố

2. Pha chế và phục vụ các loại mocktail
	Giới thiệu và trình bày về cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
- Đưa ví dụ và đoạn video về cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
- 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


	30 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: 
Chương 4: Pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
1. Pha chế và phục vụ các loại nước ép và sinh tố

2. Pha chế và phục vụ các loại mocktail
	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày và thực hành theo nhóm 2 sinh viên về cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.
- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện trình bày các cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
- Lắng nghe và ghi bài 
	60 phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức
Cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
	- Sinh viên cần nắm được các cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
-  Bài tập kiểm tra: Hãy thực hiện 2 loại thức uống từ trà, cafe, soro để tạo ra thức uống Cocktail và phục vụ cho 2 khách hàng
	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	10 phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Chương 5: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp lắc
	10 phút


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

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn
	   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm 2025
            Giảng viên
             Đồng Công Tạo


	Giáo án số: ..........08...................
	Thời gian thực hiện:............135 phút.......................

Tên bài học trước: Chương 4: Pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
Thực hiện từ ngày 24/10 đến ngày 30/10/2025


Tên bài: Chương 5: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp lắc 
Mục tiêu của bài: 

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

- Trình bày được đặc điểm, quy trình pha chế và phục vụ các loại cocktail theo phương pháp lắc.
- Pha chế được các loại các loại cocktail theo phương pháp lắc theo đúng công thức và quy trình đảm bảo ngon, hấp dẫn

- Phục vụ được các loại các loại cocktail theo phương pháp lắctheo đúng quy tình và tiêu chuẩn.
- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong pha chế và phục vụ khách các loại cocktail theo phương pháp lắc

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

- 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

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 pha chế Cocktail và Mocktail
- 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
Shaking là kỹ thuật cơ bản nhất trong pha chế cocktail. Việc bạn cần làm chỉ là cho tất cả thành phần nguyên liệu vào bình shaker và lắc đều cho đến khi mọi thứ đã được hòa trộn với nhau. Tuy nhiên, kỹ thuật cơ bản nhưng lại không có nghĩa là sẽ đơn giản và dễ dàng thực hiện. Từ chất liệu của bình shaker, thời gian lắc, nhiệt độ của đá lạnh, cho đến kết cấu của đồ uống, tất cả đều phải được chú trọng và thực hiện một cách chuẩn xác. 
	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 5: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp lắc (Shaker)
1. Phương pháp lắc
2. Pha chế và phục vụ cocktail

	Giới thiệu và trình bày về cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
- Đưa ví dụ và đoạn video về cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
- 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


	30 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: 
Chương 4: Pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
1. Pha chế và phục vụ các loại nước ép và sinh tố

2. Pha chế và phục vụ các loại mocktail
	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày và thực hành theo nhóm 2 sinh viên về cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.
- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện trình bày các cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
- Lắng nghe và ghi bài 
	60 phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức
Cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
	- Sinh viên cần nắm được các cách pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
-  Bài tập kiểm tra: Hãy thực hiện 2 loại thức uống từ trà, cafe, soro để tạo ra thức uống Cocktail và phục vụ cho 2 khách hàng
	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	10 phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Chương 4: Pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố và Mocktail
	10 phút


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

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn
	   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm 2025
            Giảng viên
             Đồng Công Tạo


	Giáo án số: ..........09...................
	Thời gian thực hiện:............135 phút.......................

Tên bài học trước: Chương 5: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp lắc
Thực hiện từ ngày 31/10 đến ngày 06/11/2025


Tên bài: Chương 5: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp lắc 
Mục tiêu của bài: 

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

- Trình bày được đặc điểm, quy trình pha chế và phục vụ các loại cocktail theo phương pháp lắc.
- Pha chế được các loại các loại cocktail theo phương pháp lắc theo đúng công thức và quy trình đảm bảo ngon, hấp dẫn

- Phục vụ được các loại các loại cocktail theo phương pháp lắctheo đúng quy tình và tiêu chuẩn.
- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong pha chế và phục vụ khách các loại cocktail theo phương pháp lắc

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

- 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

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 pha chế Cocktail và Mocktail
- 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
Shaking là kỹ thuật cơ bản nhất trong pha chế cocktail. Việc bạn cần làm chỉ là cho tất cả thành phần nguyên liệu vào bình shaker và lắc đều cho đến khi mọi thứ đã được hòa trộn với nhau. Tuy nhiên, kỹ thuật cơ bản nhưng lại không có nghĩa là sẽ đơn giản và dễ dàng thực hiện. Từ chất liệu của bình shaker, thời gian lắc, nhiệt độ của đá lạnh, cho đến kết cấu của đồ uống, tất cả đều phải được chú trọng và thực hiện một cách chuẩn xác. 
	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 5: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp lắc (Shaker)
2. Pha chế và phục vụ cocktail

2.1. Pha chế và phục vụ cocktail Blue Hawai

2.2. Pha chế và phục vụ cocktail Magarita

2.3. Pha chế và phục vụ cocktail Japanese Slipper

2.4. Pha chế và phục vụ cocktail Singapore Sling
	Giới thiệu và trình bày về cách pha chế và phục vụ cocktail gồm: Blue Hawai, Magarita, Japanese Slipper, Singapore Sling
- Đưa ví dụ và đoạn video về cách pha chế và phục vụ phục vụ cocktail gồm: Blue Hawai, Magarita, Japanese Slipper, Singapore Sling
- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về cách pha chế và phục vụ phục vụ cocktail gồm: Blue Hawai, Magarita, Japanese Slipper, Singapore Sling
- 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


	30 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: 
- Cách pha chế và phục vụ phục vụ cocktail gồm: Blue Hawai, Magarita, Japanese Slipper, Singapore Sling
	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về cách pha chế và phục vụ phục vụ cocktail gồm: Blue Hawai, Magarita, Japanese Slipper, Singapore Sling
- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày và thực hành theo nhóm 2 sinh viên về cách pha chế và phục vụ cocktail gồm: Blue Hawai, Magarita, Japanese Slipper, Singapore Sling.
- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.
- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về cách pha chế và phục vụ cocktail gồm: Blue Hawai, Magarita, Japanese Slipper, Singapore Sling
- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện trình bày các cách pha chế và phục vụ cocktail gồm: Blue Hawai, Magarita, Japanese Slipper, Singapore Sling
- Lắng nghe và ghi bài 
	60 phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức
Cách pha chế và phục vụ cocktail gồm: Blue Hawai, Magarita, Japanese Slipper, Singapore Sling
	- Sinh viên cần nắm được các cách pha chế và phục vụ cocktail gồm: Blue Hawai, Magarita, Japanese Slipper, Singapore Sling
-  Bài tập kiểm tra: Hãy thực hiện 2 loại thức uống từ các loại cocktail gồm: Blue Hawai, Magarita, Japanese Slipper, Singapore Sling
	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	10 phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Chương 6: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp khuấy (Stir) và dầm
	10 phút


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

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn
	   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm 2025
            Giảng viên
             Đồng Công Tạo


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

Tên bài học trước: Chương 5: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp lắc
Thực hiện từ ngày 07/11 đến ngày 13/11/2025


Tên bài: Chương 6: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp khuấy (Stir) và dầm
Mục tiêu của bài: 

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

- Trình bày được đặc điểm, quy trình pha chế và phục vụ các loại cocktail theo phương pháp khuấy (Stir) và dầm

- Pha chế được các loại các loại cocktail theo phương pháp khuấy (Stir) và dầm theo đúng công thức và quy trình đảm bảo ngon, hấp dẫn

- Phục vụ được các loại các loại cocktail theo phương pháp khuấy (Stir) và dầm theo đúng quy tình và tiêu chuẩn

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong pha chế và phục vụ khách các loại cocktail theo phương pháp khuấy (Stir) và dầm

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

- 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
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 pha chế Cocktail và Mocktail
- 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
Phương pháp Stir tương tự như Build, nhưng cần thêm một bước là khấy thức uống lên. Mục đích của việc khuấy là để trộn các thành phần với nhau; làm lạnh và hạn chế làm loãng thành phần rượu trong món uống. Khuấy thì cần sử dụng ly khuấy, muỗi dài quầy bar và lược chặn đá. Thay vì rót vào ly phục vụ thì rót vào ly khuấy, khuấy lên sau đó mới rót ra ly phục vụ khách. 
	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 6: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp khuấy (Stir) và dầm

1. Phương pháp khuấy
2. Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp khuấy
1.1. Pha chế và phục vụ cocktail Dry Martini

1.2. Pha chế và phục vụ cocktail Alaska

1.3. Pha chế và phục vụ cocktail Manhatan
	Giới thiệu và trình bày về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp khuấy
- Đưa ví dụ và đoạn video về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp khuấy
- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp khuấy
- 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


	30 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: 
- Các phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp khuấy
	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp khuấy
- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày và thực hành theo nhóm 2 sinh viên về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp khuấy
- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.
- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp khuấy 
- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện trình bày các phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp khuấy
- Lắng nghe và ghi bài 
	60 phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức
Phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp khuấy
	- Sinh viên cần nắm được phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp khuấy
-  Bài tập kiểm tra: Hãy thực hiện 2 loại thức uống từ phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp khuấy
	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	10 phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Chương 6: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp khuấy (Stir) và dầm (TT)
	10 phút


VI. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: ................................................................................................
	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn
	   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm 2025
            Giảng viên
             Đồng Công Tạo


	Giáo án số: ..........11...................
	Thời gian thực hiện:............135 phút.......................

Tên bài học trước: Chương 6: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp khuấy (Stir) và dầm
Thực hiện từ ngày 14/11 đến ngày 20/11/2025


Tên bài: Chương 6: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp khuấy (Stir) và dầm
Mục tiêu của bài: 

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

- Trình bày được đặc điểm, quy trình pha chế và phục vụ các loại cocktail theo phương pháp khuấy (Stir) và dầm

- Pha chế được các loại các loại cocktail theo phương pháp khuấy (Stir) và dầm theo đúng công thức và quy trình đảm bảo ngon, hấp dẫn

- Phục vụ được các loại các loại cocktail theo phương pháp khuấy (Stir) và dầm theo đúng quy tình và tiêu chuẩn

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong pha chế và phục vụ khách các loại cocktail theo phương pháp khuấy (Stir) và dầm

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

- 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

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 pha chế Cocktail và Mocktail
- 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
Phương pháp Stir tương tự như Build, nhưng cần thêm một bước là khấy thức uống lên. Mục đích của việc khuấy là để trộn các thành phần với nhau; làm lạnh và hạn chế làm loãng thành phần rượu trong món uống. Khuấy thì cần sử dụng ly khuấy, muỗi dài quầy bar và lược chặn đá. Thay vì rót vào ly phục vụ thì rót vào ly khuấy, khuấy lên sau đó mới rót ra ly phục vụ khách. 
	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:
3. Phương pháp dầm
4. Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp dầm
2.1. Pha chế và phục vụ cocktail Mojito
2.2. Pha chế và phục vụ cocktail Strawberry Mint Gin
	Giới thiệu và trình bày về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp dầm 
- Đưa ví dụ và đoạn video về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp dầm
- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp dầm 
- 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


	30 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: 
- Các phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp dầm
	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp dầm
- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày và thực hành theo nhóm 2 sinh viên về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp dầm
- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.
- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp dầm
- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện trình bày các phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp dầm
- Lắng nghe và ghi bài 
	60 phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức
Phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp dầm
	- Sinh viên cần nắm được phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp dầm
-  Bài tập kiểm tra: Hãy thực hiện 2 loại thức uống từ phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp dầm
	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	10 phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Chương 7: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater)
	10 phút


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

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

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn
	   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm 2025
            Giảng viên
             Đồng Công Tạo


	Giáo án số: ..........12...................
	Thời gian thực hiện:............135 phút.......................

Tên bài học trước: Chương 6: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp khuấy (Stir) và dầm
Thực hiện từ ngày 21/11 đến ngày 27/11/2025


Tên bài: Chương 7: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater)
Mục tiêu của bài: 

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

- Trình bày được đặc điểm, quy trình pha chế và phục vụ các loại cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater)


- Pha chế được các loại các loại cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater) theo đúng công thức và quy trình đảm bảo ngon, hấp dẫn

- Phục vụ được các loại các loại cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater) theo đúng quy tình và tiêu chuẩn

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong pha chế và phục vụ khách các loại cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater)

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

- 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 
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 pha chế Cocktail và Mocktail
- 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
Dễ nhất trong 4 phương pháp pha chế là Build hay còn gọi là rót trực tiếp. Chỉ cần rót các thành phần có trong công thức vào đúng ly đã được làm đầy đá. Không cần có kỹ thuật cao gì hết. Nhưng bartender là nghệ sĩ, và nghề pha chế là một nghệ thuật. Vì vậy rót rượu ra cốc như thế nào cho đẹp mắt cũng là điều cần chú ý. 
	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 7: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater)

1. Phương pháp rót trực tiếp

1.1. Pha chế và phục vụ cocktail Gin Sling

1.2. Pha chế và phục vụ cocktail Blood Mary

1.3. Pha chế và phục vụ cocktail Side car

1.4. Pha chế và phục vụ cocktail Black Russian
	Giới thiệu và trình bày về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) 
- Đưa ví dụ và đoạn video về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) 
- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) 
- 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


	30 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: 
- Các phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) 
	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) 
- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày và thực hành theo nhóm 2 sinh viên về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) 
- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.
- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp dầm
- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện trình bày các phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) 
- Lắng nghe và ghi bài 
	60 phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức
Phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) 
	- Sinh viên cần nắm được phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) 
-  Bài tập kiểm tra: Hãy thực hiện 2 loại thức uống từ phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) 
	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	10 phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Chương 7: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater) (TT)
	10 phút


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

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn
	   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm 2025
            Giảng viên
             Đồng Công Tạo


	Giáo án số: ..........13...................
	Thời gian thực hiện:............135 phút.......................

Tên bài học trước: Chương 7: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater)
Thực hiện từ ngày 28/11 đến ngày 04/12/2025


Tên bài: Chương 7: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater)
Mục tiêu của bài: 

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

- Trình bày được đặc điểm, quy trình pha chế và phục vụ các loại cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater)


- Pha chế được các loại các loại cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater) theo đúng công thức và quy trình đảm bảo ngon, hấp dẫn

- Phục vụ được các loại các loại cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater) theo đúng quy tình và tiêu chuẩn

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong pha chế và phục vụ khách các loại cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater)

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

- 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 
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 pha chế Cocktail và Mocktail
- 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
Dễ nhất trong 4 phương pháp pha chế là Build hay còn gọi là rót trực tiếp. Chỉ cần rót các thành phần có trong công thức vào đúng ly đã được làm đầy đá. Không cần có kỹ thuật cao gì hết. Nhưng bartender là nghệ sĩ, và nghề pha chế là một nghệ thuật. Vì vậy rót rượu ra cốc như thế nào cho đẹp mắt cũng là điều cần chú ý. 
	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. Phương pháp tạo tầng

2.1. Pha chế và phục vụ cocktail B52

2.2 Pha chế và phục vụ cocktail B53

2.3. Pha chế và phục vụ cocktail candy Cane

2.4. Pha chế và phục vụ cocktail Rainbow
	Giới thiệu và trình bày về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót tạo tầng (Layer - Floater) 

- Đưa ví dụ và đoạn video về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp tạo tầng (Layer - Floater)
- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót tạo tầng (Layer - Floater)
- 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


	30 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: 
- Các phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót tạo tầng (Layer - Floater)
	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót tạo tầng (Layer - Floater)
- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày và thực hành theo nhóm 2 sinh viên về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót tạo tầng (Layer - Floater)
- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.
- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp dầm
- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện trình bày các phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót tạo tầng (Layer - Floater)
- Lắng nghe và ghi bài 
	60 phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức
Phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót tạo tầng (Layer - Floater)
	- Sinh viên cần nắm được phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp tạo tầng (Layer - Floater)
-  Bài tập kiểm tra: Hãy thực hiện 2 loại thức uống từ phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót tạo tầng (Layer - Floater)
	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	10 phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Chương 7: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater) (TT) + Kiểm tra thực hành
	10 phút


VI. Rút kinh nghiệm tổ chức thực hiện: ................................................................................................
	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn
	   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm 2025
            Giảng viên
             Đồng Công Tạo


	Giáo án số: ..........14...................
	Thời gian thực hiện:............135 phút.......................

Tên bài học trước: Chương 7: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater)
Thực hiện từ ngày 05/12 đến ngày 11/12/2025


Tên bài: Chương 7: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater) + Kiểm tra thực hành
Mục tiêu của bài: 

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

- Trình bày được đặc điểm, quy trình pha chế và phục vụ các loại cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater)


- Pha chế được các loại các loại cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater) theo đúng công thức và quy trình đảm bảo ngon, hấp dẫn

- Phục vụ được các loại các loại cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater) theo đúng quy tình và tiêu chuẩn

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong pha chế và phục vụ khách các loại cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater)

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

- 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 
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 pha chế Cocktail và Mocktail
- 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
Dễ nhất trong 4 phương pháp pha chế là Build hay còn gọi là rót trực tiếp. Chỉ cần rót các thành phần có trong công thức vào đúng ly đã được làm đầy đá. Không cần có kỹ thuật cao gì hết. Nhưng bartender là nghệ sĩ, và nghề pha chế là một nghệ thuật. Vì vậy rót rượu ra cốc như thế nào cho đẹp mắt cũng là điều cần chú ý. 
	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 7: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater)
Kiểm tra thực hành 2 phương pháp
	Giới thiệu và trình bày về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater)
- Đưa ví dụ và đoạn video về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater)
- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater)
- 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


	30 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: 
- Các phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater)

	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater)
- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày và thực hành theo nhóm 2 sinh viên về phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater)
- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.
- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater)
- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện trình bày các phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater)
- Lắng nghe và ghi bài 
	60 phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức
Phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater)

	- Sinh viên cần nắm được phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater)
-  Bài tập kiểm tra: Hãy thực hiện 2 loại thức uống từ phương pháp khuấy và cách pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater)
	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	10 phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Chương 8: Kết thúc ca làm việc tại quầy bar
	10 phút


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

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

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn
	   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm 2025
            Giảng viên
             Đồng Công Tạo


	Giáo án số: ..........15...................
	Thời gian thực hiện:............135 phút.......................

Tên bài học trước: Chương 7: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct) và tạo tầng (Layer - Floater)
Thực hiện từ ngày 12/12 đến ngày 18/12/2025


Tên bài: Chương 8: Kết thúc ca làm việc tại quầy bar
Mục tiêu của bài: 

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

- Nhận biết tầm quan trọng của việc bàn giao chu đáo và ảnh hưởng của nó đối với những yêu cầu của khách hàng và sự phối hợp của nhân viên

-  Liệt kê được các công việc cần chuẩn bị chu đáo cho ca làm việc tiếp theo

- Thực hiện các bước kết thúc công việc theo yêu cầu một cách an toàn, đúng quy định

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong việc kết thúc và bàn giao ca

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

- Có ý thức trách nhiệm trong việc sử dụng, bảo quản tài sản trong quầy barĐồ 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 pha chế Cocktail và Mocktail
- 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
Cũng như tất cả các nhân viên thuộc bộ phận khác trong nhà hàng, nhân viên pha chế cũng bắt buộc phải thực hiện đầy đủ các bước nhận và kết thúc ca theo quy trình làm việc chuẩn của nhân viên phục vụ nhà hàng nói chung cũng như dịch vụ ăn uống nói chung tại nơi 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:
Chương 8: Kết thúc ca làm việc tại quầy bar
1. Kết thúc ca
2. Bàn giao ca
	Giới thiệu và trình bày về các công việc kết thúc ca làm việc tại quầy bar
- Đưa ví dụ và đoạn video về các công việc kết thúc ca làm việc tại quầy bar
- Yêu cầu sinh viên liên hệ thực tế về các công việc kết thúc ca làm việc tại quầy bar
- 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


	30 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: 
- Các công việc kết thúc ca làm việc tại quầy bar

	- Yêu cầu sinh viên tìm hiểu về các công việc kết thúc ca làm việc tại quầy bar
- Yêu cầu sinh viên thảo luận và trình bày và thực hành theo nhóm 2 sinh viên về các công việc kết thúc ca làm việc tại quầy bar
- Nhận xét và phân tích vai trò, lợi ích.
- Tổng kết
	- Thảo luận  và trình bày về các công việc kết thúc ca làm việc tại quầy bar 
- Nhóm 2 sinh viên sẽ thực hiện trình bày các công việc kết thúc ca làm việc tại quầy bar
- Lắng nghe và ghi bài 
	60 phút

	4
	Kết thúc vấn đề

- Củng cố kiến thức
- Các công việc kết thúc ca làm việc tại quầy bar 
	- Sinh viên cần nắm được các công việc kết thúc ca làm việc tại quầy bar
-  Bài tập kiểm tra: Hãy thực hiện các công việc kết thúc ca làm việc tại quầy bar
	- Lắng nghe và ghi chép.

- Thực hiện và ghi chú

- Đọc tiếp bài học tiếp theo
	10 phút

	5
	Hướng dẫn tự học


	- Ôn tập và rèn luyện tại nhà

- Tiềm hiểu bài tiếp theo: Ôn tập thi cuối kì
	10 phút


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

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

	Trưởng khoa/Trưởng bộ môn
	   Tp. Hồ Chí Minh, ngày.....tháng ....năm 2025
            Giảng viên
             Đồng Công Tạo


ỦY BAN NHÂN DÂN THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH


 TRƯỜNG CAO ĐẲNG LÝ TỰ TRỌNG THÀNH PHỐ HỒ CHÍ MINH 
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