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I.  MỤC TIÊU ĐÀO TẠO

1.1. Kiến thức, kỹ năng nghề nghiệp

- Kiến thức:

+ Trang bị cho người học kiến thức chuyên môn về tổ chức, đón tiếp và phục vụ khách ăn uống tại các nhà hàng, khách sạn và các cơ sở kinh doanh ăn uống khác, với các hình thức phục vụ đa dạng phong phú (ăn theo thực đơn, chọn món, buffet, các loại tiệc, các loại đồ uống pha chế, đồ uống không cồn, đồ uống có cồn, các hình thức phục vụ khác...) đáp ứng các yêu cầu về chất lượng, vệ sinh, an toàn, an ninh, chu đáo và lịch sự... 

+ Trang bị cho người học các kiến thức khác có liên quan đến nghề quản trị nhà hàng như: 

. Các kiến thức cơ bản về chính trị, pháp luật, quốc phòng.

. Các kiến thức bổ trợ nghề nghiệp như: ngoại ngữ, tin học, tâm lí và kỹ năng giao tiếp, kiến thức về thực phẩm và ăn uống (văn hóa ẩm thực, thương phẩm và an toàn thực phẩm, xây dựng thực đơn, nghiệp vụ chế biến món ăn, sinh lý dinh dưỡng), tổ chức sự kiện, kỹ thuật trang điểm cắm hoa, môi trường và an ninh - an toàn trong nhà hàng...

+ Trang bị cho người học các kiến thức cơ bản về quản lý và tổ chức công việc trong nghề quản trị nhà hàng như: Quản trị kinh doanh nhà hàng, quản lý chất lượng, hạch toán định mức...

- Kỹ năng:

+ Trang bị cho người học có được các kỹ năng nghề nghiệp trong việc tổ chức, đón tiếp và phục vụ khách ăn uống tại các nhà hàng, khách sạn và các cơ sở kinh doanh ăn uống khác, với các hình thức phục vụ đa dạng khác nhau. 

+ Người học có được khả năng làm việc độc lập, làm việc theo nhóm và ứng dụng kỹ thuật, công nghệ vào công việc; có đạo đức, sức khỏe, lương tâm nghề nghiệp, có ý thức kỷ luật, tác phong công nghiệp, có khả năng tổ chức và thực hiện các nhiệm vụ của nghề quản trị nhà hàng. Người học có khả năng tìm việc làm, tự tạo việc làm hoặc tiếp tục học lên trình độ cao hơn sau khi tốt nghiệp. 

+ Người học có kỹ năng quản lý và tổ chức thực hiện các hoạt động trong nhà hàng, công việc của các nhóm phục vụ...


1.2. Chính trị, đạo đức; Thể chất và quốc phòng

- Chính trị, đạo đức: 

+ Hiểu biết cơ bản về đường lối cách mạng và kinh tế của Đảng, về hiến pháp và pháp luật của Nhà nước. Yêu nước, trung thành với sự nghiệp xây dựng và bảo vệ tổ quốc Việt Nam XHCN; thực hiện đầy đủ trách nhiệm, nghĩa vụ của người công dân; sống và làm việc theo hiến pháp và pháp luật.

+ Yêu nghề, có khả năng làm việc độc lập và làm việc theo nhóm. Có kỹ năng lao động nghề nghiệp, sống lành mạnh, phù hợp với phong tục tập quán, truyền thống văn hoá dân tộc và địa phương trong từng giai đoạn lịch sử.

+ Có ý thức học tập và rèn luyện để nâng cao trình độ đáp ứng yêu cầu công việc.
- Thể chất, quốc phòng:

+ Trang bị cho người học các kiến thức, kỹ năng cơ bản về thể dục thể thao, biết cách áp dụng vào việc tăng cường và bảo vệ sức khoẻ.

+ Giáo dục cho người học lòng yêu nước, yêu chủ nghĩa xã hội, những hiểu biết cần thiết về quốc phòng toàn dân và lực lượng vũ trang nhân dân, xây dựng ý thức bảo vệ tổ quốc Việt Nam XHCN.

+ Trang bị cho người học một số kiến thức về kỹ năng quân sự cần thiết làm cơ sở để học sinh thực hiện nhiệm vụ quân sự trong nhà trường, vận dụng nghề nghiệp chuyên môn phục vụ Quốc phòng và sẵn sàng tham gia lực lượng vũ trang bảo vệ Tổ quốc.

3. Cơ hội việc làm

+ Sau khi học xong chương trình (nếu đạt yêu cầu), người học có thể đảm đương được các vị trí trưởng nhóm nghiệp vụ, trưởng ca, quản lý và các vị trí khác trong nhà hàng tùy theo khả năng cá nhân, lượng kiến thức được đào tạo và yêu cầu của công việc.

II. THỜI GIAN CỦA KHÓA HỌC VÀ THỜI GIAN THỰC HỌC TỐI THIỂU

1. Thời gian của khóa học và thời gian thực học tối thiểu:

- Thời gian đào tạo: 3 năm

- Thời gian học tập: 131 tuần

- Thời gian thực học tối thiểu: 3750 giờ

- Thời gian ôn, kiểm tra hết môn học, mô đun và thi tốt nghiệp: 240 giờ; 
( Trong đó thi tốt nghiệp: 60 giờ)

2. Phân bổ thời gian thực học tối thiểu:

- Thời gian học các môn học chung bắt buộc: 450 giờ

- Thời gian học các môn học đào tạo nghề: 3300 giờ

+ Thời gian học bắt buộc: 2310 giờ; Thời gian học tự chọn: 990 giờ
+ Thời gian học lý thuyết: 1673 giờ; Thời gian học thực hành: 1891 giờ
III. DANH MỤC MÔN HỌC, MÔ ĐUN ĐÀO TẠO, THỜI GIAN VÀ PHÂN BỔ THỜI GIAN
	Mã MH, MĐ
	Tên môn học, mô đun
	Thời gian đào tạo (giờ)

	
	
	Tổng số
	Trong đó

	
	
	
	Lý thuyết
	Thực hành
	Kiểm tra

	I
	Các môn học chung
	450
	220
	200
	30

	MH 01
	Chính trị
	90
	60
	24
	6

	MH 02
	Pháp luật
	30
	21
	7
	2

	MH 03
	Giáo dục thể chất
	60
	4
	52
	4

	MH 04
	Giáo dục quốc phòng - An ninh
	75
	58
	13
	4

	MH 05
	Tin học
	75
	17
	54
	4

	MH 06
	Ngoại ngữ ( Anh văn)
	120
	60
	50
	10

	II
	Các môn học, mô đun đào tạo nghề bắt buộc
	2310
	515
	1705
	90

	II.1
	Các môn học, mô đun kỹ thuật cơ sở
	150
	140
	0
	10

	MH 07
	Tổng quan du lịch và khách sạn
	30
	28
	0
	2

	MH 08
	Tâm lý khách du lịch
	30
	28
	0
	2

	MĐ 09
	Giao tiếp trong kinh doanh
	45
	42
	0
	3

	MH 10
	Phân tích hoạt động kinh doanh
	45
	42
	0
	3

	II.2
	Các môn học, mô đun chuyên môn nghề
	2160
	375
	1705
	80

	MĐ 11
	Ngoại ngữ chuyên ngành 1
	450
	120
	300
	30

	MĐ 12
	Nghiệp vụ Bàn
	360
	87
	249
	24

	MH 13
	Văn hoá ẩm thực
	45
	28
	14
	3

	MĐ 14
	Kỹ năng bán hàng trong nhà hàng
	30
	28
	0
	2

	MĐ 15
	Nghiệp vụ thanh toán
	45
	28
	14
	3

	MĐ 16
	Nghiệp vụ Bar
	180
	42
	126
	12

	MĐ 17
	Quản trị kinh doanh nhà hàng
	90
	42
	42
	6

	MĐ 18
	Thực hành nghiệp vụ nhà hàng (tại cơ sở)
	960
	0
	960
	0

	III
	Các môn học, mô đun đào tạo nghề tự chọn
	990
	738
	186
	75

	MĐ 19
	Tin học ứng dụng trong kinh doanh
	45
	12
	30
	3

	MH 20
	Marketing du lịch
	45
	42
	0
	3

	MH 21
	Quản lý chất lượng
	45
	42
	0
	3

	MĐ 22
	Xây dựng thực đơn
	45
	28
	14
	3

	MH 23
	Tổ chức sự kiện
	45
	28
	14
	3

	MH 24
	Thương phẩm và an toàn thực phẩm
	30
	28
	0
	2

	MH 25
	Sinh lý dinh dưỡng
	30
	28
	0
	2

	MH 26
	Hạch toán định mức
	45
	42
	0
	3

	MH 27
	Môi trường và an ninh - an toàn trong nhà hàng
	30
	28
	0
	2

	MH 28
	Pháp luật kinh tế
	45
	42
	0
	3

	MH 29
	Nguyên lý kế toán
	45
	42
	0
	3

	MH 30
	Nghiệp vụ văn phòng
	45
	42
	0
	3

	MĐ 31
	Nghiệp vụ lưu trú
	90
	27
	57
	6

	MĐ 32
	Nghiệp vụ chế biến món ăn
	120
	57
	55
	8

	MĐ 33
	Kỹ thuật trang điểm và cắm hoa
	30
	12
	16
	2

	MH 34
	Thống kê doanh nghiệp
	45
	42
	0
	3

	MH 35
	Quản trị học
	45
	42
	0
	3

	MH 36
	Hệ thống thông tin quản lý
	45
	42
	0
	3

	MH 37
	Toán kinh tế
	60
	56
	0
	4

	MH 38
	Quản trị doanh nghiệp
	60
	56
	0
	4

	Tổng cộng
	3750
	1673
	1891
	


IV. CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC, MÔ ĐUN ĐÀO TẠO
(Nội dung chi tiết có Phụ lục kèm theo)

V. HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO NGHỀ
1. Hướng dẫn thi tốt nghiệp:

	STT
	Môn thi tốt nghiệp
	Hình thức thi
	Thời gian thi

	1
	Chính trị
	Thi viết
	Không quá 120 phút

	2
	Kiến thức, kỹ năng nghề:  

- Lý thuyết nghề: Ngoại ngữ chuyên ngành/ nghiệp vụ nhà hàng

- Thực hành nghề: Nghiệp vụ nhà hàng
	Thi viết, vấn đáp, trắc nghiệm

Bài thi thực hành
	Không quá 120 phút 

Không quá 4 giờ


2. Hướng dẫn xác định thời gian và nội dung cho các hoạt động giáo dục ngoại khóa (được bố trí ngoài thời gian đào tạo) nhằm đạt được mục tiêu giáo dục toàn diện
	Nội dung
	Thời gian

	1. Thể dục, thể thao
	5 giờ đến 6 giờ; 17 giờ đến 18 giờ hàng ngày

	2. Văn hoá, văn nghệ

- Qua các phương tiện thông tin đại chúng

- Sinh hoạt tập thể
	- Ngoài giờ học hàng ngày

- 19 giờ đến 21 giờ vào một buổi trong tuần

	3. Hoạt động thư viện

Ngoài giờ học, người họccó thể đến thư viện đọc sách và tham khảo tài liệu
	Vào tất cả các ngày làm việc trong tuần

	4. Vui chơi, giải trí và các hoạt động đoàn thể
	Đoàn thanh niên tổ chức các buổi giao lưu, các buổi sinh hoạt vào các tối thứ 7, chủ nhật

	5. Tham quan thực tế
	Mỗi học kỳ 1 lần


3. Các chú ý khác
3.1. Chú ý về chương trình đào tạo và đề cương chi tiết

- Đề cương chi tiết và chương trình chi tiết các môn học chung   theo quy định và hướng dẫn chung của Tổng cục Dạy nghề, Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội.

- Chương trình chi tiết của các môn học, mô đun đào tạo nghề   được xác định dựa trên phiếu phân tích nghề, phân tích công việc nghề hướng dẫn du lịch.

- Căn cứ nội dung phiếu phân tích nghề để xác định kiến thức, kỹ năng, thái độ cần thiết phải đưa vào chương trình chi tiết của các môn học, mô đun đào tạo.

3.2. Hướng dẫn kiểm tra sau khi kết thúc môn học đào tạo nghề và hướng dẫn thi tốt nghiệp

Tất cả các môn học đào tạo nghề khi kết thúc môn học đều được kiểm tra đánh giá kết quả, theo dõi mục tiêu của môn học.


- Hình thức: Viết, vấn đáp, trắc nghiệm, bài tập thực hành


- Thời gian kiểm tra: + Lý thuyết: Không quá 120 phút





   + Thực hành: Không quá 8 giờ


- Mỗi môn học có từ  02 đơn vị học trình (cứ 15 giờ học là 01 đơn vị học trình) trở lên sẽ có một bài kiểm tra hết môn (gọi là bài kiểm tra lý thuyết).


- Thời gian làm bài kiểm tra hết môn: tối đa là 120 phút.


- Bài kiểm tra hết môn có:


+ Các câu trắc nghiệm khách quan, mỗi câu làm trong khoảng 1(5 phút.


+ Các câu hỏi tự luận, mỗi câu làm trong khoảng 15 phút.

3.3. Hướng dẫn phân bổ thời gian và nội dung phần thực hành nghề tại cơ sở:

- Thực hành nghề tại cơ sở nhằm mục tiêu hoàn thiện kiến thức, áp dụng các hiểu biết và kỹ năng đã được học tập tại trường vào môi trường nghề nghiệp thực tế.


- Nội dung thực hành nghề tại cơ sở là bao gồm những nội dung người học đã được học tại trường (tùy từng đợt thực hành) đặc biệt là các kiến thức và kỹ năng nghề nghiệp để áp dụng vào công việc thực tế.


- Có thể phân bổ nội dung thực hành nghề tại cơ sở theo ba hướng sau:


+ Người học thực hành tại các nhà hàng, khách sạn. Trong trường hợp này cần có giáo viên, hoặc người hướng dẫn (có thể là người có kinh nghiệm trình độ đang làm việc tại các cơ sở) hướng dẫn người học;


+ Thực hành các nghiệp vụ nhà hàng (có giáo viên hướng dẫn) tại xưởng thực hành của trường

+ Kết hợp cả hai hình thức nói trên.

- Việc lựa chọn hình thức thực hành tại cơ sở cũng như phân bổ thời gian thực hành tùy điều kiện từng năm học cụ thể có thể lựa chọn hình thức thực hành tại cơ sở cũng như chia thành các đợt thực hành với thời lượng hợp lý, đảm bảo về thời lượng và các mục tiêu, nội dung cơ bản nói trên./.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  

Tên môn học: Pháp luật

Mã số môn học: MH01

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC PHÁP LUẬT
M· sè m«n häc: MH01 

Thêi gian m«n häc:
30 tiÕt


1. VÞ trÝ, tÝnh chÊt m«n häc: 

- Ph¸p luËt lµ m«n häc b¾t buéc thuéc nhãm kiÕn thøc chung thuéc ch­¬ng tr×nh ®µo t¹o hÖ cao ®¼ng nghÒ.
- Ph¸p luËt lµ m«n häc lý thuyÕt, ®¸nh gi¸ kÕt qu¶ b»ng kiÓm tra hÕt m«n.
2. Môc tiªu m«n häc:

- Trang bÞ cho häc sinh mét sè kiÕn thøc c¬ b¶n c¬ b¶n  vÒ nhµ n­íc vµ ph¸p luËt.

- Trang bÞ cho häc sinh n¾m ®­îc b¶n chÊt, chøc n¨ng vµ bé m¸y Nhµ n­íc n­íc CHXHCN ViÖt Nam.

- Trang bÞ nh÷ng kiÕn thøc c¬ b¶n cña mét sè ngµnh luËt trong hÖ thèng ph¸p luËt ViÖt Nam ®Ó häc sinh n¾m ®­îc.
3. Néi dung m«n häc:
3.1. Néi dung tæng qu¸t:

	STT
	Néi dung
	Sè tiÕt
	Tæng

	1.
	Mét sè vÊn ®Ò c¬ b¶n vÒ Nhµ n­íc vµ ph¸p luËt nãi chung
	
	4

	1.1.
	Nguån gèc vµ b¶n chÊt cña Nhµ n­íc
	2
	

	1.2.
	Nguån gèc, b¶n chÊt vµ vai trß cña ph¸p luËt
	2
	

	2.
	Nhµ n­íc céng hßa x· héi chñ nghÜa ViÖt Nam
	
	4

	2.1.
	B¶n chÊt cña Nhµ n­íc CHXHCN ViÖt Nam
	1
	

	2.2.
	Chøc n¨ng cña Nhµ n­íc CHXHCN ViÖt Nam
	1
	

	2.3.
	Bé m¸y Nhµ n­íc CHXHCN ViÖt Nam
	2
	

	3.
	Mét sè vÊn ®Ò c¬ b¶n vÒ ph¸p luËt ViÖt Nam
	
	6

	3.1.
	HÖ thèng ph¸p luËt vµ quan hÖ ph¸p luËt
	2
	

	3.2.
	Vi ph¹m ph¸p luËt vµ tr¸ch nhiÖm ph¸p lý
	2
	

	
	KiÓm tra
	2
	

	4.
	Mét sè ngµnh luËt c¬ b¶n trong hÖ thèng ph¸p luËt ViÖt Nam
	
	16

	4.1.
	LuËt Nhµ n­íc
	4
	

	4.2.
	LuËt Hµnh chÝnh
	3
	

	4.3.
	LuËt Lao ®éng
	3
	

	4.4.
	LuËt D©n sù
	3
	

	4.5.
	Mét sè ngµnh luËt kh¸c
	1
	

	
	KiÓm tra hÕt m«n
	2
	

	
	Tæng céng
	30
	30


3.2.
Néi dung chi tiÕt:

Ch­¬ng 1
              Mét sè vÊn ®Ò c¬ b¶n vÒ nhµ n­íc vµ ph¸p luËt

1.1.  
Nguån gèc vµ b¶n chÊt cña Nhµ n­íc
1.1.1. 
Nguån gèc ra ®êi cña nhµ n­íc

1.1.1.1.Mét sè quan ®iÓm phi M¸c XÝt

1.1.1.2.Häc thuyÕt M¸c  XÝt vÒ sù ra ®êi cña nhµ n­íc

1.1.2. 
B¶n chÊt cña nhµ n­íc

1.1.2.1.B¶n chÊt  giai cÊp cña nhµ n­íc

1.1.2.2.B¶n chÊt X· héi cña nhµ n­íc

1.1.3.
§Æc tr­ng cña nhµ n­íc

1.2.  
Nguån gèc, b¶n chÊt vµ vai trß cña ph¸p luËt

1.2.1.  
Nguån gèc ra ®êi cña ph¸p luËt

1.2.1.1.Nguyªn nh©n dÉn ®Õn sù ra ®êi cña ph¸p luËt

1.2.1.2.Con ®­êng h×nh thµnh nªn ph¸p luËt

1.2.2.
B¶n chÊt cña ph¸p luËt

1.2.2.1.B¶n chÊt giai cÊp

1.2.2.2.B¶n chÊt x· héi

1.2.3. 
§Æc tr­ng cña ph¸p luËt

1.2.3.1.Ph¸p luËt mang tÝnh quy ph¹m phæ biÕn vµ tÝnh b¾t buéc chung

1.2.3.2.Ph¸p luËt ®­îc x¸c ®Þnh chÆt chÏ vÒ mÆt h×nh thøc

1.2.3.3.Ph¸p luËt do nhµ n­íc b¶o ®¶m thùc hiÖn

1.2.3.4.Ph¸p luËt nãi chung cã tÝnh hÖ thèng






Ch­¬ng 2
              Mét sè vÊn ®Ò c¬ b¶n vÒ nhµ n­íc vµ ph¸p luËt

2.1.
B¶n chÊt cña nhµ n­íc CHXHCN ViÖt Nam

2.1.1. 
Nhµ n­íc CHXHCN ViÖt Nam lµ "Nhµ n­íc cña d©n, do d©n vµ v× d©n"

2.1.2. 
§Æc tr­ng cña Nhµ n­íc CHXHCN ViÖt Nam

2.2.
Chøc n¨ng cña Nhµ n­íc CHXHCN ViÖt Nam

2.2.1. 
Chøc n¨ng ®èi néi 

2.2.1.1.Chøc n¨ng tæ chøc vµ qu¶n lý nÒn kinh tÕ

2.2.1.2.Chøc n¨ng x· héi

2.2.1.3.Chøc n¨ng b¶o vÖ trËt tù ph¸p luËt XHCN

2.2.2.
Chøc n¨ng ®èi ngo¹i.

2.2.2.1.Chøc n¨ng b¶o vÖ tæ quèc XHCN.

2.2.2.2.Chøc n¨ng më réng vµ t¨ng c­êng t×nh hîp t¸c vµ h÷u nghÞ víi c¸c n­íc trªn thÕ giíi 
theo nguyªn t¾c b×nh ®¼ng cïng cã lîi vµ kh«ng can thiÖp vµo c«ng viÖc néi bé cña nhau
2.3. 
Bé m¸y Nhµ n­íc n­íc CHXHCN ViÖt Nam

2.3.1. 
Kh¸i niÖm vµ ®Æc ®iÓm

2.3.1.1.Kh¸i  niÖm bé m¸y nhµ n­íc ta

2.3.1.2.§Æc ®iÓm bé m¸y nhµ n­íc ta

2.3.2.
Nh÷ng nguyªn t¾c tæ chøc vµ ho¹t ®éng cña bé m¸y Nhµ n­íc n­íc CHXHCN ViÖt Nam

2.3.2.1.Nguyªn t¾c ®¶ng l·nh ®¹o

2.3.2.2.Nguyªn t¾c b¶o ®¶m sù tham gia ®«ng ®¶o cña nh©n d©n lao ®éng vµo qu¶n lý nhµ n­íc
2.3.2.3.Nguyªn t¾c tËp trung d©n chñ

2.3.2.4.Nguyªn ph¸p chÕ XHCN

2.3.3.
C¸c c¬ quan trong bé m¸y nhµ n­íc ta

2.3.3.1.HÖ thèng c¬ quan quyÒn lùc

2.3.3.2.HÖ thèng c¬ quan qu¶n lý

2.3.3.3.HÖ thèng c¬ quan kiÓm s¸t

2.3.3.4.HÖ thèng c¬ quan xÐt xö

Ch­¬ng 3
              Mét sè vÊn ®Ò c¬ b¶n vÒ ph¸p luËt viÖt nam

3.1. 
HÖ thèng ph¸p luËt vµ quan hÖ ph¸p luËt 

3.1.1. 
HÖ thèng ph¸p luËt

3.1.1.1.HÖ thèng c¸c ngµnh luËt (cÊu tróc bªn trong cña ph¸p luËt)

3.1.1.2.HÖ thèng c¸c v¨n b¶n quy ph¹m ph¸p luËt (h×nh thøc bªn ngoµi cña ph¸p luËt)

3.1.2. 
Quan hÖ ph¸p luËt

3.1.2.1.Kh¸i niÖm

3.1.2.2.§Æc ®iÓm

3.1.2.3.CÊu tróc cña quan hÖ ph¸p luËt 

3.2. 
Vi ph¹m ph¸p luËt vµ tr¸ch nhiÖm ph¸p lý

3.2.1.
Vi ph¹m ph¸p luËt

3.2.1.1.Kh¸i niÖm vi ph¹m ph¸p luËt

3.2.1.2.Nh÷ng dÊu hiÖu c¬ b¶n cña hµnh vi vi ph¹m ph¸p luËt

3.2.1.3.C¸c lo¹i vi ph¹m

3.2.2.
Tr¸ch nhiÖm ph¸p lý

3.2.2.1.Kh¸i niÖm tr¸ch nhiÖm ph¸p lý

3.2.2.2.C¸c lo¹i tr¸ch nhiÖm ph¸p lý

Ch­¬ng 4
Mét sè ngµnh luËt trong hÖ thèng ph¸p luËt viÖt nam

4.1.
LuËt nhµ n­íc

4.1.1.
Kh¸i niÖm  luËt Nhµ n­íc

4.1.2.
§èi t­îng ®iÒu chØnh cña luËt Nhµ n­íc

4.1.2.1.§iÒu chØnh c¸c quan hÖ XH c¬ b¶n, nÒn t¶ng chÕ ®é chÝnh trÞ cña mét Nhµ n­íc 

4.1.2.2.Cñng cè c¬ së kinh tÕ, c¸c quan hÖ XH c¬ b¶n trong lÜnh vùc kinh tÕ, nh­ chÕ ®é së 
h÷u, thµnh phÇn kinh tÕ, chiÕn l­îc kinh tÕ, môc tiªu kinh tÕ

4.1.2.3.§iÒu chØnh quan hÖ nÒn t¶ng gi÷a nhµ n­íc víi c«ng d©n

4.1.2.4.§iÒu chØnh nguyªn t¾c c¬ b¶n, nÒn t¶ng vÒ tæ chøc vµ ho¹t ®éng cña bé m¸y nhµ n­íc

4.1.2.5.§iÒu chØnh nh÷ng quan hÖ thuéc chñ quyÒn mét nhµ n­íc mét quèc gia

4.1.2.6.§iÒu chØnh hiÖu lùc cña HiÕn ph¸p, trËt tù thay ®æi HiÕn ph¸p

4.1.3.  
HiÕn ph¸p n¨m 1992

4.1.3.1.ChÕ ®é  chÝnh trÞ

4.1.3.2.ChÕ ®é kinh tÕ

4.1.3.3.QuyÒn vµ nghÜa vô c¬ b¶n cña c«ng d©n

4.2. 
luËt hµnh chÝnh

4.2.1.
Kh¸i niÖm LuËt Hµnh chÝnh

4.2.2.
§èi t­îng ®iÒu chØnh

4.2.3.  
Tr¸ch nhiÖm hµnh chÝnh, vi ph¹m hµnh chÝnh vµ xö lý vi ph¹m hµnh chÝnh

4.2.3.1. Tr¸ch nhiÖm hµnh chÝnh

4.2.3.2.Vi ph¹m hµnh chÝnh

4.2.3.3.Xö lý vi ph¹m hµnh chÝnh

4.3. 
LuËt lao ®éng

4.3.1. 
Kh¸i niÖm LuËt Lao ®éng

4.3.2. 
Quan hÖ ph¸p luËt lao ®éng

4.3.2.1.Kh¸i niÖm 

4.3.2.2.§Æc ®iÓm

4.3.2.3.Hîp ®ång lao ®éng

4.3.3.
QuyÒn vµ nghÜa vô cña ng­êi lao ®éng vµ ng­êi sö dông lao ®éng:

4.3.3.1.QuyÒn vµ nghÜa vô cña ng­êi lao ®éng

4.3.3.2.QuyÒn vµ nghÜa vô cña ng­êi sö dông lao ®éng

4.4. 
LuËt d©n sù

4.4.1. 
Kh¸i niÖm luËt d©n sù

4.4.2. 
Quan hÖ ph¸p luËt d©n sù

4.4.2.1.Kh¸i niÖm

4.4.2.2.§Æc ®iÓm

4.4.2.3.Néi dung

4.4.3.
Mét sè néi dung c¬ b¶n cña luËt d©n sù

4.4.3.1.QuyÒn së h÷u

4.4.3.2.QuyÒn thõa kÕ

4.5. 
Mét sè ngµnh luËt kh¸c

4. 
§iÒu kiÖn thùc hiÖn m«n häc: 

ThiÕt bÞ phôc vô gi¶ng d¹y: t¨ng ©m, loa...
5. 
Ph­¬ng ph¸p vµ néi dung ®¸nh gi¸: 

6. 
H­íng dÉn thùc hiÖn ch­¬ng tr×nh m«n häc: 

Ph­¬ng ph¸p gi¶ng d¹y:

Ph©n tÝch, thuyÕt tr×nh, diÔn gi¶ng.

§èi víi gi¸o viªn:

- Cã kiÕn thøc chuyªn m«n, kü n¨ng s­ ph¹m tèt

- So¹n gi¸o ¸n ®Çy ®ñ


- ChuÈn bÞ ph­¬ng tiÖn gi¶ng d¹y tèt
§èi víi häc sinh:

Ph¶i tèt nghiÖp THPT.
7.
Tµi liÖu häc tËp vµ tµi liÖu tham kh¶o:

- Lý luËn chung vÒ nhµ n­íc vµ ph¸p luËt- NXB ChÝnh trÞ QG - Hµ Néi, 1998.

- HiÕn ph¸p n­íc CH XHCN ViÖt Nam - 1995.

- Mét sè ngµnh luËt c¬ b¶n trong hÖ thèng ph¸p luËt ViÖt Nam. NXB CTQG.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  

Tên môn học: ChÝnh trÞ
Mã số môn học: MH02

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC CHÍNH TRỊ
M· sè m«n häc: MH02 

Thêi gian m«n häc:
90 tiÕt


1. VÞ trÝ, tÝnh chÊt m«n häc: 

ChÝnh trÞ lµ m«n häc b¾t buéc thuéc nhãm kiÕn thøc chung thuéc ch­¬ng tr×nh ®µo t¹o hÖ cao ®¼ng nghÒ. C«ng t¸c gi¶ng d¹y m«n chÝnh trÞ lµ mét bé phËn cña c«ng t¸c gi¸o dôc lý luËn chÝnh trÞ, t­ t­ëng. Qu¸n triÖt c¸c quan ®iÓm cña c¸c nghÞ quyÕt TW cña §¶ng Céng s¶n ViÖt Nam, gãp phÇn h×nh thµnh nh÷ng phÈm chÊt chÝnh trÞ, ®¹o ®øc, tõng b­íc x©y dùng nh©n c¸ch cña häc sinh theo môc tiªu ®µo t¹o nh÷ng kü thuËt viªn cã kiÕn thøc vµ nghiÖp vô ë tr×nh ®é cao ®¼ng nghÒ.

ChÝnh trÞ lµ m«n häc lý thuyÕt, ®¸nh gi¸ kÕt qu¶ b»ng kiÓm tra hÕt m«n.
2. 
Môc tiªu m«n häc:


Trang bÞ cho häc sinh nh÷ng hiÓu biÕt c¬ b¶n vÒ CN M¸c - Lªnin, t­ t­ëng Hå ChÝ 
Minh, vÒ vai trß vµ truyÒn thèng tèt ®Ñp cña §¶ng Céng s¶n ViÖt Nam.


H×nh thµnh cho häc sinh nh÷ng hiÓu biÕt míi vÒ thÕ giíi vËt chÊt, x· héi loµi ng­êi vµ 
vÒ nh÷ng ®­êng lèi, chÝnh s¸ch ChÝnh trÞ, Kinh tÕ, V¨n ho¸, X· héi... cña n­íc ta trong 
chÆng ®­êng ®Çu cña Thêi kú qu¸ ®é.


Häc sinh niÒm tin, cã t×nh yªu nghÒ nghiÖp, ý thøc chÊp hµnh kû luËt, häc tËp n©ng cao 
tay nghÒ, rÌn luyÖn t¸c phong c«ng nghiÖp, ®¸p øng yªu cÇu nghÒ nghiÖp.
3.
Néi dung m«n häc:
3.1.
Néi dung tæng qu¸t:

	STT
	Néi dung
	Ph©n bæ thêi gian

	
	
	LT
	Thực hành
	Tổng cộng

	Bµi      më ®Çu
	PhÈm chÊt chÝnh trÞ vµ ®¹o ®øc, lèi sèng cña ng­êi lao ®éng  cã tr×nh ®é THCN
	5
	
	

	Bµi 1
	ThÕ giíi vËt chÊt vµ sù vËn ®éng, ph¸t triÓn
	5
	
	

	Bµi 2
	Nh÷ng nguyªn lý vµ nh÷ng qui luËt c¬ b¶n cña phÐp biÖn chøng duy vËt
	5
	
	

	Bµi 3
	Tù nhiªn vµ x· héi - Nh÷ng vÊn ®Ò m«i tr­êng sinh th¸i vµ d©n sè ®èi víi x· héi
	3
	
	

	Bµi 4
	LÜnh vùc kinh tÕ cña ®êi sèng x· héi vµ nh÷ng qui luËt c¬ b¶n cña sù vËn ®éng vµ ph¸t triÓn cña x· héi
	5
	
	

	
	KiÓm tra
	
	2
	

	Bµi 5
	CÊu tróc x· héi
	5
	
	

	Bµi 6
	Con ng­êi, nh©n c¸ch, mèi quan hÖ gi÷a c¸ nh©n vµ x· héi
	3
	
	

	Bµi 7
	ý thøc x· héi
	5
	
	

	Bµi 8
	NhËn thøc khoa häc vµ ho¹t ®éng thùc tiÔn
	5
	
	

	
	KiÓm tra
	
	2
	

	Bµi 9
	Thêi ®¹i ngµy nay vµ qu¸ tr×nh c¸ch m¹ng thÕ giíi
	5
	
	

	Bµi 10
	Chñ nghÜa t­ b¶n
	5
	
	

	Bµi 11
	Chñ nghÜa x· héi 
	5
	
	

	Bµi 12
	Thêi kú qu¸ ®é lªn CNXH
	3
	
	

	
	KiÓm tra
	
	2
	

	Bµi 13
	§­êng lèi vµ chÝnh s¸ch kinh tÕ
	5
	
	

	Bµi 14
	§æi míi vµ kiÖn toµn hÖ thèng chÝnh trÞ - X©y dùng vµ ph¸t huy d©n chñ XHCN
	3
	
	

	Bµi 15
	ChÝnh s¸ch X· héi
	5
	
	

	Bµi 16
	ChÝnh s¸ch ®èi ngo¹i cña §¶ng vµ Nhµ n­íc ta
	3
	
	

	
	KiÓm tra
	
	2
	

	Bµi 17
	§¶ng CSVN - §éi tiªn phong cña giai cÊp c«ng nh©n ViÖt Nam, ®¹i biÓu trung thµnh lîi Ých cña giai cÊp c«ng nh©n, nh©n d©n lao ®éng vµ cña c¶ d©n téc
	4
	
	

	Bµi 18
	Nh÷ng th¾ng lîi to lín vµ bµi häc kinh nghiÖm cña c¸ch m¹ng ViÖt Nam do §¶ng Céng s¶n l·nh ®¹o
	3
	
	

	
	Tæng céng
	82
	8
	90


6.2. 
Néi dung chi tiÕt: 

Bµi më ®Çu 

PhÈm chÊt chÝnh trÞ, ®¹o ®øc, lèi sèng  

cña ng­êi lao ®éng cã tr×nh ®é trung häc chuyªn nghiÖp

0.1.
PhÈm chÊt chÝnh trÞ vµ ®¹o ®øc, lèi sèng. Mét néi dung quan träng trong môc tiªu ®µo t¹o.

0.2. 
Môc tiªu x©y dùng phÈm chÊt chÝnh trÞ vµ ®¹o ®øc, lèi sèng cña ng­êi lao ®éng cã tr×nh ®é THCN.

0.2.1. 
PhÈm chÊt vµ n¨ng lùc chung

0.2.2. 
PhÈm chÊt chÝnh trÞ vµ ®¹o ®øc, lèi sèng.

0.3. 
Con ®­êng h×nh thµnh phÈm chÊt chÝnh trÞ vµ ®¹o ®øc, lèi sèng cña ng­êi lao ®éng cã tr×nh ®é THCN.

0.3.1.  
N©ng cao nhËn thøc qua thùc hiÖn ch­¬ng tr×nh Gi¸o dôc chÝnh trÞ.

0.3.2. 
RÌn luyÖn trong sinh ho¹t tËp thÓ, trong giao tiÕp vµ trong ho¹t ®éng x· héi.

Bµi 1

ThÕ giíi vËt chÊt vµ sù vËn ®éng ph¸t triÓn

1.1. 
B¶n chÊt cña thÕ giíi

1.1.1. 
Quan ®iÓm duy t©m vÒ b¶n chÊt thÕ giíi.

1.1.2. 
Quan ®iÓm duy vËt vÒ b¶n chÊt thÕ giíi

1.2. 
Ph¹m trï vËt chÊt

1.2.1.  
Quan niÖm cña c¸c nhµ duy vËt tr­íc M¸c vÒ vËt chÊt

1.2.2. 
Quan niÖm triÕt häc MacxÝt vÒ vËt chÊt

1.3. 
VËn ®éng lµ ph­¬ng thøc tån t¹i cña vËt chÊt

1.3.1.  
§Þnh nghÜa vËn ®éng

1.3.2. 
Nguån gèc vËn ®éng

1.3.3. 
Nh÷ng h×nh thøc vËn ®éng c¬ b¶n cña vËt chÊt

1.3.4. 
VËn ®éng vµ ®øng im

1.4. 
TÝnh thèng nhÊt cña thÕ giíi

1.4.1. 
Nh÷ng quan ®iÓm kh¸c nhau

1.4.2. 
Quan ®iÓm cña triÕt häc M¸c - Lªnin

1.5. 
ý thøc, mèi quan hÖ gi÷a vËt chÊt vµ ý thøc

1.5.1. 
Ph¹m trï ý thøc

1.5.2. 
Nguån gèc, b¶n chÊt cña ý thøc

1.5.3. 
Mèi quan hÖ gi÷a vËt chÊt vµ ý thøc  

Bµi 2

Nh÷ng nguyªn lý vµ nh÷ng quy luËt c¬ b¶n cña phÐp biÖn chøng duy vËt

2.1.  
 Hai nguyªn lý cña phÐp biÖn chøng duy vËt.

2.1.1. 
 Nguyªn lý vÒ mèi liªn hÖ phæ biÕn.

2.1.2.
 Nguyªn lý vÒ sù ph¸t triÓn.

2.2. 
ThÕ giíi vËn ®éng vµ ph¸t triÓn theo qui  luËt.

2.2.1.
Ph¹m trï qui luËt.

2.2.2.
Qui luËt tù nhiªn vµ qui luËt x· héi.

2.2.3.
TÝnh kh¸ch quan.

2.3. 
Nh÷ng qui  luËt c¬ b¶n cña phÐp biÖn chøng duy vËt.

2.3.1. 
Qui luËt thèng nhÊt vµ ®Êu tranh cña c¸c mÆt ®èi lËp (Gäi t¾t lµ qui luËt m©u thuÉn).

2.3.2. 
Qui luËt chuyÓn ho¸ tõ sù thay ®æi vÒ l­îng dÉn ®Õn sù thay ®æi vÒ chÊt vµ ng­îc l¹i (Gäi t¾t lµ qui luËt l­îng chÊt).

2.3.3. 
Qui luËt phñ ®Þnh cña phñ ®Þnh.

Bµi 3

Tù nhiªn vµ x· héi - Nh÷ng vÊn ®Ò m«i tr­êng sinh th¸i 
vµ d©n sè  ®èi víi x· héi

3.1. 
T¸c ®éng qua l¹i gi÷a x· héi vµ tù nhiªn

3.2. 
M«i tr­êng sinh th¸i ®èi víi ®êi sèng x· héi

3.2.1. 
M«i tr­êng tù nhiªn lµ ®iÒu kiÖn vËt chÊt cña ®êi sèng x· héi

3.2.2. 
VÊn ®Ò b¶o vÖ m«i sinh hiÖn nay

3.3. 
D©n sè vµ ¶nh h­ëng cña nã ®èi víi sù tån t¹i vµ ph¸t triÓn cña x· héi

3.3.1.  
Vai trß cña ®iÒu kiÖn d©n sè  ®èi víi sù tån t¹i vµ ph¸t triÓn cña x· héi

3.3.2. 
VÊn ®Ò bïng næ d©n sè hiÖn nay

Bµi 4

LÜnh vùc kinh tÕ cña ®êi sèng x· héi vµ nh÷ng qui luËt c¬ b¶n 

cña sù vËn ®éng vµ ph¸t triÓn cña x· héi

4.1. 
LÜnh vùc kinh tÕ cña ®êi sèng x· héi.

4.1.1.
S¶n xuÊt ra cña c¶i vËt chÊt lµ yªu cÇu kh¸ch quan cña sù tån t¹i vµ ph¸t triÓn cña x· héi.
4.1.2.
Vai trß cña ph­¬ng thøc s¶n xuÊt.

4.2. 
Nh÷ng qui luËt c¬ b¶n cña sù vËn ®éng vµ ph¸t triÓn cña x· héi.

4.2.1. 
Qui luËt vÒ sù phï hîp cña Quan hÖ s¶n xuÊt víi tÝnh chÊt vµ tr×nh ®é cña lùc l­îng s¶n xuÊt.

4.2.2. 
Qui luËt vÒ mèi quan hÖ biÖn chøng gi÷a c¬ së h¹ tÇng vµ kiÕn tróc th­îng tÇng.  

Bµi 5

CÊu tróc x· héi

5.1.
CÊu tróc x· héi

5.1.1.
 CÊu tróc x· héi ch­a cã giai cÊp

5.1.2.
CÊu tróc x· héi cã giai cÊp

5.2. 
Giai cÊp vµ quan hÖ giai cÊp

5.2.1.
 VÊn ®Ò giai cÊp

5.2.2.  
§Êu tranh giai cÊp vµ vai trß cña nã trong sù ph¸t triÓn cña x· héi cã giai cÊp

5.3. 
Nhµ n­íc

5.3.1.  
Nguån gèc, b¶n chÊt, ®Æc tr­ng vµ chøc n¨ng cña nhµ n­íc

5.3.2.  
Nhµ n­íc XHCN

5.4.
D©n téc, quan hÖ d©n téc

5.4.1. 
Qu¸ tr×nh h×nh thµnh d©n téc

5.4.2. 
TÝnh giai cÊp cña vÊn ®Ò d©n téc

5.5.
 Gia ®×nh

5.5.1.
 Kh¸i niÖm, lÞch sö gia ®×nh

5.5.2. 
VÞ trÝ cña gia ®×nh trong sù ph¸t triÓn cña x· héi

5.5.3. 
Gia ®×nh d­íi CNXH

Bµi 6

Con ng­êi, nh©n c¸ch, mèi quan hÖ gi÷a c¸ nh©n vµ x· héi

6.1. 
B¶n chÊt con ng­êi

6.1.1.
Kh¸i niÖm vÒ con ng­êi

6.1.2. 
B¶n chÊt con ng­êi

6.2.
 Nh©n c¸ch

6.2.1. 
Kh¸i niÖm vµ cÊu tróc cña nh©n c¸ch

6.2.2. 
Nh÷ng tiÒn ®Ò vµ qu¸ tr×nh h×nh thµnh nh©n c¸ch  cña con ng­êi míi XHCN ViÖt Nam

6.3. 
Quan hÖ gi÷a c¸ nh©n víi tËp thÓ, c¸ nh©n vµ x· héi

6.3.1. 
Quan hÖ gi÷a c¸ nh©n vµ tËp thÓ

6.3.2. 
Quan hÖ gi÷a c¸ nh©n víi x· héi

Bµi 7

Y thøc x· héi

7.1.
Néi dung, b¶n chÊt vµ tÝnh ®éc lËp t­¬ng ®èi cña ý thøc x· héi

7.1.1. 
ý thøc x· héi lµ sù ph¶n ¸nh tån t¹i x· héi.

7.1.2. 
TÝnh giai cÊp cña ý thøc x· héi.

7.1.3. 
TÝnh ®éc lËp t­¬ng ®èi vµ søc m¹nh c¶i t¹o cña ý thøc x· héi.

7.2. 
H×nh th¸i ý thøc x· héi.

7.2.1.
ý thøc chÝnh trÞ.

7.2.2. 
ý thøc ph¸p quyÒn.

7.2.3. 
ý thøc ®¹o ®øc.

7.2.4. 
ý thøc khoa häc.

7.2.5. 
ý thøc t«n gi¸o.

Bµi 8

NhËn thøc khoa häc vµ ho¹t ®éng thùc tiÔn

8.1. 
B¶n chÊt cña nhËn thøc

8.1.1. 
Mét sè quan ®iÓm trong lÞch sö vÒ b¶n chÊt cña nhËn thøc

8.1.2. 
Quan ®iÓm triÕt häc M¸c - Lªnin vÒ b¶n chÊt cña nhËn thøc

8.2. 
Thùc tiÔn vµ vai trß cña thùc tiÔn ®èi víi nhËn thøc

8.2.1. 
Ph¹m trï thùc tiÔn

8.2.2.
 Vai trß cña thùc tiÔn ®èi víi nhËn thøc

8.3. 
Hai giai ®o¹n cña qu¸ tr×nh nhËn thøc

8.3.1. 
Trùc quan sinh ®éng (NhËn thøc c¶m tÝnh)

8.3.2. 
T­ duy trõu t­îng (NhËn thøc lý tÝnh)

8.3.3. 
Sù thèng nhÊt biÖn chøng gi÷a nhËn thøc c¶m tÝnh vµ nhËn thøc lý tÝnh

8.4. 
Quan hÖ gi÷a ®æi míi nhËn thøc vµ ®æi míi x· héi ë n­íc ta.

8.4.1.  
Thùc tiÔn c¸ch m¹ng ®ßi hái ®æi míi nhËn thøc.

8.4.2. 
Néi dung vµ ph­¬ng h­íng ®æi míi nhËn thøc.

8.4.3. 
Ph¶i lµm g× ®Ó ®æi míi nhËn thøc. 

Bµi 9

Thêi ®¹i hiÖn nay vµ qu¸ tr×nh c¸ch m¹ng thÕ giíi

9.1. 
Thêi ®¹i vµ néi dung c¬ b¶n cña thêi ®¹i

9.1.1.  
C¬ së x¸c ®Þnh vµ ph©n chia thêi ®¹i

9.1.2.
 Néi dung c¬ b¶n cña thêi ®¹i hiÖn nay

9.2. 
C¸c giai ®o¹n chÝnh cña thêi ®¹i hiÖn nay

9.2.1. 
Giai ®o¹n 1: Tõ n¨m 1917 ®Õn kÕt thóc chiÕn tranh thÕ giíi lÇn thø hai n¨m 1945

9.2.2. 
Giai ®o¹n 2: Tõ sau n¨m 1945 ®Õn ®Çu nh÷ng n¨m 70

9.2.3. 
Giai ®o¹n 3: Tõ nh÷ng n¨m 70 ®Õn cuèi nh÷ng n¨m 80

9.2.4. 
Giai ®o¹n 4: Tõ cuèi nh÷ng n¨m 90 ®Õn nay

9.3. 
Nh÷ng m©u thuÉn  c¬ b¶n cña thêi ®¹i hiÖn nay

9.3.1. 
Nh÷ng m©u thuÉn c¬ b¶n cña thêi ®¹i hiÖn nay

9.3.2. 
§Æc ®iÓm va xu thÕ chñ yÕu cña thÕ giíi hiÖn nay

Bµi 10

Chñ nghÜa T­ b¶n


10.1. 
Chñ nghÜa t­ b¶n tù do c¹nh tranh

10.1.1. S¶n xuÊt hµng ho¸ vµ sù ra ®êi cña chñ nghÜa t­ b¶n 

10.1.2.
B¶n chÊt cña chñ nghÜa t­ b¶n

10.1.3. Qu¸ tr×nh l­u th«ng t­ b¶n, sù ph©n chia gi¸ trÞ thÆng d­ trong x· héi t­ b¶n vµ ®Æc ®iÓm cña chñ nghÜa t­ b¶n tù do c¹nh tranh

10.2. 
Chñ nghÜa t­ b¶n ®éc quyÒn

10.2.1. Nh÷ng ®Æc ®iÓm kinh tÕ c¬ b¶n cña chñ nghÜa t­ b¶n ®éc quyÒn

10.2.2. Chñ nghÜa t­ b¶n ®éc quyÒn Nhµ n­íc

10.3. 
Vai trß lÞch sö  cña chñ nghÜa t­ b¶n

10.3.1. Chñ nghÜa t­ b¶n ®· t¹o ra nh÷ng nh©n tè míi thóc ®Èy sù ph¸t triÓn kinh tÕ

10.3.2.
Chñ nghÜa t­ b¶n ®· g©y ra nh÷ng hËu qu¶ nÆng nÒ cho nh©n lo¹i

10.3.3. Chñ nghÜa t­ b¶n ®· t¹o ra tiÒn ®Ò vËt chÊt ®Çy ®ñ vµ tiÒn ®Ò x· héi chÝn muåi cho sù ra 
®êi cña x· héi míi

Bµi 11

Chñ nghÜa x· héi

11.1. 
TÝnh tÊt yÕu vµ nh÷ng ®Æc tr­ng c¬ b¶n cña CNXH.

11.1.1. TÝnh tÊt yÕu cña CNXH.

11.1.2. Nh÷ng ®Æc tr­ng c¬ b¶n cña CNXH.

11.2. 
C«ng cuéc ®æi míi v× CNXH.

11.2.1. TÝnh tÊt yÕu cña c«ng cuéc ®æi míi v× CNXH.

11.2.2. T×nh h×nh ®æi míi ë c¸c n­íc XHCN.

11.2.3. C«ng cuéc ®æi míi ë ViÖt Nam.

Bµi 12

Thêi kú qu¸ ®é lªn CNXH

12.1. 
TÝnh tÊt yÕu cña thêi kú qu¸ ®é lªn CNXH .

12.2. 
Qu¸ ®é lªn CNXH bá qua chÕ ®é TBCN.

12.2.1.  Kh¶ n¨ng qu¸ ®é lªn CNXH bá qua chÕ ®é TBCN

12.2.2. Nh÷ng ®iÒu kiÖn ®Ó qu¸ ®é lªn CNXH bá qua chÕ ®é TBCN.

12.2.3. Néi dung cña thêi kú qu¸ ®é lªn CNXH.

12.3. 
Thêi kú qu¸ ®é lªn CNXH ë ViÖt Nam.

12.3.1.  §Æc ®iÓm c¬ b¶n cña TKQ§ lªn CNXH ë ViÖt Nam.

12.3.2. Môc tiªu vµ ph­¬ng h­¬ng c¬ b¶n cña qu¸ tr×nh x©y dùng CNXH trong TKQ§ lªn 
CNXH ë n­íc ta.

Bµi 13

§­êng lèi vµ chÝnh s¸ch kinh tÕ

13.1. 
Së h÷u vµ c¸c thµnh phÇn kinh tÕ

13.1.1.
Së h÷u vµ c¸c h×nh thøc së h÷u

13.1.2. C¸c thµnh phÇn kinh tÕ

13.1.3. Chñ tr­¬ng vµ chÝnh s¸ch ph¸t triÓn c¸c thµnh phÇn kinh tÕ

13.2. 
C«ng nghiÖp ho¸, hiÖn ®¹i ho¸

13.2.1. TÝnh tÊt yÕu vµ t¸c dông cña C«ng nghiÖp ho¸, hiÖn ®¹i ho¸

13.2.2. Môc tiªu, quan ®iÓm C«ng nghiÖp ho¸, hiÖn ®¹i ho¸

13.2.3. Néi dung cña c«ng nghiÖp ho¸, hiÖn ®¹i ho¸

13.3. 
Ph¸t triÓn kinh tÕ hµng ho¸

13.3.1. TÝnh tÊt yÕu kh¸ch quan vµ sù cÇn thiÕt ph¸t triÓn  kinh tÕ hµng ho¸

13.3.2. §Æc ®iÓm cña kinh tÕ hµng ho¸ ë n­íc ta

13.3.3. Quan ®iÓm vµ gi¶i ph¸p ph¸t triÓn kinh tÕ hµng ho¸ cña §¶ng ta

13.4 . 
Quan hÖ ph©n phèi vµ c¸c h×nh thøc thu nhËp chñ yÕu. Trong thêi kú qu¸ ®é

13.4.1. VÞ trÝ cña ph©n phèi

13.4.2. Mét sè nguyªn t¾c ph©n phèi ë n­íc ta hiÖn nay

13.5. 
Quan hÖ kinh tÕ quèc tÕ

13.5.1. Sù cÇn thiÕt më réng vµ n©ng cao hiÖu qu¶ quan hÖ kinh tÕ quèc tÕ ë n­íc ta

13.5.2. C¸c nguyªn t¾c, ®iÒu kiÖn vµ h×nh thøc më réng quan hÖ kinh tÕ quèc tÕ

Bµi 14

§æi míi vµ kiÖn toµn hÖ thèng chÝnh trÞ

14.1. 
Kh¸i niÖm, néi dung, ph­¬ng h­íng ®æi míi hÖ thèng chÝnh trÞ

14.1.1.  Kh¸i niÖm hÖ thèng chÝnh trÞ

14.1.2. Néi dung, ph­¬ng h­íng c¬ b¶n nh»m ®æi míi, kiÖn toµn hÖ thèng chÝnh trÞ

14.2. 
Thùc hiÖn vµ ph¸t huy D©n chñ XHCN

14.2.1. Quan niÖm vÒ d©n chñ

14.2.2.
D©n chñ lµ b¶n chÊt cña chÕ ®é XHCN, môc tiªu, ®éng lùc cña c«ng cuéc ®æi míi

14.2.3. Thùc hiÖn vµ ph¸t huy d©n chñ g¾n liÒn víi t¨ng c­êng ph¸p chÕ XHCN

Bµi 15

ChÝnh s¸ch x· héi

15.1. 
ChÝnh s¸ch x· héi ë n­íc ta- vÞ trÝ, vai trß vµ quan hÖ cña nã víi chÝnh s¸ch kinh tÕ

15.1.1. VÝ trÝ, vai trß cña chÝnh s¸ch x· héi

15.1.2. Quan hÖ gi÷a chÝnh s¸ch x· héi víi chÝnh s¸ch kinh tÕ

15.2. 
Ph­¬ng h­íng, quan ®iÓm vµ nh÷ng nhiÖm vô chñ yÕu cña chÝnh s¸ch x· héi ë n­íc ta hiÖn nay

15.2.1. Ph­¬ng h­íng

15.2.2. N¨m quan ®iÓm chØ ®¹o

15.2.3. C¸c nhiÖm vô chñ yÕu

Bµi 16

ChÝnh s¸ch ®èi ngo¹i cña §¶ng vµ Nhµ n­íc ta

16.1. 
TÇm quan träng cña chÝnh s¸ch ®èi ngo¹i

16.2.
Môc tiªu cña chÝnh s¸ch ®èi ngo¹i

16.2.1. Môc tiªu

16.2.2. Néi dung

16.3. 
T­ t­ëng chØ ®¹o cña chÝnh s¸ch ®èi ngo¹i cña §¶ng vµ nhµ n­íc

16.4. 
Ph­¬ng ch©m c¬ b¶n cña chÝnh s¸ch ®èi ngo¹i

16.4.1. B¶o ®¶m lîi Ých d©n téc ch©n chÝnh, kÕt hîp nhuÇn nhuyÔn chñ nghÜa yªu n­íc víi chñ 
nghÜa quèc tÕ cña giai cÊp c«ng nh©n

16.4.2. Gi÷ v÷ng ®éc lËp tù chñ, tù lùc tù c­êng, ®Èy m¹nh ®a d¹ng ho¸ ®a ph­¬ng ho¸ quan 
hÖ quèc tÕ

16.4.3. Tham gia më réng hîp t¸c khu vùc, ®ång thêi më réng quan hÖ víi c¸c n­íc trªn thÕ giíi

Bµi 17

§¶ng céng s¶n ViÖt nam - ®éi tiªn phong cña giai cÊp c«ng nh©n, 

®¹i biÓu trung thµnh lîi Ých cña giai cÊp c«ng nh©n, nh©n d©n 

lao ®éng vµ cña c¶ d©n téc
17.1. 
Vai trß cña §¶ng Céng S¶n ViÖt Nam

17.2. 
Sù ra ®êi cña §¶ng Céng s¶n ViÖt Nam lµ tÊt yÕu lÞch sö, lµ b­íc ngoÆt vÜ ®¹i cña c¸ch m¹ng ViÖt Nam

17.2.1. Sù khñng ho¶ng vÒ ®­êng lèi tr­íc khi §¶ng ra ®êi

17.2.2. Chñ tÞch Hå ChÝ Minh ng­êi s¸ng lËp vµ rÌn luyÖn §¶ng Céng s¶n ViÖt Nam

17.3. 
§¶ng céng s¶n ViÖt Nam  ®éi tiªn phong cña giai cÊp c«ng nh©n, ®¹i biÓu trung thµnh lîi Ých cña giai cÊp c«ng nh©n, nh©n d©n lao ®éng vµ cña c¶ d©n téc

17.3.1. Lu«n gi÷ v÷ng vµ t¨ng c­êng b¶n chÊt giai cÊp c«ng nh©n cña §¶ng

17.3.2. §¶ng ®Ò ra ®­êng lèi chÝnh s¸ch ®óng ®¾n, phï hîp víi quy luËt kh¸ch quan vµ thùc 
tiÔn ViÖt Nam, phï hîp víi nguyÖn väng cña nh©n d©n

17.3.3. Th­êng xuyªn t¨ng c­êng vµ cñng cè mèi quan hÖ gi÷a §¶ng vµ quÇn chóng

17.3.4. §¶ng lu«n lu«n coi träng c«ng t¸c x©y dùng §¶ng vÒ chÝnh trÞ, t­ t­ëng vµ tæ chøc, 
lu«n lu«n x©y dùng, chØnh ®èn ®Ó ngang tÇm víi nhiÖm vô trong giai ®o¹n c¸ch m¹ng

Bµi 18

Nh÷ng th¾ng lîi to lín vµ nh÷ng bµi häc kinh nghiÖm 

cña c¸ch m¹ng ViÖt Nam do ®¶ng céng s¶n l·nh ®¹o

18.1. 
Nh÷ng th¾ng lîi to lín cña c¸ch m¹ng ViÖt Nam

18.1.1. C¸ch m¹ng th¸ng T¸m ®· giµnh chÝnh quyÒn vÒ tay nh©n d©n c¶ n­íc

18.1.2. Gi÷ v÷ng chÝnh quyÒn c¸ch m¹ng, ®¸nh th¾ng cuéc chiÕn tranh x©m l­îc cña ®Õ quèc 
Ph¸p (1945-1954)

18.1.3.  KÕt hîp c¸ch m¹ng x· héi chñ nghÜa ë miÒn B¾c vµ c¸ch m¹ng D©n téc d©n chñ nh©n 
d©n ë MiÒn Nam, tiÕn hµnh cuéc kh¸ng chiÕn chèng Mü, cøu n­íc giµnh th¾ng lîi 
hoµn toµn (1954-1975)

18.1.4. X©y dùng vµ b¶o vÖ tæ quèc x· héi chñ nghÜa trªn c¶ n­íc ®¹t thµnh tÝch to lín

18.2.
 Nh÷ng bµi häc kinh nghiÖm vÒ lÞch sö

18.2.1. N¾m v÷ng ngän cê ®éc lËp d©n téc vµ chñ nghÜa x· héi

18.2.2. C¸ch m¹ng lµ sù nghiÖp cña nh©n d©n do nh©n d©n vµ v× nh©n d©n

18.2.3. Kh«ng ngõng cñng cè, t¨ng c­êng khèi ®¹i ®oµn kÕt, kÕt hîp søc m¹nh d©n téc víi søc 
m¹nh thêi ®¹i

18.2.4. Sù l·nh ®¹o ®óng ®¾n cña §¶ng lµ nh©n tè quyÕt ®Þnh, b¶o ®¶m th¾ng lîi cña c¸ch 
m¹ng ViÖt Nam

4. 
§iÒu kiÖn thùc hiÖn m«n häc: 

ThiÕt bÞ phôc vô gi¶ng d¹y: t¨ng ©m, loa...
5. 
Ph­¬ng ph¸p vµ néi dung ®¸nh gi¸: 

6. 
H­íng dÉn thùc hiÖn ch­¬ng tr×nh m«n häc: 

Ph­¬ng ph¸p gi¶ng d¹y:

Ph©n tÝch, thuyÕt tr×nh, diÔn gi¶ng.

§èi víi gi¸o viªn:

Cã tr×nh ®é cö nh©n Gi¸o dôc chÝnh trÞ.

§èi víi häc sinh:

Ph¶i tèt nghiÖp THPT.
7.
Tµi liÖu häc tËp vµ tµi liÖu tham kh¶o:

- Gi¸o tr×nh TriÕt häc M¸c - Lªnin.

- Gi¸o tr×nh kinh tÕ chÝnh trÞ M¸c - Lªnin.

- Gi¸o tr×nh lÞch sö §¶ng cao cÊp.

- Gi¸o tr×nh CNXH khoa häc.

- C¸c v¨n kiÖn ®¹i héi §¶ng toµn quèc.
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  

Tên môn học: Giáo dục thể chất

Mã số môn học: MH03

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC GIÁO DỤC THỂ CHẤT
M· sè m«n häc: MH03 

Thêi gian m«n häc:
60 tiÕt


1. VÞ trÝ, tÝnh chÊt m«n häc: 


Gi¸o dôc thÓ chÊt lµ m«n häc n»m trong nhãm kiÕn thøc chung thuéc ch­¬ng tr×nh 
®µo t¹o hÖ cao ®¼ng nghÒ.

Gi¸o dôc thÓ chÊt lµ m«n häc lý thuyÕt kÕt hîp víi thùc hµnh.
2. 
Môc tiªu m«n häc:

Trang bÞ cho häc sinh c¸c kiÕn thøc, kü n¨ng c¬ b¶n vÒ thÓ dôc thÓ thao (TDTT), biÕt c¸ch ¸p dông vµo viÖc t¨ng c­êng vµ b¶o vÖ søc khoÎ.

Gi¸o dôc cho häc sinh c¸c phÈm chÊt vÒ ý chÝ, nh©n c¸ch, ®¹o ®øc, tinh thÇn tËp thÓ.

3. 
Néi dung m«n häc: 

3.1. 
Néi dung tæng qu¸t: 

	STT
	Néi dung m«n häc
	Thêi gian

	
	
	Tæng sè
	LT
	TH

	1.
	Lý thuyÕt chung
	4
	4
	

	2.
	Kü thuËt c¸c m«n thÓ dôc c¬ b¶n

- §iÒn kinh

- ThÓ dôc
	10

12
	
	22

	
	C¸c m«n TDTT tù chän

- Bãng chuyÒn

- CÇu l«ng
	15

15
	
	30

	
	KiÓm tra  
	
	
	4

	
	Tæng céng
	60
	4
	56


6.2. Néi dung chi tiÕt: 

Bµi 1

Lý thuyÕt chung

Häc sinh n¾m ®­îc chñ tr­¬ng, ®­êng lèi, quan ®iÓm cña §¶ng vµ nhµ n­íc vÒ c«ng 
t¸c GDTC vµ môc tiªu, néi dung gi¸o dôc toµn diÖn cña ngµnh Gi¸o dôc - §µo t¹o.

Häc sinh ph¶i ý thøc ®­îc tr¸ch nhiÖm b¶n th©n trong viÖc rÌn luyÖn TDTT ®Ó häc tËp 
tèt, rÌn luyÖn tèt  khi ®ang ngåi trªn ghÕ nhµ tr­êng vµ cã ®ñ ®iÒu kiÖn ®Ó x©y dùng vµ 
b¶o vÖ tæ quèc khi tèt nghiÖp.

Bµi 2

Kü thuËt c¸c m«n thÓ dôc c¬ b¶n

2.1.
§iÒn kinh

2.1.1.
Ch¹y cù ly ng¾n

2.1.1.1. Giíi thiÖu m«n ch¹y cù ly ng¾n

2.1.1.2. T¸c dông cña c¸c bµi tËp  cù ly ng¾n ®èi víi viÖc rÌn luyÖn søc khoÎ con ng­êi

2.1.1.3. Thùc hµnh ®éng t¸c kü thuËt


C¸c ®éng t¸c bæ trî ch¹y: ch¹y b­íc nhá, n©ng cao ®Çu gèi, ch¹y ®¹p sau, kü thuËt 
®¸nh tay t¹i chç


Kü thuËt ch¹y gi÷a qu·ng: Giíi thiÖu kü thuËt ch¹y ®­êng th¼ng; c¸c bµi tËp ch¹y 
tèc 
®é cao cù ly ®Õn 100m


Kü thuËt xuÊt ph¸t vµ ch¹y lao sau xuÊt ph¸t: C¸ch ®ãng bµn ®¹p vµ thùc hiÖn kü 
thuËt xuÊt ph¸t thÊp theo khÈu lÖnh; xuÊt ph¸t vµ ch¹y lao sau xuÊt ph¸t 10 - 30m


- Kü thuËt vÒ ®Ých vµ ®¸nh ®Ých: T¹i chç ®¸nh ®Ých, ch¹y tèc ®é chËm ®¸nh ®Ých, ch¹y 
tè ®é nhanh ®¸nh ®Ých

2.1.1.4.Mét sè bµi tËp vµ ph­¬ng ph¸p tËp luyÖn vµ rÌn luyÖn tËp víi tèc ®é nhanh

2.1.2.
Nh¶y xa

2.1.2.1. Giíi thiÖu c¸c kiÓu nh¶y xa

2.1.2.2. T¸c dông cña c¸c bµi tËp nh¶y xa ®èi víi viÖc rÌn luyÖn søc khoÎ con ng­êi 

2.1.2.3. Thùc hµnh ®éng t¸c kü thuËt nh¶y xa kiÓu ngåi: chuÈn bÞ ch¹y ®µ, giËm nh¶y, ®éng 
t¸c trªn kh«ng vµ r¬i xuèng ®Êt

2.1.2.4.Mét sè bµi tËp vµ ph­¬ng tËp luyÖn søc m¹nh tèc ®é trong nh¶y xa

2.1.3. 
Nh¶y cao 
2.1.3.1. Giíi thiÖu c¸c kiÓu nh¶y cao

2.1.3.2.T¸c dông cña c¸c bµi tËp nh¶y cao ®èi víi viÖc rÌn luyÖn søc khoÎ con ng­êi.

2.1.3.3.Thùc hµnh ®éng t¸c kü thuËt nh¶y cao kiÓu n»m nghiªng: chuÈn bÞ, ch¹y ®µ, giËm 
nh¶y, ®éng t¸c trªn kh«ng vµ r¬i xuèng ®Êt

2.1.3.4.Mét sè bµi tËp vµ ph­¬ng ph¸p tËp luyÖn søc m¹nh bét ph¸t vµ sù ph¸t triÓn tè chÊt 
mÒm dÎo, kÐo lÐo trong nh¶y cao

2.1.4. 
KiÓm tra: KiÓm tra thùc hµnh mét trong nh÷ng néi dung ®· häc

2.2. 
ThÓ dôc c¬ b¶n

2.2.1.
ThÓ dôc tay kh«ng
2.2.1.1.ThÓ dôc víi dông cô ®¬n gi¶n

2.2.1.2
§éi h×nh  - §éi ngò

2.2.2.
KiÓm tra thùc hµnh mét trong nh÷ng néi dung ®· häc

Bµi 3

Kü thuËt c¸c m«n thÓ dôc c¬ b¶n

3.1. 
CÇu l«ng:

3.1.1.
Thùc hµnh kü thuËt m«n cÇu l«ng
T­ thÕ c¬ b¶n vµ c¸ch cÇm vît

C¸c b­íc di chuyÓn (tr¸i ph¶i, sau, tr­íc) b­íc ®¬n, b­íc kÐp, b­íc ®Öm

Kü thuËt ®¸nh ph¶i, tr¸i cao tay

Kü thuËt ®¸nh cÇu ph¶i, tr¸i thÊp tay

Kü thuËt ®¸nh cÇu s¸t l­íi vµ bá nhá

Kü thuËt ph¸t cÇu ®«i, ®¬n (thÊp gÇn, cao s©u)

Kü thuËt ®Ëp cÇu

LuËt thi ®Êu, s©n b·i dông cô, tæ chøc thi ®Êu

3.1.2. 
KiÓm tra
3.2. 
C¸c m«n bãng (Bãng chuyÒn, Bãng ®¸, Bãng ræ)
3.2.1. 
Thùc hµnh kü thuËt c¸c m«n bãng

3.2.1.1.Bãng chuyÒn
T­ thÕ c¬ b¶n , c¸c b­íc di chuyÓn

Kü thuËt chuyÒn bãng cao tay c¬ b¶n (chuyÒn b­íc 2)

Kü thuËt chuyÒn bãng thÊp tay c¬ b¶n (chuyÒn b­íc 1)

Kü thuËt ph¸t bãng thÊt tay bªn m×nh

Kü thuËt ph¸t bãng cao tay bªn m×nh

Kü thuËt ®Ëp bãng cao tay bªn m×nh

Kü thuËt ®Ëp bãng theo tay lÊy ®µ

LuËt thi ®Êu, s©n b·i dông cô, tæ chøc thi ®Êu

3.2.1.2.KiÓm tra

4. 
§iÒu kiÖn thùc hiÖn m«n häc: 


- Dông cô TDTT.


- S©n b·i.

5. 
Ph­¬ng ph¸p vµ néi dung ®¸nh gi¸: 

6. 
H­íng dÉn thùc hiÖn ch­¬ng tr×nh m«n häc: 


Ph­¬ng ph¸p gi¶ng d¹y:

- TËp luyÖn æn ®Þnh.


- TËp luyÖn thay ®æi.

- Thi ®Êu.

- Ph­¬ng ph¸p trùc quan.

- Ph­¬ng ph¸p ph©n tÝch gi¶ng gi¶i.


§èi víi gi¸o viªn:
- Ph¶i cã trang phôc TDTT, dông cô thÓ thao.

- Ph¶i ®­îc bæ nhiÖm theo quy ®Þnh cña Nhµ n­íc.


§èi víi häc sinh:
- Ph¶i ®¶m b¶o ®Çy ®ñ søc khoÎ.

- Ph¶i cã trang phôc TDTT.

7.
Tµi liÖu häc tËp vµ tµi liÖu tham kh¶o:

- B¹n muèn ®¸nh cÇu l«ng giái, Nhµ xuÊt b¶n TDTT.

- Bãng chuyÒn, Nhµ xuÊt b¶n TDTT.

- H­íng dÉn sö dông luËt, Nhµ xuÊt b¶n Gi¸o dôc.

- ThÓ thao tr­êng häc, Nhµ xuÊt b¶n TDTT, 1994.

- LÞch sö TDTT, Nhµ xuÊt b¶n TDTT, 1994.


- Q§ 1136/2003/BL§TBXH.
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  

Tên môn học: Giáo dục quốc phòng

Mã số môn học: MH04

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC GIÁO DỤC QUỐC PHÒNG
M· sè m«n häc: MH04 

Thêi gian m«n häc:
75 tiÕt


1. VÞ trÝ, tÝnh chÊt m«n häc: 


Gi¸o dôc quèc phßng lµ m«n häc n»m trong nhãm kiÕn thøc chung thuéc ch­¬ng tr×nh 
®µo t¹o hÖ cao ®¼ng nghÒ.
Gi¸o dôc quèc phßng lµ m«n häc lý thuyÕt kÕt hîp víi thùc hµnh.

Gi¸o dôc quèc phßng lµ mét néi dung quan träng cña gi¸o dôc toµn diÖn, n»m trong 
chiÕn l­îc ®µo t¹o con ng­êi míi x· héi chñ nghÜa.


Gi¸o dôc quèc phßng nh»m n©ng cao d©n trÝ quèc phßng, gãp phÇn x©y dùng nÒn quèc 
phßng toµn d©n trong thêi kú c«ng nghiÖp ho¸, hiÖn ®¹i ho¸ ®Êt n­íc.


Gi¸o dôc quèc phßng lµ m«n häc chÝnh kho¸ cã vÞ trÝ quan träng trong sù nghiÖp x©y 
dùng vµ b¶o vÖ Tæ quèc, thuéc nhãm c¸c m«n häc chung trong ch­¬ng tr×nh ®µo t¹o 
cña c¸c tr­êng d¹y nghÒ, c¸c líp d¹y nghÒ hÖ dµi h¹n tËp trung.

2. 
Môc tiªu m«n häc:


Gi¸o dôc cho häc sinh lßng yªu n­íc, yªu chñ nghÜa x· héi, nh÷ng hiÓu biÕt cÇn thiÕt 
vÒ quèc phßng toµn d©n vµ lùc l­îng vò trang nh©n d©n, x©y dùng ý thøc b¶o vÖ tæ 
quèc ViÖt Nam XHCN.


Trang bÞ cho häc sinh mét sè kiÕn thøc vÒ kü n¨ng qu©n sù cÇn thiÕt lµm c¬ së ®Ó häc 
sinh thùc hiÖn nhiÖm vô qu©n sù trong nhµ tr­êng, vËn dông nghÒ nghiÖp chuyªn m«n 
phôc vô Quèc phßng vµ s½n sµng tham gia lùc l­îng vò trang b¶o vÖ Tæ quèc.

3. 
Néi dung m«n häc: 

	1.
	LÞch sö vµ truyÒn thèng cña qu©n ®éi nh©n d©n ViÖt Nam 

	1.1.
	Hoµn c¶nh ra ®êi

	1.1.1.
	YÕu tè kh¸ch quan

	1.1.2.
	YÕu tè chñ quan

	1.2.
	LÞch sö Qu©n ®éi nh©n d©n ViÖt Nam  qua c¸c giai ®o¹n

	1.2.1.
	Giai ®o¹n 1930 - 1954

	1.2.2.
	Giai ®o¹n 1954 - 1975

	1.2.3.
	Tõ n¨m 1975 - ®Õn nay

	2.
	LuËt nghÜa vô vµ tr¸ch nhiÖm cña häc sinh

	2.1.
	Nh÷ng quy ®Þnh chung

	2.2.
	NhËp ngò vµ xuÊt ngò

	2.2.1.
	NhËp ngò

	2.2.2.
	Héi ®ång nghÜa vô qu©n sù

	2.2.3.
	Ho·n gäi nhËp ngò, miÔn lµm nghÜa vô qu©n sù

	2.2.4.
	XuÊt ngò

	2.3.
	§¨ng kü nghÜa vô qu©n sù

	2.4.
	NhËp ngò theo lÖnh tæng ®éng viªn

	2.5.
	Xö lý vi ph¹m

	3.
	Mét sè hiÓu biÕt vÒ  quèc phßng toµn d©n

	3.1.
	TÝnh tÊt yÕu kh¸ch quan ph¶i x©y dùng nÒn quèc phßng toµn d©n vµ t­ t­¬ng chØ ®¹o cña §¶ng thùc hiÖn nhiÖm vô quèc phßng an ninh

	3.1.1.
	TÝnh tÊt yÕu kh¸ch quan

	3.1.1.1.
	LÞch sö

	3.1.1.2.
	VÞ trÝ ®Þa lý

	3.1.1.3.
	Thêi kú 1975

	3.1.2.
	T­ t­ëng chØ ®¹o cña §¶ng

	3.1.2.1.
	X©y dùng chñ nghÜa x· héi vµ b¶o vÖ Tæ quèc XHCN

	3.1.2.2.
	KÕt hîp quèc phßng - An ninh víi kinh tÕ

	3.1.2.3.
	G¾n nhiÖm vô quèc phßng víi nhiÖm vô an ninh. Phèi hîp chÆt chÏ  ho¹t ®éng quèc phßng - an ninh víi ho¹t ®éng ®èi ngo¹i

	3.1.2.4.
	Cñng cè quèc phßng, gi÷ v÷ng an ninh quèc gia lµ nhiÖm vô träng yÕu th­êng xuyªn cña §¶ng, nhµ n­íc vµ c¶u toµn d©n

	3.1.2.5.
	Hoµn thiÖn hÖ thèng ph¸p luËt vÒ b¶o vÖ Tæ quèc

	3.1.2.6.
	Ch¨m lo x©y dùng §¶ng. T¨ng c­êng sù l·nh ®¹o cña §¶ng ®èi víi qu©n ®éi , c«ng an

	3.2.
	Môc ®Ých, tÝnh chÊt cña nÒn quèc phßng toµn d©n

	3.2.1.
	Môc ®Ých

	3.2.2.
	TÝnh chÊt

	3.2.2.1.
	TÝnh toµn d©n

	3.2.2.2.
	TÝnh toµn diÖn

	3.2.2.3.
	TÝnh hiÖn ®¹i

	3.3.
	NhiÖm vô néi dung, ph­¬ng h­íng x©y dùng nÒn quèc phßng toµn d©n

	3.3.1.
	NhiÖm vô

	3.3.2.
	Néi dung ph­¬ng h­íng x©y dùng nÒn quèc phßng toµn d©n

	3.3.2.1.
	TiÒm lùc chÝnh trÞ, tinh thÇn

	3.3.2.2.
	TiÒm lùc kinh tÕ

	3.3.2.3.
	X©y dùng tiÒm lùc qu©n sù

	3.3.2.4.
	X©y dùng tiÒm lùc v¨n ho¸, khoa häc kü thuËt

	4.
	Phßng chèng chiÕn l­îc DiÔn biÕn hoµ b×nh” b¹o lo¹n cña c¸c thÕ lùc thï ®Þch víi C¸ch m¹ng ViÖt Nam

	4.1.
	ChiÕn l­îc DiÔn biÕn hoµ b×nh” cña chñ nghÜa thï ®Þch

	4.1.1.
	¢m m­u cña chñ nghÜa ®Õ quèc

	4.1.2.
	Thñ ®o¹n ho¹t ®éng chñ yÕu

	4.1.2.1.
	Chèng ph¸ vÒ t­ t­ëng - v¨n ho¸

	4.1.2.2.
	Ph¸ ho¹i  kinh tÕ, g©y rèi lo¹n chÝnh trÞ

	4.1.2.3.
	Lîi dông vÊn ®Ò t«n gi¸o

	4.1.2.4.
	Lîi dông vÊn ®Ò d©n téc

	4.1.2.5.
	Mãc nèi, sö dông bän ph¶n ®éng trong vµ ngoµi n­íc

	4.1.2.6.
	V« hiÖu ho¸ lùc l­îng vò trang

	4.2.
	BiÖn ph¸p lµm thÊt b¹i  DiÔn biÕn hoµ b×nh”

	4.2.1.
	NhËn thøc ®óng ®¾n

	4.2.2.
	Ph¸t huy søc m¹nh cña nÒn quèc phßng toµn d©n víi An ninh nh©n d©n

	4.2.3.
	N¾m v÷ng nh÷ng quan ®iÓm c¬ b¶n vµ vËn dông ®óng ®¾n nh÷ng t­ t­ëng chØ ®¹o

	5.
	X©y dùng lùc l­îng vò trang nh©n d©n

	5.1.
	§Æc ®iÓm vµ ph­¬ng h­íng x©y dùng  lùc l­îng vò trang nh©n d©n víi n­íc ta hiÖn nay

	5.1.1.
	§Æc ®iÓm

	5.1.1.1.
	Thùc hiÖn hai nhiÖm vô chiÕn l­îc x©y dùng CNXH vµ b¶o vÖ Tæ quèc XHCN

	5.1.1.2.
	X©y dùng lùc l­îng vò trang nh©n d©n trong ®iÒu kiÖn quan hÖ quèc tÕ hiÖn nay

	5.1.1.3.
	X©y dùng lùc l­îng vò trang nh©n d©n trong bèi c¶nh ®Êt n­íc ®ang ®æi míi toµn diÖn

	5.1.2.
	Ph­¬ng h­íng x©y dùng lùc l­îng vò trang nh©n d©n hiÖn nay vµ trong nh÷ng n¨m tíi

	5.2.
	Quan ®iÓm, nguyªn t¾c x©y dùng lùc l­îng vò trang nh©n d©n

	5.2.1.
	Quan ®iÓm

	5.2.1.1.
	Quan ®iÓm vÒ vÞ trÝ, chøc n¨ng, nhiÖm vô cña lùc l­îng vò trang nh©n d©n

	5.2.1.2.
	Quan ®iÓm vµ ph¸p huy søc m¹nh tæng hîp cña nÒn quèc phßng toµn d©n

	5.2.1.3.
	Quan ®iÓm tù lùc, tù c­êng

	5.2.1.4.
	Quan ®iÓm lÊy chÊt l­îng lµ chÝnh lÊy x©y dùng vÒ chÝnh trÞ  lµm c¬ së

	5.2.2.
	Nguyªn t¾c

	5.2.2.1.
	§¶ng l·nh ®¹o lùc l­îng vò trang nh©n d©n theo nguyªn t¾c  TuyÖt ®èi, trùc tiÕp vÒ mäi mÆt

	5.2.2.2.
	Nguyªn t¾c x©y dùng, x©y dùng Qu©n ®éi c¸ch m¹ng chÝnh quy, tinh nhuÖ, tõng b­íc hiÖn ®¹i, x©y dùng lùc l­îng dù bÞ ®éng viªn hïng hËu, x©y dùng lùc l­îng d©n qu©n tù vÖ

	5.2.2.3.
	Nguyªn t¾c s½n sµng chiÕn ®Êu, b¶o ®¶m cho qu©n ®éi, lùc l­îng vò trang lu«n ®¸p øng yªu cÇu b¶o vÖ Tæ quèc

	5.3.
	Nh÷ng néi dung chñ yÕu x©y dùng lùc l­îng vò trang nh©n d©n trong giai ®o¹n hiÖn nay

	5.3.1.
	Coi träng x©y dùng vÒ mÆt chÝnh trÞ

	5.3.1.1.
	C¬ së lý luËn

	5.3.1.2.
	BiÖn ph¸p

	5.3.2.
	Th­êng xuyªn ch¨m lo x©y dùng cñng cè tæ chøc. T¨ng c­êng c¶i tiÕn qu¶n lý vò khÝ, x©y dùng c¬ së vËt chÊt kü thuËt

	5.3.2.1.
	C¬ së lý luËn

	5.3.2.2.
	BiÖn ph¸p

	5.3.3.
	T¨ng c­êng huÊn luyÖn qu©n sù vµ n©ng cao tr×nh ®é s½n sµng chiÕn ®Êu

	5.3.3.1.
	C¬ së lý luËn

	5.3.3.2.
	BiÖn ph¸p

	5.3.4.
	Ch¨m lo x©y dùng ®éi ngò c¸n bé

	5.3.5.
	TriÖt ®Ó thùc hµnh tiÕt kiÖm. Tham gia lao ®éng s¶n xuÊt vµ lµm kinh tÕ

	5.4.
	Bµi häc kinh nghiÖm vµ tr¸ch nhiÖm cña häc sinh

	5.4.1.
	Bµi häc kinh nghiÖm

	5.4.2.
	Tr¸ch nhiÖm cña häc sinh

	6.
	Mét sè néi dung trong ®iÒu lÖnh qu¶n lý bé ®éi

	6.1.
	Chøc tr¸ch vµ mèi quan hÖ

	6.1.1.
	Qu©n nh©n

	6.1.2.
	Quan hÖ cña qu©n nh©n

	6.1.3.
	ChØ huy, phã chØ huy

	6.1.4.
	Tham m­u tr­ëng chñ nhiÖm chÝnh trÞ, chñ nhiÖm hËu cÇn, chñ nhiÖm kü thuËt

	6.1.5.
	Quan hÖ c«ng t¸c cña chØ huy

	6.1.6.
	ChiÕn sÜ

	6.2.
	LÔ tiÕt t¸c phong qu©n ®éi

	6.3.
	ChÕ ®é sinh ho¹t, häc tËp c«ng t¸c

	6.3.1.
	Ph©n phèi thêi gian

	6.3.2.
	ChÕ ®é lµm viÖc vµ sinh ho¹t

	6.4.
	Khen th­ëng vµ xö ph¹t

	6.4.1.
	Khen th­ëng

	6.4.2.
	Xö ph¹t

	7.
	Mét sè néi dung trong ®iÒu lÖnh ®éi ngò

	7.1.
	§éng t¸c ®éi ngò kh«ng cã sóng

	7.1.1.
	§éng t¸c nghiªm
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	7.1.11.1.
	KhÈu lÖnh
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	§éng t¸c
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	Kü thuËt b¨ng bã cÊp cøu vµ chuyÓn th­¬ng

	8.1.
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	KiÓm tra kÕt thóc m«n häc

	
	


4. 
§iÒu kiÖn thùc hiÖn m«n häc:


Sóng, lùu ®¹n, cßi, cê hiÖu...

5. 
Ph­¬ng ph¸p vµ néi dung ®¸nh gi¸: 

6. 
H­íng dÉn thùc hiÖn ch­¬ng tr×nh m«n häc: 


Ph­¬ng ph¸p gi¶ng d¹y:
Ph­¬ng ph¸p thuyÕt tr×nh.

Ph­¬ng ph¸p gi¶ng gi¶i.

Ph­¬ng ph¸p tËp luyÖn.

Ph­¬ng ph¸p täa ®µm.


§èi víi gi¸o viªn:

Gi¸o viªn cã kiÕn thøc chuyªn m«n vÒ Gi¸o dôc quèc phßng.

Gi¸o viªn cã kiÕn thøc s­ ph¹m.

ChuÈn bÞ gi¸o ¸n theo ®óng néi dung ch­¬ng tr×nh m«n häc.

Tæ chøc líp häc t¹i b·i tËp khoa häc, hîp lý.


§èi víi häc sinh:


Cã søc khoÎ.


Cã trang phôc phï hîp víi m«n häc.

ViÖc xÐt miÔn häc m«n GDQP hoÆc gi¶m häc thùc hµnh ®èi víi tõng häc sinh do 
HiÖu tr­ëng nhµ tr­êng quyÕt ®Þnh trªn c¬ së cã giÊy x¸c nhËn vÒ t×nh tr¹ng søc khoÎ 
cña häc sinh do y tÕ nhµ tr­êng cÊp.

7.
Tµi liÖu häc tËp vµ tµi liÖu tham kh¶o:


Tµi liÖu gi¶ng d¹y Gi¸o dôc quèc phßng, Bé Gi¸o dôc vµ §µo t¹o.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  

Tên môn học: Tin học
Mã số môn học: MH05

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC TIN HỌC
M· sè m«n häc: MH05 

Thêi gian m«n häc:
75 tiÕt


1. VÞ trÝ, tÝnh chÊt m«n häc: 

Tin häc m«n häc n»m trong nhãm kiÕn thøc chung thuéc ch­¬ng tr×nh ®µo t¹o hÖ cao ®¼ng nghÒ.

Tin häc lµ m«n häc lý thuyÕt kÕt hîp víi thùc hµnh.
2. 
Môc tiªu m«n häc:

- Sau khi kÕt thóc häc phÇn, häc sinh ph¶i n¾m ®­îc kiÕn thøc vÒ tæng quan vÒ m¸y tÝnh, c¸ch tæ chøc l­u tr÷ th«ng tin trªn m¸y vµ thµnh th¹o c¸ch tr×nh bµy v¨n b¶n.

3. 
Néi dung m«n häc: 

3.1. 
Néi dung tæng qu¸t: 

	STT
	Néi dung m«n häc
	Thêi gian

	
	
	Tæng sè
	LT
	TH

	1.
	Ch­¬ng 1: §¹i c­¬ng vÒ tin häc
	17
	17
	

	2.
	Ch­¬ng 2: HÖ so¹n th¶o v¨n b¶n
	58
	
	58

	
	Tæng céng
	75
	17
	58


6.3. Néi dung chi tiÕt: 

Ch­¬ng 1

§¹i c­¬ng vÒ Tin häc 

1.1.
Th«ng tin vµ d÷ liÖu

1.1.1. 
Th«ng tin

1.1.1.1. Kh¸i niÖm th«ng tin

1.1.1.2. Mét sè  tÝnh chÊt cña th«ng tin

1.1.1.3. VËt mang tin

1.1.1.4. D÷ liÖu

1.1.1.5. HÖ ®Õm

1.1.2. 
C¸c ®¬n vÞ ®o th«ng tin

1.1.3. 
Xö lý th«ng tin

1.1.3.1. Th«ng tin ban ®Çu vµ th«ng tin dÉn xuÊt

1.1.3.2. Qu¸ tr×nh xö lý th«ng tin

1.2.
 Tæng quan vÒ m¸y tÝnh

1.2.1. 
S¬ ®å c¸c bé phËn chÝnh cña m¸y tÝnh

1.2.2. 
C¸c bé phËn c¬ b¶n vµ chøc n¨ng cña chóng

1.2.3. 
PhÇn cøng, phÇn mÒm

1.2.4. 
HÖ ®iÒu hµnh

1.2.5. 
Tæ chøc vµ l​­u gi÷ th«ng tin trªn m¸y tÝnh

1.2.6. 
C¸c thÕ hÖ m¸y tÝnh

1.3.
 HÖ ®iÒu hµnh Windows

1.3.1.
 Giíi thiÖu chung

1.3.2.
 Giao diÖn ®å ho¹

1.3.2.1. Nót Start

1.3.2.2. Thanh Taskbar

1.3.2.3. Icons

1.3.2.4. My computer

1.3.2.5. Recycle Bin

1.3.2.6. Desktop

1.3.2.7. Windows Explorer

1.3.3. 
Chuét

1.3.3.1. Giíi thiÖu

1.3.3.2. C¸ch sö dông chuét

1.3.4. 
C¸c thao t¸c c¬ b¶n trªn cöa sæ

1.3.4.1. Giao diÖn chung cña cöa sæ Windows

1.3.4.2. Dïng lÖnh RUN

1.3.4.3. T×m kiÕm th«ng tin

1.3.4.4. ThiÕt lËp Date, Time, Number

1.3.5. 
C¸c thao t¸c vÒ tÖp, th­​ môc

1.3.5.1. T¹o th­​ môc, t¹o tÖp

1.3.5.2. §æi tªn th­​ môc, tªn tÖp

1.3.5.3. Sao chÐp, di chuyÓn th­​ môc, tÖp

1.3.5.4. Xo¸ th­ môc, tÖp

Ch​­¬ng 2

HÖ so¹n th¶o v¨n b¶n

2.1.
Giíi thiÖu hÖ so¹n th¶o v¨n b¶n

2.1.1. 
Giíi thiÖu chung

2.1.1.1. C¸ch gâ TiÕng viÖt kiÓu Telex

2.1.1.2. C¸ch gâ TiÕng viÖt kiÓu VNI

2.1.1.3. Giao diÖn bé gâ tiÕng ViÖt Vietkey

2.1.1.4. Khëi ®éng so¹n th¶o v¨n b¶n

2.1.1.5. Tho¸t khái so¹n th¶o v¨n b¶n

2.1.2. Giíi thiÖu mµn h×nh so¹n th¶o

2.1.2.1. Thanh tiªu ®Ò

2.1.2.2. Thanh menu chÝnh

2.1.2.3. Thanh Standard

2.1.2.4. Thanh Formatting

2.1.2.5. Th​­íc kÎ

2.1.2.6. Vïng lµm viÖc

2.1.2.7. Thanh cuèn däc vµ thanh cuèn ngang

2.1.2.8. Thanh tr¹ng th¸i

2.1.3. 
C¸c thao t¸c ®èi víi tÖp tµi liÖu

2.1.3.1. L​­u v¨n b¶n

2.1.3.2. Më v¨n b¶n

2.1.3.3. §ãng v¨n b¶n

2.1.3.4. ThiÕt lËp khæ giÊy, lÒ v¨n b¶n

2.2.
 §Þnh d¹ng v¨n b¶n

2.2.1. 
Di chuyÓn con trá v¨n b¶n

2.2.1.1. Di chuyÓn con trá b»ng bµn phÝm

2.2.1.2. Di chuyÓn con trá b»ng bµn chuét

2.2.2. 
§¸nh dÊu khèi v¨n b¶n

2.2.2.1. §¸nh dÊu khèi v¨n b¶n b»ng bµn phÝm

2.2.2.2. §¸nh dÊu khèi v¨n b¶n b»ng bµn chuét

2.2.3. 
Söa xo¸ v¨n b¶n

2.2.4. 
Sao chÐp di chuyÓn v¨n b¶n

2.2.4.1.Sao chÐp v¨n b¶n

2.2.4.2. Di chuyÓn v¨n b¶n

2.2.5.
§Þnh d¹ng v¨n b¶n

2.2.5.1.Thay ®æi kiÓu ch÷

2.2.5.2.§Þnh d¹ng ®o¹n v¨n b¶n (Paragrph)

2.3.
B¶ng biÓu

2.3.1.
T¹o b¶ng

2.3.2.
ChØnh söa b¶ng biÓu

2.3.2.1. Di chuyÓn con trá v¨n b¶n trong b¶ng

2.3.2.2. Chän hµng, cét, « trong b¶ng

2.3.2.3. NhËp vµ t¸ch «

2.3.2.4. Thay ®æi ®é réng cña cét, chiÒu cao cña hµng

2.3.2.5. Thªm hµng, cét, «

2.3.2.6. Xo¸ hµng, cét, «

2.3.2.7. Thay ®æi kiÓu ®­​êng viÒn

2.3.2.8. S¾p xÕp th«ng tin trong b¶ng

2.3.2.9. LÆp l¹i tiªu ®Ò cña b¶ng

2.3.2.10. TÝnh to¸n ®¬n gi¶n trong b¶ng

2.3.2.11. Thay ®æi h­​íng v¨n b¶n

2.4.
Mét sè chøc n¨ng ®Æc biÖt

2.4.1. 
ChÌn biÓu t​­îng

2.4.2. 
ChÌn tranh, ch÷ nghÖ thuËt

2.4.3. 
T¹o cét b¸o

2.4.4. 
Ch÷ hoa ®Çu cét b¸o

2.4.5. 
T×m kiÕm vµ thay thÕ

2.4.6. 
Chøc n¨ng Auto Correct

2.4.7. 
§Æt ®é dµi Tab

2.4.8. 
VÏ ®å ho¹

2.4.9. 
Chøc n¨ng Bullets &Numbering

2.5.
Trén vµ in Ên v¨n b¶n

2.5.1. 
ChÌn sè trang vµo v¨n b¶n

2.5.2. 
Trén v¨n b¶n

2.5.3. 
B¶o vÖ v¨n b¶n

2.5.4. 
In Ên v¨n b¶n

4. 
§iÒu kiÖn thùc hiÖn m«n häc: 


- M¸y chiÕu vµ m¸y tÝnh.

5. 
Ph­¬ng ph¸p vµ néi dung ®¸nh gi¸: 


§¸nh gi¸ qua c¸c bµi kiÓm tra trªn m¸y (01 häc sinh/01 m¸y tÝnh).
6. 
H­íng dÉn thùc hiÖn ch­¬ng tr×nh m«n häc: 


Ph­¬ng ph¸p gi¶ng d¹y:

- ThuyÕt tr×nh


- DiÔn gi¶i


- Nªu vÊn ®Ò



- VÊn ®¸p


- Häc lý thuyÕt xen kÏ thùc hµnh


§èi víi gi¸o viªn:

- Tèt nghiÖp §¹i häc chuyªn ngµnh C«ng nghÖ th«ng tin, To¸n Tin øng dông.


- Gi¶ng d¹y lý thuyÕt t¹i líp, ®Þnh h­íng cho häc sinh ®Ó thùc hµnh. 


- D¹y thùc hµnh tæ chøc mçi ng­êi mét m¸y thùc hµnh theo gi¸o tr×nh.

7.
Tµi liÖu häc tËp vµ tµi liÖu tham kh¶o:

- Vò ViÖt Dòng - Bïi TÊt HiÕu, Bµi gi¶ng Tin häc ®¹i c­¬ng, Tr­êng Cao ®¼ng Du lÞch Hµ Néi, 2007.

- Bïi ThÕ T©m, Tin häc c¬ së, NXB Lao ®éng - X· héi, 2003.

- Hå Sü §µm, Hµ Quang Thôy, §µo KiÕn Quèc, Gi¸o tr×nh tin häc c¬ së, NXB Gi¸o dôc 1990.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  

Tên môn học: Tiếng Anh Cơ bản 

Mã số môn học: MH06

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC TIẾNG ANH CƠ BẢN 
M· sè m«n häc: MH06 

Thêi gian m«n häc:
120 tiÕt


1. VÞ trÝ, tÝnh chÊt m«n häc: 

Ngo¹i ng÷ c¬ b¶n (TiÕng Anh) lµ m«n häc n»m trong nhãm kiÕn thøc chung thuéc ch­¬ng tr×nh ®µo t¹o hÖ cao ®¼ng nghÒ. M«n häc nµy ®­îc bè trÝ häc tr­íc m«n ngo¹i ng÷ chuyªn ngµnh.

Ngo¹i ng÷ c¬ b¶n lµ m«n häc lý thuyÕt kÕt hîp víi thùc hµnh nh»m rÌn luyÖn 4 kü n¨ng: Nghe, nãi, ®äc, viÕt, nh÷ng kiÕn thøc c¬ b¶n vÒ ng÷ ©m häc, ng÷ ©m øng dông, tõ vùng vµ nh÷ng cÊu tróc ng÷ ph¸p c¬ b¶n nh»m trang bÞ cho häc sinh kü n¨ng giao tiÕp th«ng th­êng hµng ngµy vµ cã kh¶ n¨ng ph¸t triÓn ng«n ng÷ ®Ó tiÕp cËn víi tiÕng Anh chuyªn ngµnh.

2.   Môc tiªu m«n häc:

· Nh»m trang bÞ cho häc sinh l­îng tõ vùng, cÊu tróc c©u, ng÷ ph¸p vµ nh÷ng thuËt ng÷ c¬ b¶n trong giao tiÕp th«ng th­êng. 

- Sau khi häc xong ch­¬ng tr×nh nµy, häc sinh cã kh¶ n¨ng nghe, hiÓu, nãi ®­îc nh÷ng c©u ®¬n gi¶n trong giao tiÕp hµng ngµy vµ cã kh¶ n¨ng ph¸t triÓn ng«n ng÷ ®Ó tiÕp cËn víi tiÕng Anh chuyªn ngµnh.

3. Néi dung m«n häc:
Néi dung tæng qu¸t:

	STT
	Néi dung m«n häc
	Thêi gian

	
	
	Tæng sè
	LT
	TH

	1
	Bµi 1: Getting started / Lµm quen
	5
	2
	3

	2
	Bµi 2: Everyday life / Cuéc sèng hµng ngµy
	10
	5
	5

	3
	Bµi 3: Appearances / DiÖn m¹o

(¤n tËp: KiÓm tra lÇn 1)
	10
	5
	5

	4
	Bµi 4: Life stories / KÓ vÒ cuéc sèng
	10
	5
	5

	5
	Bµi 5: The future / T­¬ng lai
	10
	5
	5

	6
	Bµi 6: Comparison / So s¸nh

(¤n tËp: KiÓm tra lÇn 2)
	10
	5
	5

	7
	Bµi 7: People and places /  Con ng­êi vµ ®Þa danh
	10
	5
	5

	8
	Bµi 8: In your life / Cuéc sèng cña b¹n
	10
	5
	5

	9
	Bµi 9: Food and health / Thùc phÈm vµ søc khoÎ

(¤n tËp: KiÓm tra lÇn 3)
	10
	5
	5

	10
	Bµi 10: Possibilities / Nh÷ng kh¶ n¨ng
	10
	5
	5

	11
	Bµi 11: Activities / Ho¹t ®éng
	10
	5
	5

	12
	Bµi 12: The media / M¹ng l­íi th«ng tin

(¤n tËp: KiÓm tra lÇn 4)
	5
	2
	3

	13
	Review
	10
	5
	5

	
	                   Tæng céng
	120
	60
	60


Néi dung chi tiÕt:

          TiÕng Anh c¬ b¶n ®­îc d¹y ë häc kú 1 bao gåm 120 tiÕt.

Unit 1/Bµi 1
Everyday Life / Cuéc sèng hµng ngµy

1.1. 
Grammar:  The Present simple tense / Th× hiÖn t¹i ®¬n

1.1.1. 
Grammar in use: Routines

1.1.2. 
Rules

1.1.3. 
Practice

1.2. 
Vocabulary:  Collocations / Tõ vùng

1.3. 
Reading/ §äc hiÓu :     Nature's children 

1.3.1. 
Look at the photographs from the article 

1.3.2. 
Mark the sentences true or false

1.3.3. 
Compare Paul's and his father's life style

1.4. 
Listening and speaking: Telling the time / Kü n¨ng nghe hiÓu vµ nãi vÒ thêi gian

1.41. 
How do we tell the time?

1.4.2. 
Look at these clocks and watches

1.5. 
Pronunciation:    The IPA / Ph¸t ©m: Theo phiªn ©m quèc tÕ

1.5.1. 
Vowels

1.5.2. 
Consonants

1.6. 
Extension: Reading and Listening: Facts of Life / Më réng: ®äc hiÓu vµ nghe: Sù thùc vÒ cuéc sèng

1.6.1. 
How do we say large number?

1.6.2. 
Look at the text

1.6.3. 
Listen and check

1.6.4. 
Read the text again

Unit 2/Bµi 2
Appearances / diÖn m¹o                      

2.1. 
Grammar:    The present continuous tense/ Th×  hiÖn t¹i tiÕp diÔn

2.1.1. 
Grammar in use

2.1.2. 
Rules

2.1.3. 
Practice

2.2. 
Vocabulary:    Physical apperance / Tõ vùng: Miªu t¶ bÒ ngoµi

2.2.1. 
List of words for describing physical appearance

2.2.2. 
Look at the photograph

2.3. 
Reading:   Lonely hearts / §äc hiÓu: Tr¸i tim c« ®¬n

2.3.1. 
Look at the adverts

2.3.2. 
What questions will the advertisers ask anyone who phones then?

2.3.3. 
Write your own advert

2.4. 
Listening and speaking: Making arrangements / Nghe hiÓu vµ nãi: S¾p xÕp c«ng viÖc

2.4.1. 
Two people are trying to arrange meeting

2.4.2. 
Look at the two diary pages

2.4.3. 
Make your own diary page

2.5. 
Pronunciation:  Consonants; Intonation / Ph¸t ©m: Phô ©m, ng÷ ®iÖu

2.5.1. 
Voiced and voiceless consonants

2.5.2.
Question intonation

2.6. 
Extension:   Listening and speaking: Talking about your family / Më réng: Nghe hiÓu vµ nãi vÒ gia ®×nh

2.6.1. 
The photo of Gloria and her family

2.6.2. 
Tell about your family

UNIT 3/Bµi 3
LIFE STORIES / KÓ vÒ cuéc sèng

3.1. 
Grammar: Past simple tense / Ng÷ ph¸p: Th× qu¸ khø ®¬n

3.1.1. 
Grammar in use

3.1.2. 
Rules

3.1.3. 
Practice

3.2. 
Vocabulary:  Money / Tõ vùng: TiÒn tÖ

3.2.1. 
Words associated with money.

3.2.2. 
Compare spidergram with the class 

3.3. 
Reading:    The Witch of Wall Street / §äc hiÓu: Mô phï thñy ë phè Wall 

3.3.1. 
Look at the title of the article and the photograph.

3.3.2. 
Read the article and answer question.

3.3.3. 
Mark the sentences True of False

3.3.4. 
Discussion

3.3.5. 
Language focus: so... that...

3.4. 
Listening and speaking: Telling your life story / Kü n¨ng nghe hiÓu vµ nãi vÒ cuéc sèng cña b¹n

3.4.1. 
Geoff is telling Sally about his life.

3.4.2. 
Discuss questions.

3.4.3. 
Write summary of Geoff's life

3.4.4. 
Talk about your life

3.4.5. 
Write a paragraph of your life story.

3.5. 
Pronunciation: Ed ending; Word stress / Ph¸t ©m: Nh÷ng ©m tËn cïng lµ "ed" vµ träng ©m tõ.

UNIT 4/bµi 4
THE FUTURE / T­¬ng lai

4.1. 
Grammar: Will; First conditional / Th× t­¬ng lai ®¬n; C©u ®iÒu kiÖn lo¹i 1

4.1.1. 
Grammar in use

4.1.2. 
Rules

4.1.3. 
Practice

4.2. 
Vocabulary: Country adjectives / Tõ vùng vÒ quèc tÞch vµ ng«n ng÷

4.3. 
Reading: The end of the melting pot? / §äc hiÓu

4.4. 
Listening and speaking:  Messages / Kü n¨ng nghe nãi: Tin nh¾n

4.4.1. 
The messages on Jack Waterman's office

4.4.2. 
Practise giving and leaving message

4.5. 
Pronunciation: /I/i:/ sentence stress / Ph¸t ©m ©m /I/ vµ /i:/

4.5.1. 
The sounds /I/ and /i/

4.5.2. 
Sentence stress.

4.6. 
Extension: Reading and listening South for the winter / Më réng: §äc hiÓu vµ nghe: Mïa ®«ng ë phÝa Nam

4.6.1. 
Read the story and answers to questions

4.6.2. 
Give reasons for predictions.

UNIT 5/bµi 5

COMPARISONS / so s¸nh

5.1. 
Grammar: Comparatives and superlatives / Ng÷ ph¸p: So s¸nh h¬n vµ so s¸nh h¬n nhÊt

5.1.1. 
Grammar in use

5.1.2. 
Rules

5.1.3. 
Practice

5.2. 
Reading: Eye to eye / §äc hiÓu: Tõ ¸nh m¾t ®Õn ¸nh m¾t

5.2.1. 
What do you know about eyes?

5.2.2. 
Each paragraph has a sentence missing

5.2.3. 
What is each past of the eye for?

5.2.4. 
Look at the text again

5.2.5. 
Discuss questions.

5.2.6. 
Expressions have the word eye in them.

5.3. 
Vocabulary:  Clothes / Tõ vùng: QuÇn ¸o

5.4. 
Listening and speaking: In a clothes shop / Kü n¨ng nghe hiÓu vµ nãi: Trong mét cöa hiÖu quÇn ¸o.

5.5. 
Pronunciation  /    /, /     /; reduced vowels / Ph¸t ©m:  ©m /    /, /     /; nguyªn ©m bÞ nh­îc ho¸

5.5.1. 
The sounds /     / and /    /

5.5.2. 
Reduced vowels.

5.6. 
Extension: Listening and speaking: You've got what it takes / Më réng: Nghe hiÓu vµ nãi

5.6.1. Look at the song

5.6.2. In the song, the singer compares a real person to an ideal person.

5.6.3. What makes a person attractive to you?

UNIT 6/bµi 6
PEOPLE AND PLACES / con ng­êi vµ ®Þa danh

6.1. 
Grammar: The past continuous tense/ Th× qu¸ khø tiÕp diÔn

6.1.1. 
Grammar in use: An embarrassing incident

6.1.2. 
Rules

6.1.3. 
Practice

6.2. 
Reading: The roof of the world / §äc hiÓu: Nãc nhµ thÕ giíi

6.2.1. 
Look at the title and pictures.

6.2.2. 
Think of a village, town or city that you know.

6.2.3. 
Read the text.

6.2.4. 
How does the holiday in Nepal sound to you?

6.2.5. 
Write about a real or an imaginary holiday

6.3. 
Vocabulary: Places and buildings / Tõ vùng: §Þa danh vµ nh÷ng toµ nhµ cao tÇng

6.3.1. 
Look at this list of places.

6.3.2. 
Think of a village, town or city that you know

6.4. 
Listening and speaking: Asking the way / Nghe hiÓu vµ nãi: Hái ®­êng

6.4.1. 
Hear two conversations.

6.4.2. 
Can you remember the instructions?

6.4.3. 
Give directions for situations, using the map and expressions from the conversations.

6.4.4. 
You are outside your place of work or study. Ask for and give directions to places in your area.

6.5. 
Pronunciation: (-a), word stress / Ph¸t ©m: ©m (-a), träng ©m tõ

6.5.1. 
The vowel a.

6.5.2. 
Words with three syllables.

6.6. 
Extension (Reading and listening): It was a normal day / Më réng (§äc hiÓu vµ nghe): §ã lµ mét ngµy b×nh th­êng

6.6.1. 
Here are the beginning of the stories.

6.6.2. 
What do you think happened? Work in groups and complete the stories.

6.6.3. 
Find out what happened.

6.6.4. 
Discuss these questions.

6.6.5. 
Re-tell one of the stories.

6.6.6. 
Write your own story (real or imaginary).

UNIT 7bµi 7
IN YOUR LIFE / Trong cuéc sèng

7.1. 
Grammar: The present perfect tense/Th× hiÖn t¹i hoµn thµnh

7.1.1. 
Grammar in use

7.1.2. 
Rules

7.1.3. 
Practice

7.2. 
Vocabulary: Homophones and homonyms / Tõ vùng: Tõ ®ång ©m 

7.3. 
Reading: Where are they now? / §äc hiÓu: B©y giê hä ë ®©u?

7.3.1. 
Read the extract from a magazine and answer these questions.

7.3.2. 
Look at the news about former students and answer the questions.

7.3.3. 
Read the two letters to the editor and answer the question

7.3.4. 
Work in groups. You are the editor of the magazine.

7.4. 
Listening and speaking: Meeting visitors / Nghe hiÓu vµ nãi: GÆp kh¸ch du lÞch

7.4.1. 
Martin works for a travel company. He is meeting a foreign visitor at the airport 

7.4.2. 
Mark these sentences True or False.

7.4.3. 
Can you remember what expressions Martin uses to say these things?

7.4.4. 
Role-play the conversations between Martin and Ige.

7.4.5. 
Imagine a foreign visitor is coming to your town.

7.5. 
Pronunciation: Auxiliary verbs / Ph¸t ©m: Trî ®éng tõ

7.5.1. 
The sounds/    / and/       /

7.5.2. 
Auxiliary verbs: strong and weak forms

7.6. 
Extension (Reading and listening): Two brothers / Më réng kü n¨ng ®äc vµ nghe: Hai anh em

7.6.1. 
Discuss these questions.

7.6.2. 
Look at the story and answer the questions.

7.6.3. 
Read the text and mark the sentences True/False.

7.6.4. 
Make true sentences about the brothers.

7.6.5. 
What do you think Max's life has been like?

7.6.6. 
Discuss the questions, comparing the lives of the two brothers.

7.6.7. 
Imagine an unusual lifestyle. Here are some ideas.

7.6.8. 
Write the story of your life.

UNIT 8/bµi 8
FOOD AND HEALTH / Thùc phÈm vµ søc khoÎ

8.1. 
Grammar : Countables and uncountables; some and any / Ng÷ ph¸p - Danh tõ ®Õm ®­îc vµ kh«ng ®Õm ®­îc, c¸ch sö dông some vµ any

8.1.1. 
Grammar in use: The Pyramid

8.1.2. 
Rules.

8.1.3. 
Practice

8.2. 
Vocabulary: 
Food and drink / Tõ vùng: Thùc phÈm vµ ®å uèng

8.2.1. 
Look at these different kinds of food and drink.

8.2.2. 
What do you eat in a typical day?

8.3. 
Reading:  The big man / §äc hiÓu: Ng­êi khæng lå

8.3.1. 
Look at the photographs and the article. Answer questions.

8.3.2. 
Read the article, what significance does each number have in the story?

8.3.3. 
Mark these sentences True/False or don't know?

8.3.4. 
Discuss these questions.

8.4. 
Listening and speaking: In a restaurant / Kü n¨ng nghe hiÓu vµ nãi: Trong nhµ hµng

8.4.1. 
Hear a conversation in a restaurant

8.4.2. 
Role-play the conversation.

8.4.3. 
Make more conversations in a restaurant

8.5. 
Pronunciation: Silent letters; sentence stress / Ph¸t ©m: Ch÷ c©m vµ träng ©m c©u

8.5.1. 
Silent letters.

8.5.2. 
Sentence stress.

8.6. 
Extension : Reading and listening - How long could you live? / Më réng kü n¨ng ®äc vµ nghe: B¹n cã thÓ sèng ®­îc bao l©u

8.6.1. 
Look at the questionnaire

8.6.2. 
You will hear how to calculate your life expectancy.

8.6.3. 
Complete the table with the information about you life expectancy.

8.6.4. 
Find words or expressions with the same meaning from the questionnaire or typescript.

8.6.5. 
Discuss these questions with the other members of the class

Unit 9/bµi 9
Possibilities / nh÷ng kh¶ n¨ng

9.1. 
Grammar: Would ; second conditional / C©u ®iÒu kiÖn lo¹i 2, Would

9.1.1. 
Grammar in use 1

9.1.1.1. Rules: The verbs in the dialogues above are in the conditional verb form.

9.1.1.2.  Practice

9.1.2. 
Grammar in use 2

9.1.2.1. Answer the questions: How honest are you?: lµm thÕ nµo ®Ó lµ ng­êi trung thùc ?

9.1.2.2. Rules: The questionnaire uses the second conditional.

9.1.2.3. Practice:

9.2. 
Vocabulary: Crime / Tõ vùng: Téi ph¹m

9.2.1. 
Look at this list of crimes.

9.2.2. 
use a dictionary to help you. Which are crimes against people/ property?

9.2.3. 
Which crimes would you associate these words with?

9.3. 
Reading : Would you get involved ? / §äc hiÓu: LiÖu r»ng b¹n cã bÞ liªn quan?

9.3.1. Look at the title. What do you think the text is about?

9.3.2. 
Read the text again.

9.3.3. 
Work in groups to discuss these questions. Then compare your answers with the class.

9.3.4. 
Here is an incident that happened to Peter Morris.

9.4.  
Listening and speaking: Checking into a hotel / Nghe hiÓu vµ nãi: Lµm thñ tôc vµo kh¸ch s¹n

9.4.1  
A guest is checking into a hotel. Imagine the conversation with the receptionist.

9.4.2. 
Look at the conversation

9.4.3. 
Work with a partner. Role-play the conversation.

9.4.4. 
Make new conversations with this information.

9.5.  
Pronunciation: -ou-; emphatic stress / Ph¸t ©m: -ou;

9.5.1. 
The vowels -ou-

9.5.2. 
Emphatic stress

9.6. 
Extension:  Reading and Listening / Më réng: §äc hiÓu vµ nghe

9.6.1. Look at the pictures.

9.6.2. Discuss these questions.

9.6.3. You will hear someone talking about the advantages and disadvantages of smart stores.

9.6.4.  Here is another idea for smart shopping.

Unit 10/bµi 10

Activities / c¸c Ho¹t ®éng

10.1.   
Grammar : Going to / Ng÷ ph¸p

10.1.1. Grammar in use

10.1.1.1. Discuss these questions. 

10.1.1.2. Look at the cartoon

10.1.2. Rules

10.1.2.1. Look at the cartoon again.

10.1.2.2. When do we use going to talk about the future?

10.1.3. Practice

10.1.3.1. What are this family’s resolutions?

10.1.3.2. The rest of your life starts here.

10.1.3.3. Choose the correct future form for each sentence.

10.1.3.4. Find out about  people’s plans for this evening/ the weekend/ the summer.

10.2. Vocabulary: Gerunds ; activities / Tõ vùng: Danh ®éng tõ

10.2.1. Look at this list of activities. Which do you like doing?

10.2.2. Look at the chart. What does it show?

10.2.3. Listen to some information about the activties above

10.2.4. Put the activities above in the correct category.

10.2.5. Listen again and check your answers.

10.3.
Reading: The 349  housewife / §äc hiÓu: Ng­êi néi trî  víi møc l­¬ng 349 b¶ng

10.3.1. The £349  housewife: ng­êi néi trî  víi møc l­¬ng 349 b¶ng

10.3.2. Read the text. Mark these sentences True ( v ), False ( x  ), or Don’t know (?)

10.3.3. Discuss these questions

10.3.3.1. How do you feel about the situation in the text?

10.3.3. 2. Do you think the situation is similar in your country?

10.4. Listening and speaking: Making suggestions / Kü n¨ng nghe nãi: §­a ra gîi ý

10.4.1. You will hear three conversations.

10.4.2. Look at this list of activities

10.4.3. Look at these suggestions for things to do

10.5.  
Pronunciation: /    / , /    / ; Suggestions / Ph¸t ©m /    / , /    /

10.5.1. The sounds /    / and  /     /

10.5.2.  Making suggestions

10.5.2.1. Say these with the correct intonation: Wh- questions>

10.5.2.2. Mark these suggestions with the correct intonation

10.5.2.3. Practise saying the sentences

10.6. 
Extension: Listening and speaking: The pleasure principle / Më réng: Kü n¨ng nghe hiÓu, nãi: C¸c trß ch¬i gi¶i trÝ phæ biÕn.

10.6.1. The introduction to a radio interview

10.6.2. You will hear the interview

10.6.3. Discuss these questions

10.6.4. Look at the questionnaire about pleasure

10.6.5. Make a questionnaire to find out what people hate doing.

Unit 11/bµi 11

The media / M¹ng l­íi th«ng tin

11.1. 
Grammar have to/ can: Past and future / Ng÷ ph¸p: §éng tõ have to, can th× qu¸ khø vµ t­¬ng lai

11.1.1.
Grammar in use 1

11.1. 2. Rules

11.1.3. Pratice

11.1.4. Grammar in use 2

11.1.5. Rules

11.1.6. Practice

11.2. 
Vocabulary: The media / Tõ vùng: Ph­¬ng tiÖn th«ng tin ®¹i chóng

11.2.1.
Who are your favourite media people?

11.2.2. Match the verbs with the items. Each item can have more than one verb.

11.2.3. Complete these sentences with in or on.
11.3.
Reading: Fiona’s new look / §äc hiÓu: Phong c¸ch míi cña Fiona

11.3.1. Look at the photographs in the first newspaper article.

11.3.2. Discuss these questions

11.3.3. Look quickly through the whole text. Match the people and their jobs.

11.3.4. Read the whole article and answer these questions

11.3.5. Discuss these questions

11.3.6. What do you think about the attempt to change Fiona’s image?

11.3.7. What image do you think they created for Michael Wilson?

11.3.8. Do you think Fiona will like her new image?

11.3.9. Do you think their new images will be successful?

11.3.10. What happened to Fiona? Choose the correct statement.

11.4.
Listening and speaking: Getting through / Nghe hiÓu vµ nãi: Nèi m¸y ®iÖn tho¹i

11.4.1. You will hear Ray Porter making a phone call

11.4.2. Who is he going to phone?

11.4.3. Where does she work?

11.4.4. What does he want to phone about?

11.4.5. What is the number?

11.4.6. Listen to the rest of the conversation and number the events in the correct order.

11.4.7. Work with a partner. Take it in turns to be the caller. Make conversations for these situations.

11.5.
Pronunciation: Clusters, list intonation / Ph¸t ©m: Côm phô ©m vµ ng÷ ®iÖu

11.5.1. Consonant clusters

11.5.2. List intonation

11.6.  
Extension: Gladiators: C¸c ®Êu sÜ

11.6.1. Look at the photographs. They are from a TV Programme

11.6.2. Read the text and check your ideas

11.6.3. Discuss these questions

11.6.4. Read the text again. Mark these sentences True or False

11.6.5. Look at photographs of some of the events

11.6.6. You will hear three contenders talking about their experiences on Gladiators.

11.6.7. Devise another event for Gladiators

4. §iÒu kiÖn thùc hiÖn m«n häc:
a. §èi víi gi¸o viªn:

- Tèt nghiÖp ®¹i häc chuyªn ngµnh tiÕng Anh, cã nghiÖp vô gi¶ng d¹y

- Cã kiÕn thøc ®a d¹ng vÒ c¸c chuyªn ngµnh

- LÊy ph­¬ng ph¸p giao tiÕp lµm träng t©m trong suèt qu¸ tr×nh gi¶ng d¹y

b.  C¬ së vËt chÊt vµ trang thiÕt bÞ d¹y häc:

- Cã ®µi, b¨ng, ®Üa CD - Cã ®Çy ®ñ s¸ch gi¸o khoa sinh viªn, s¸ch h­íng dÉn gi¶ng d¹y, s¸ch tham kh¶o cho gi¸o viªn.

- Cã gi¸o cô trùc quan phï hîp víi néi dung bµi häc.

5. Ph­¬ng ph¸p vµ néi dung ®¸nh gi¸:
- Ph­¬ng ph¸p : KiÓm tra ®Þnh kú (cã 4 bµi), thi kÕt thóc häc phÇn, th«ng qua kiÓm tra viÕt vµ vÊn ®¸p.

- Néi dung: L­îng tõ vùng, cÊu tróc c©u, ng÷ ph¸p vµ c¸c thuËt ng÷ c¬ b¶n n»m trong c¸c bµi häc.

6. H­íng dÉn thùc hiÖn ch­¬ng tr×nh m«n häc:  

a. §èi t­îng ¸p dông: 

- HÖ ®µo t¹o: Cao ®¼ng nghÒ

- Chuyªn ngµnh: TiÕng Anh c¬ b¶n ¸p dông cho mäi chuyªn ngµnh.

7.
Ph­¬ng ph¸p gi¶ng d¹y: 

- KÕt hîp thuyÕt tr×nh vµ th¶o luËn theo cÆp, nhãm.

- KÕt hîp gi÷a lý thuyÕt vµ thùc hµnh.

- KÕt hîp ph­¬ng ph¸p hiÖn ®¹i (lÊy ng­êi häc lµm trung t©m) víi ph­¬ng ph¸p truyÒn thèng.


- Trong qu¸ tr×nh gi¶ng d¹y gi¸o viªn ph¶i lÊy ph­¬ng ph¸p giao tiÕp lµ chñ ®¹o.

8.         Tµi liÖu häc tËp vµ tµi liÖu tham kh¶o:

 - Michael Duckworth, Highly Recommended - Oxford University Press, 1998.

            - Tom Hutchinson, Life-line: Pre-intermediate ,Oxford University Press. 2002 


- Tom Hutchinson, Life-line: Elementary ,Oxford University Press. 2002

- Christopher St J Yates, May I help you, Prentice Hall International Limited - 1992.   

- Kate Schrago Lorden, English for hotel staff, Bell & Hyrnan London. 

- Keane,Leila, International Restaurant English, Prentice Hall International Group - 1990.

       - Randolph Quirk, Sidney Greenbaum, A  University Grammar of English, Longman - 1973.

 - Raymond Murphy, English Grammar in use, Cambridge University Press, 1985.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Tổng quan du lịch và khách sạn

Mã số môn học: MH07

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC TỔNG QUAN DU LỊCH VÀ KHÁCH SẠN

Mã số môn học: MH07

Thời gian môn học: 30h



(Lý thuyết: 30h; Thực hành: 0h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 

- Tổng quan du lịch và khách sạn là môn học thuộc nhóm kiến thức cơ sở ngành trong chương trình dạy nghề đào tạo trình độ cao đẳng nghề “quản trị nhà hàng“. 

- Môn học lý thuyết cơ bản trong nghề phục vụ du lịch nói chung và nghề quản trị nhà hàng nói riêng. Là môn học lý thuyết, đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức kiểm tra hết môn.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

Môn học nhằm cung cấp cho người học những kiến thức khái quát về hoạt động du lịch và khách sạn. Trang bị cho người học những kiến thức có liên quan đến phục vụ du lịch khách sạn nói chung và liên hệ với nghề nghiệp phục vụ nhà hàng nói riêng.

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Khái  quát về hoạt động du lịch và khách sạn

Một số khái niệm cơ bản

Các thể loại du lịch

Nhu cầu du lịch và sản phẩm du lịch

Thời vụ du lịch

Một số loại hình cơ sở  nhà hàng du lịch tiêu biểu
	14
	13
	
	1

	II.
	Mối quan hệ giữa du lịch và một số lĩnh vực khác - Các điều kiện để phát triển du lịch 

Mối quan hệ giữa du lịch và một số lĩnh vực khác

Các điều kiện để phát triển du lịch
	7
	7
	
	0

	III.
	Khách sạn

Giới thiệu chung

Phân loại và xếp hạng khách sạn

Cơ cấu tổ chức trong một khách sạn
	9
	8
	
	1

	
	Cộng
	30
	28
	
	2


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2. Nội dung chi tiết:


Chương 1: Khái quát về hoạt động du lịch và khách sạn


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về hoạt động du lịch và khách sạn, các khái niệm cơ bản, các thể loại du lịch, nhu cầu du lịch và sản phẩm du lịch, thời vụ du lịch và một số loại hình cơ sở nhà hàng du lịch tiêu biểu.


Nội dung:



Thời gian: 14h (LT: 13h; TH:0h; KT:1h)
1.1
Một số khái niệm cơ bản





Thời gian: 2h

1.1.1
Khái niệm về du lịch

1.1.2
Khái niệm về khách du lịch

1.1.3
Khái niệm về điểm đến du lịch

1.1.4
Khái niệm khách sạn

1.2
Các thể loại du lịch





Thời gian: 2h
1.2.1
Căn cứ vào phạm vi lãnh thổ

1.2.2
Căn cứ vào mục đích chuyến đi

1.2.3
Căn cứ vào loại hình nhà hàng
1.2.4
Căn cứ vào thời gian của chuyến đi

1.2.5
Căn cứ vào lứa tuổi của du khách

1.2.6
Căn cứ vào quốc tịch của du khách

1.2.7
Căn cứ vào việc sử dụng các phương tiện giao thông

1.2.8
Căn cứ vào phương thức hợp đồng

1.2.9
Căn cứ vào tài nguyên du lịch

1.2.10
Một số cách phân loại khác

1.3
Nhu cầu du lịch và sản phẩm du lịch



Thời gian: 2h
1.3.1
Nhu cầu du lịch

1.3.2
Sản phẩm du lịch

1.4
Thời vụ du lịch






Thời gian: 2h
1.4.1
Khái niệm và đặc điểm của thời vụ du lịch

1.4.2
Các nhân tố tác động đến tính thời vụ của hoạt động du lịch

1.4.3
Một số giải pháp khác phục sự bất lợi của thời vụ du lịch

1.5
Một số loại hình cơ sở  nhà hàng du lịch tiêu biểu

Thời gian: 5h
1.5.1
Hotel

1.5.2
Motel

1.5.3
Làng du lịch

1.5.4
Camping

1.5.5
Tàu Du lịch

1.5.6
Caraval

1.5.7
Bungalow

1.5.8
Resort

1.5.9
Homestays


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 2: Mối quan hệ giữa du lịch và một số lĩnh vực khác -         Các điều kiện để phát triển du lịch


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về mối quan hệ giữa du lịch và kinh tế, văn hoá - xã hội, môi trường, các điều kiện chung và điều kiện đặc trưng để phát triển du lịch.


Nội dung:



Thời gian: 7h (LT: 7h; TH:0h; KT:0h)
2.1
Mối quan hệ giữa du lịch và một số lĩnh vực khác

Thời gian: 3h
2.1.1
Mối quan hệ giữa du lịch và kinh tế

2.1.2
Mối quan hệ giữa du lịch và văn hoá - xã hội

2.1.3
Mối quan hệ giữa du lịch và môi trường

2.2
Các điều kiện để phát triển du lịch 



Thời gian: 4h
2.2.1
Các điều kiện chung

2.2.1.1 Tình hình an ninh chính trị - an toàn xã hội

2.2.1.2 Điều kiện kinh tế

2.2.1.3 Chính sách phát triển du lịch

2.2.1.4 Các điều kiện làm nảy sinh nhu cầu du lịch

2.2.2
Các điều kiện đặc trưng

2.2.2.1 Điều kiện tự nhiên và tài nguyên du lịch thiên nhiên

2.2.2.2 Điều kiện kinh tế xã hội và tài nguyên du lịch nhân văn

2.2.2.3 Sự sẵn sàng đón tiếp khách

2.2.2.4 Các sự kiện đặc biệt


Chương 3: Khách sạn


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về khách sạn, giới thiệu chung về khách sạn, phân loại và xếp hạng khách sạn, cơ cấu tổ chức trong một khách sạn.


Nội dung:



Thời gian: 9h (LT: 8h; TH:0h; KT:1h)

3.1
Giới thiệu chung






Thời gian: 1h
3.2
Phân loại và xếp hạng khách sạn



Thời gian: 2h
3.2.1
Phân loại

3.2.2
Xếp hạng

3.3
Cơ cấu tổ chức trong một khách sạn



Thời gian: 5h
3.3.1
Mô hình cơ cấu tổ chức tiêu biểu trong một khách sạn

3.3.2
Chức năng, nhiệm vụ của các bộ phận trong khách sạn

3.3.3
Mối quan hệ giữa các bộ phận trong khách sạn

3.3.4
Những nhân tố ảnh hưởng đến cơ cấu tổ chức hoạt động khách sạn


Kiểm tra







Thời gian: 1h
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:


Phòng học lý thuyết với các trang thiết bị, phương tiện dạy học

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì: 1 bài kiểm tra viết, thời gian từ 30 đến 45 phút

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết; thời gian 60 phút)


- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình áp dụng cho người học Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Đối với giáo viên:

+ Có kiến thức thực tế về ngành du lịch nói chung và khách sạn của Việt Nam.

+ Được học qua các lớp sư phạm tối thiểu, có khả năng truyền đạt cho người học.

+ Giáo viên  trên cơ sở chương trình môn học soạn giáo án và bài giảng chi tiết để thực hiện việc giảng dạy theo đúng yêu cầu môn học. Nhằm nâng cao chất lượng giảng dạy, giáo viên cần phải thường xuyên đọc các tài liêu tham khảo và cập nhật thông tin có liên quan. Trong quá trình giảng bài lưu ý liên hệ với các môn học khác cũng như với thực tế để người học ngoài việc nắm bắt được kiến thức còn có khả năng tự liên hệ được với thực tế nghề nghiệp sau này.

- Đối với người học:

+ Thực sự yêu thích nghề nghiệp, chăm chỉ, cầu thị, được học các kiến thức bổ trợ của chương trình.

3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Chương 1 và chương 3.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Vũ Đức Minh - Tổng quan du lịch - Trường Đại học Thương mại - 1999.

- Trần Đức Thanh - Nhập môn khoa học du lịch - NXB Đại học Quốc gia Hà nội - 1999.

-Tập bài giảng môn Kinh tế du lịch - Trường Đại học Kinh tế quốc dân Hà Nội.

- Đổng Ngọc Minh, Vương Lôi Đình - Kinh tế du lịch và du lịch học - NXB Trẻ - 2000.

- PTS Nguyễn Minh Tuệ và nhóm tác giả - Địa lý du lịch - NXB Thành phố Hồ Chí Minh - 1997.

- PGS-TS Trần Minh Đạo - Giáo trình Marketing căn bản - NXB Giáo dục - 2002.

- Lục Bội Minh, Quản lý khách sạn hiện đại, NXB Thông tin, 2000. 

- Tổng cục Du lịch, Phân loại, xếp hạng khách sạn Việt Nam, 1985, 1994.

- Trường  THNV Du lịch Hà nội, Giáo trình nghiệp vụ lễ tân, NXB Văn hoá thông tin, năm 2002.

- Trần Thị Mai, Giáo trình Tổng quan du lịch, NXB Lao động xã hội, 2006.

- Nguyễn Vũ Hà - Đoàn Mạnh Cương, Tổng quan cơ sở lưu trú du lịch, NXB Lao động, 2006. 

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Tâm lý khách du lịch

Mã số môn học: MH08

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC TÂM LÝ KHÁCH DU LỊCH

Mã số môn học: MH08

Thời gian môn học: 30h



(Lý thuyết: 30h; Thực hành: 0h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 


- Tâm lý khách du lịch là môn học thuộc nhóm kiến thức cơ sở ngành trong chương trình dạy nghề đào tạo trình độ cao đẳng nghề “quản trị nhà hàng“. 


- Môn học lý thuyết cơ bản trong nghề phục vụ du lịch nói chung và nghề quản trị nhà hàng nói riêng. Là môn học lý thuyết, đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức kiểm tra hết môn.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 


- Môn học trang bị cho người học những kiến thức cơ bản của Tâm lý học và Tâm lý du lịch. Trong đó, tâm lý khách du lịch là nội dung trọng tâm của môn học, trang bị cho người học kiến thức về những đặc điểm tâm lý chung của khách du lịch và những đặc điểm tâm lý riêng theo dân tộc, nghề nghiệp của khách du lịch. 


- Môn học còn trang bị cho người học một số phương pháp nghiên cứu tâm lý và vận dụng kiến thức Tâm lý du lịch trong học tập và hoạt động nghề nghiệp. 


- Đó là những kiến thức rất quan trọng đối với những người làm công tác du lịch và phục vụ du lịch.
III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Một số vấn đề cơ bản của tâm lý học

Bản chất hiện tượng tâm lý người

Nhân cách

Tình cảm

Một số vấn đề cơ bản của Tâm lý học xã hội và tâm lý du lịch
	8
	8
	
	

	II.
	Những đặc điểm tâm lý chung của khách du lịch

Hành vi  của người tiêu dùng du lịch

Động cơ và sở thích của khách du lịch

Nhu cầu du lịch

Tâm trạng và cảm xúc của khách du lịch
	11
	10
	
	1

	III.
	Những đặc điểm tâm lý của khách du lịch theo dân tộc và nghề nghiệp

Tâm lý khách du lịch theo châu lục

Những đặc điểm tâm lý của khách du lịch theo dân tộc

Những đặc điểm tâm lý của khách du lịch theo nghề nghiệp
	11
	10
	
	1

	
	Cộng
	30
	28
	
	2


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2. Nội dung chi tiết:


Chương 1: Một số vấn đề cơ bản của Tâm lý học


Mục tiêu: 


Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về bản chất hiện tượng tâm lý người; về khái niệm và cấu trúc của nhân cách; khái niệm về tình cảm, các mức độ và các quy luật của tình cảm; một số vấn đề cơ bản của Tâm lý học xã hội và tâm lý du lịch.


Nội dung:



Thời gian: 8h (LT: 8h; TH:0h; KT:0h)
1.1
Bản chất hiện tượng tâm lý người



Thời gian: 2h
1.1.1
Đặc điểm hiện tượng tâm lý người

1.1.2
Bản chất hiện tượng tâm lý người

1.1.2.1 Quan niệm mác-xít về tâm lý

1.1.2.2 Chức năng của tâm lý

1.1.2.3 Phân loại các hiện tượng tâm lý

1.1.3
Một số phương pháp nghiên cứu tâm lý

1.1.3.1 Phương pháp  quan sát

1.1.3.2 Phương pháp đàm thoại

1.1.3.3 Phương pháp thực nghiệm

1.1.3.4 Phương pháp dùng bảng hỏi

1.1.3.5 Phương pháp phân tích kết quả sản phẩm hoạt động

1.1.3.6 Phương pháp phân tích tiểu sử cá nhân

1.1.3.7 Phương pháp nhập tâm

1.2
Nhân cách







Thời gian: 1h
1.2.1
Khái niệm nhân cách

1.2.2
Cấu trúc của nhân cách

1.3
Tình cảm







Thời gian: 2h
1.3.1
Khái niệm

1.3.2
Các mức độ của tình cảm

1.3.3
Các qui luật tình cảm

1.3.3.1 Qui luật lây lan

1.3.3.2 Qui luật di chuyển

1.3.3.3 Qui luật thích ứng

1.3.3.4 Qui luật pha trộn

1.3.3.5 Qui luật tương phản

1.3.3.6 Qui luật hình thành tình cảm

1.4
Một số vấn đề cơ bản của Tâm lý học xã hội và tâm lý du lịch












Thời gian: 3h
1.4.1
Khái niệm Tâm lý học xã hội và Tâm lý du lịch và mối quan hệ giữa chúng

1.4.2
Ảnh hưởng của một số hiện tâm lý xã hội phổ biến trong du lịch

1.4.2.1 Phong tục tập quán

1.4.2.2 Truyền thống

1.4.2.3 Tôn giáo - tín ngưỡng

1.4.2.4 Tính cách dân tộc

1.4.2.5 Bầu không khí tâm lý xã hội

1.4.2.6 Dư luận xã hội


Chương 2: Những đặc điểm tâm lý chung của khách du lịch


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về hành vi  của người tiêu dùng du lịch, động cơ và sở thích của khách du lịch, nhu cầu du lịch, tâm trạng và cảm xúc của khách du lịch.


Nội dung:



Thời gian: 11h (LT: 10h; TH:0h; KT:1h)
2.1
Hành vi  của người tiêu dùng du lịch



Thời gian: 2h
2.1.1
Khái niệm hành vi tiêu dùng

2.1.2
Các yếu tố ảnh hưởng tới hành vi tiêu dùng

2.2
Động cơ và sở thích của khách du lịch



Thời gian: 2h
2.2.1
Động cơ đi du lịch của con người ngày nay

2.2.2
Những sở thích của khách du lịch

2.3
Nhu cầu du lịch






Thời gian: 3h
2.3.1
Khái niệm nhu cầu du lịch

2.3.2
Sự phát triển nhu cầu du lịch

2.3.3
Các loại nhu cầu du lịch

2.3.3.1 Nhu cầu vận chuyển

2.3.3.2 Nhu cầu lưu trú và ăn uống

2.3.3.3 Nhu cầu tham quan và giải trí

2.3.3.4 Những nhu cầu khác

2.4
Tâm trạng và cảm xúc của khách du lịch


Thời gian: 2h
2.4.1
Các loại tâm trạng  của khách du lịch

2.4.2
Một số loại cảm xúc thường gặp của khách du lịch

2.4.3
Các yếu tố ảnh hưởng tới tâm trạng và cảm xúc của khách du lịch


Kiểm tra







Thời gian: 1h


Chương 3: Những đặc điểm tâm lý của khách du lịch theo dân tộc và nghề nghiệp


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về tâm lý khách du lịch theo châu lục, những đặc điểm tâm lý của khách du lịch theo dân tộc, những đặc điểm tâm lý của khách du lịch theo nghề nghiệp.


Nội dung:



Thời gian: 11h (LT: 10h; TH:0h; KT:1h)
3.1
Tâm lý khách du lịch theo châu lục



Thời gian: 3h
3.1.1
Người châu Âu

3.1.2
Người châu Á

3.1.3
Người châu Phi

3.1.4
Người châu Mỹ-La tinh

3.2
Những đặc điểm tâm lý của khách du lịch theo dân tộc












Thời gian: 3h
3.2.1
Khách du lịch là người Vương Quốc Anh

3.2.2
Khách du lịch là người Pháp

3.2.3
Khách du lịch là người Đức

3.2.4
Khách du lịch là người Italia

3.2.5
Khách du lịch là người Thuỵ Sĩ

3.2.6
Khách du lịch là người Nga

3.2.7
Khách du lịch là người Mỹ

3.2.8
Khách du lịch là người ả rập

3.2.9
Khách du lịch là người ấn Độ

3.2.10
Khách du lịch là người Nhật

3.2.11
Khách du lịch là người Hàn Quốc

3.2.12
Khách du lịch là người Trung Quốc

3.3
Những đặc điểm tâm lý của khách du lịch theo nghề nghiệp











Thời gian: 3h
3.3.1
Khách du lịch là nhà quản lý - ông chủ

3.3.2
Khách du lịch là thương gia

3.3.3
Khách du lịch là nhà báo

3.3.4
Khách du lịch là nhà khoa học

3.3.5
Khách du lịch là nghệ sĩ

3.3.6
Khách du lịch là công nhân

3.3.7
Khách du lịch là thuỷ thủ

3.3.8
Khách du lịch là nhà chính trị - ngoại giao


Kiểm tra







Thời gian: 1h

IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:


Phòng học lý thuyết với các trang thiết bị, phương tiện dạy học

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì :  1 bài kiểm tra viết, thời gian từ 30 đến 45 phút

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết ; thời gian 60 phút)


- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình áp dụng cho người học Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Đối với giáo viên:

+ Có kiến thức thực tế về ngành du lịch nói chung và khách sạn của Việt Nam.

+ Được học qua các lớp sư phạm tối thiểu, có khả năng truyền đạt cho người học.

+ Tâm lý du lịch có kiến thức liên quan với nhiều môn học khác, tránh chồng chéo, trùng lặp, người học lần đầu được học Tâm lý học. Môn học có hai phần kiến thức: Những vấn đề cơ bản của tâm lý học mang tính lý luận, cần lựa chọn kiến thức cơ bản, trình bày dễ hiểu phù hợp với lượng thời gian hạn chế; Tâm lý du lịch là kiến thức trọng tâm, cần khai thác sâu, coi trọng việc liên hệ với thực tiễn hoạt động của du lịch nước ta. 

- Đối với người học:

+ Thực sự yêu thích nghề nghiệp, chăm chỉ, cầu thị, được học các kiến thức bổ trợ của chương trình.

3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Mục 1.3, 1.4 và các chương 2, 3.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Trịnh Xuân Dũng, Nguyễn Vũ Hà - Giáo trình tâm lý du lịch - Trường THNVDLHN, 2003.

- Nguyễn Văn Đính, Nguyễn Văn Mạnh - Giáo trình Tâm lý và nghệ thuật giao tiếp  ứng xử trong kinh doanh du lịch - NXB Thống kê Hà Nội, 1995.

- Phạm Minh Hạc - Tâm lý học - NXB Giáo dục, 1990.

- Nguyễn Đình Chính - Tâm lý học xã hội - NXB Giáo dục, 2001.

- Nguyễn Văn Lê - Tâm lý học du lịch - NXB Trẻ, 1997.

- Hồ Lý Long - Tâm lý khách du lịch - NXB Lao động xã hội, 2006.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Giao tiếp trong kinh doanh

Mã số môn học: MH09

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC GIAO TIẾP TRONG KINH DOANH

Mã số môn học: MH09

Thời gian môn học: 45h



(Lý thuyết: 30h; Thực hành: 15h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 

- Giao tiếp trong kinh doanh là môn học   thuộc các môn học trong chương trình dạy nghề đào tạo trình độ cao đẳng nghề “quản trị nhà hàng“. Môn học này có vị trí quan trọng trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về giao tiếp phục vụ cho nghề nghiệp phục vụ ăn uống của người học.

- Giao tiếp trong kinh doanh là môn học lý thuyết kết hợp với thực hành. Đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức kiểm tra hết môn.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

- Học phần nhằm trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về hoạt động giao tiếp trong kinh doanh có hiệu quả. Qua đó người học tiếp thu và rèn luyện để từng bước hoàn thiện nhân cách văn minh lịch sự và kỹ năng nghề nghiệp.

- Người học phải hiểu được những nghi thức giao tiếp xã giao, kỹ năng giao tiếp trong kinh doanh để xử lý những tình huống trong quan hệ giao tiếp thương mại một cách nhạy bén, lịch thiệp, thuyết phục lòng người.

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Khái quát về hoạt động giao tiếp
Bản chất của giao tiếp

Phong cách sử dụng ngôn ngữ trong giao tiếp

Một số yếu tố hành vi trong giao tiếp
	8
	3
	5
	

	II.
	Nghi thức giao tiếp xã giao

Nghi thức gặp gỡ, làm quen

Nghi thức xử sự trong giao tiếp

Nghi thức tổ chức tiếp xúc và chiêu đãi

Trang phục
	12
	8
	3
	1

	III.
	Kỹ năng giao tiếp trong kinh doanh

Kỹ năng nói trong giao tiếp kinh doanh

Kỹ năng nghe có hiệu quả trong giao tiếp

Kỹ năng viết trong giao tiếp kinh doanh
	15
	10
	4
	1

	IV.
	Tập quán giao tiếp tiêu biểu trên thế giới

Tập quán giao tiếp theo tôn giáo

Tập quán giao tiếp theo vùng lãnh thổ
	10
	6
	3
	1

	
	Cộng
	45
	27
	15
	3


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2.Nội dung chi tiết:


Chương 1: Khái quát về hoạt động giao tiếp


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về hoạt động giao tiếp, bản chất của giao tiếp, một số đặc điểm cơ bản của tâm lý con người trong giao tiếp, những trở ngại trong quá trình giao tiếp, phương pháp khắc phục những trở ngại trong quá trình giao tiếp.


Nội dung:



Thời gian: 8h (LT:3h; TH:5h; KT:0h)
1.1
Bản chất của giao tiếp





Thời gian: 2h
1.1.1
Giao tiếp là gì

1.1.2
Quá trình giao tiếp

1.1.3
Các loại hình giao tiếp

1.2.
Phong cách sử dụng ngôn ngữ trong giao tiếp

Thời gian: 3h
1.2.1
Ngôn ngữ nói

1.2.2
Ngôn ngữ viết

1.2.3
Ngôn ngữ biểu cảm

1.3.
Một số yếu tố hành vi trong giao tiếp



Thời gian: 3h
1.3.1.
Học thuyết về giao tiếp ở người

1.3.2.
Hệ thống cấp độ nhu cầu của Maslow

1.3.3.
Các học thuyết của Mc Gregor

1.3.4.
Học thuyết phân tích giao dịch

1.3.6.
Giao tiếp liên nhân cách và cửa sổ Johari


Chương 2: Nghi thức giao tiếp xã giao


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về các nghi thức giao tiếp cơ bản, nghi thức gặp gỡ làm quen, nghi thức xử sự trong giao tiếp, nghi thức tổ chức tiếp xúc và chiêu đãi, trang phục khi giao tiếp.


Nội dung:



Thời gian: 12h (LT:8h; TH:3h; KT:1h)
2.1.
Nghi thức gặp gỡ, làm quen




Thời gian: 3h
2.1.1.
Chào hỏi

2.1.2.
Giới thiệu làm quen

2.1.3.
Bắt tay

2.1.4.
Danh thiếp

2.1.5.
Ôm hôn

2.1.6.
Tặng hoa

2.1.7.
Khoác tay

2.1.8.
Mời nhảy

2.2.
Nghi thức xử sự trong giao tiếp




Thời gian: 3h
2.2.1.
Ra vào cửa

2.2.2.
Lên xuống cầu thang

2.2.3.
Sử dụng thang máy

2.2.4.
áo khoác ngoài

2.2.5.
Châm thuốc xã giao

2.2.6.
Ghế ngồi và cách ngồi

2.2.7.
Quà tặng

2.2.8.
Sử dụng xe hơi

2.2.9.
Tiếp xúc nơi công cộng

2.3.
Nghi thức tổ chức tiếp xúc và chiêu đãi


Thời gian: 3h
2.3.1.
Tổ chức tiếp xúc và tham dự tiếp xúc

2.3.2.
Tổ chức chiêu đãi và dự tiệc chiêu đãi

2.4.
Trang phục







Thời gian: 2h
2.4.1.
Trang phục nữ giới

2.4.2.
Trang phục nam giới


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 3: Kỹ năng giao tiếp trong kinh doanh


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về các kỹ năng giao tiếp ứng xử tron g kinh doanh như: kỹ năng nghe, nói, viết trong kinh doanh. 


Nội dung:



Thời gian: 15h (LT:10h; TH:4h; KT:1h)
3.1.
Kỹ năng nói trong giao tiếp kinh doanh


Thời gian: 5h
3.1.1.
Kỹ năng thể hiện bài nói chuyện

3.1.2
Kỹ năng phỏng vấn

3.1.3.
Kỹ năng nói chuyện qua điện thoại

3.2.
Kỹ năng nghe có hiệu quả trong giao tiếp


Thời gian: 5h
3.2.1.
Lợi ích của việc biết lắng nghe người khác

3.2.2.
Những thói quen xấu trong lắng nghe

3.2.3.
Các kiểu lắng nghe

3.2.4.
Kỹ năng lắng nghe có hiệu quả

3.3.
Kỹ năng viết trong giao tiếp kinh doanh


Thời gian: 4h
3.3.1.
Giao tiếp qua thư tín

3.3.2.
Giao tiếp qua công văn


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 4: Tập quán giao tiếp tiêu biểu trên thế giới


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về các kỹ năng giao tiếp ứng xử trong hoạt động kinh doanh du lịch, về diện mạo của người phục vụ, cách ứng xử trong quan hệ giao tiếp với khách hàng, quan hệ giao tiếp trong nội bộ doanh nghiệp.


Nội dung:



Thời gian: 10h (LT:6h; TH:3h; KT:1h)
4.1.
Tập quán giao tiếp theo tôn giáo



Thời gian: 4h
4.1.1.
Phật giáo và lễ hội

4.1.2.
Hồi giáo và lễ hội

4.1.3.
Cơ đốc giáo và lễ hội

4.2
Tập quán giao tiếp theo vùng lãnh thổ



Thời gian: 5h
4.2.1.
Tập quán giao tiếp người Châu á


4.2.2
Tập quán giao tiếp người Châu Âu

4.2.3
Tập quán giao tiếp các nước Nam Mỹ và người Mỹ


Kiểm tra







Thời gian: 1h
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:

Thiết bị phục vụ giảng dạy: Máy chiếu, giấy khổ lớn, bút dạ, bảng, phấn...

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì: 2 bài trong đó 1 bài kiểm tra viết, thời gian từ 30 đến 45 phút, 1 bài kiểm tra vấn đáp

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết ; thời gian 60 phút)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình được áp dụng cho người học Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Phương pháp giảng dạy: 

+ Trong khi giảng dạy giáo viên có thể áp dụng kết hợp các phương pháp giảng dạy lý thuyết như: diễn giảng, quy nạp, nêu vấn đề, có sơ đồ hình vẽ minh hoạ. Rèn luyện kỹ năng thực hành các nghi thức, tổ chức thảo luận theo nhóm các bài tập xử lý tình huống.

- Đối với giáo viên:

+ Trên cơ sở chương trình môn học phải nghiên cứu tài liệu để viết bài giảng. Chuẩn bị sưu tầm sơ đồ, tranh ảnh, hình hoạ để minh hoạ nội dung bài giảng. Xây dựng những bài tập tình huống để người học thực hành và rèn luyện kỹ năng xử lý tình huống.

- Đối với người học:

+ Để tiếp thu tốt những kiến thức chung về hoạt động giao tiếp, ứng xử, người học phải tìm tòi, nghiên cứu tài liệu, tích cực tham gia xây dựng bài giảng, giải quyết những tình huống trong bài tập do giáo viên hay người học trong lớp đưa ra.

+ Tự quan sát, tạo môi trường thuận lợi, vận dụng những kiến thức đã học trong thực tế cuộc sống và công việc. Từng bước hình thành kỹ năng giao tiếp thông thường và kỹ năng giao tiếp trong kinh doanh.
3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Chương 2, 3.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Trịnh Quang Dũng (dịch), Nghệ thuật giao tiếp, NXB Văn hoá Thông tin, 2000.

- Trịnh Xuân Dũng - Đinh Văn Đáng, Kỹ năng giao tiếp,  NXB Đại học Quốc gia Hà Nội, 2000.

- Nguyễn Văn Đính, Tâm lý và nghệ thuật giao tiếp ứng xử trong kinh  doanh du lịch, NXB Thống kê, 1995.

- Vũ  Lê Giao -  Nguyễn Văn Hào -  Lê Nhật Thức, Nghiệp vụ lễ tân trong giao tiếp đối ngoại.

- Nguyễn Hiến Lê (dịch), Đắc nhân tâm - Bí quyết của thành công, NXB Tổng hợp Đồng Tháp, 1994.

- Nguyễn Văn Lê, Tâm lý học du lịch, NXB Trẻ, 1997.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Tin học ứng dụng trong kinh doanh

Mã số môn học: MH10

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

TIN HỌC ỨNG DỤNG TRONG KINH DOANH

Mã số môn học: MH10
Thời gian môn học: 45h



(Lý thuyết: 15h; Thực hành: 30h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 

- Tin học ứng dụng trong kinh doanh là môn học   thuộc các môn học trong chương trình dạy nghề đào tạo trình độ cao đẳng nghề “quản trị nhà hàng“. Môn học này có vị trí quan trọng trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về giao tiếp phục vụ cho nghề nghiệp phục vụ ăn uống của người học.

- Tin học ứng dụng trong kinh doanh là môn học lý thuyết kết hợp với thực hành. Đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức kiểm tra hết môn.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

- Nắm vững những kiến thức căn bản về thống kê và chuyên sâu trên máy vi tính dựa vào phần mềm Microsoft Excel về tính toán thống kê, quản trị kinh doanh... trên môi trường Windows.

- Thực hành các tính toán căn bản, các tính toán thống kê, cơ sở dữ liệu, phân tích tần suất, vẽ biểu đồ và các tính toán chuyên sâu như: tính toán lặp, các dạng bài toán quy hoạch tuyến tính, dự báo kinh doanh...

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Giới thiệu chung về Microsoft excel
Các khái niệm cơ bản

Xử lý dữ kiện trong bảng tính
	4
	3
	1
	

	II.
	Các vấn đề xử lý căn bản trong Excel

Làm việc với các Sheet và các của sổ

Làm việc với bảng tính
	4
	2
	2
	

	III.
	Các hàm trong excel

Các khái niệm dạng tổng quát của hàm

Các hàm trong Excel
	16
	5
	10
	1

	IV.
	Cơ sở dữ liệu

Giới thiệu chung về cơ sở dữ liệu

Các hàm về cơ sở dữ liệu

Sắp xếp dữ liệu

Lọc dữ liệu

Làm việc với các vùng

Phân tích, tổng hợp dữ liệu
	8
	2
	6
	

	V.
	Biểu đồ, bảo vệ và in ấn

Biểu đồ

Bảo vệ bảng tính

Định dạng trang in
	3
	1
	2
	

	VI.
	Xử lý các bài toán chuyên ngành bằng Excel 

Bài tính toán lặp

Các bài toán tính bảng

Bài toán hồi quy tuyến tính

Bài toán dự báo kinh doanh

Bài toán dòng tiền tệ

Các phần mềm ứng dụng chuyên ngành 
	10
	2
	6
	2

	
	Cộng
	45
	15
	27
	3


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2.Nội dung chi tiết:


Chương 1: Giới thiệu chung về Microsoft excel


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về microsoft excel, với các khái niệm cơ bản, cách xử lý dữ kiện trong bảng tính.


Nội dung:



Thời gian: 4h (LT:3h; TH:1h; KT:0h)
1.1.
Các khái niệm cơ bản





Thời gian: 2h
1.1.1.
Khởi động và thoát khỏi Excel

1.1.1.1Khởi động

1.1.1.2Thoát khỏi Excel

1.1.2.
Cấu trúc bảng tính

1.1.2.1Giới thiệu các thanh công cụ

1.1.2.2Sổ tay (Workbook)

1.1.2.3Bảng tính (Sheet) 

1.1.2.4 Ô và địa chỉ ô

1.1.2.5Các dạng dữ liệu của Excel

1.2.
Xử lý dữ kiện trong bảng tính




Thời gian: 2h
1.2.1.
Nhập dữ kiện vào bảng tính

1.2.1.1Dữ liệu dạng chuỗi (Text)

1.2.1.2Dữ  liệu dạng số (Number)

1.2.1.3Dữ liệu  dạng công thức (Formulars)

1.2.1.4Dữ liệu  dạng ngày (Date), giờ (Time)

1.2.2.
Định dạng ô, khối ô

1.2.2.1Định dạng kiểu Font chữ

1.2.2.2Định dạng đường viền

1.2.2.3Định dạng màu nền khung

1.2.3.
Xử lý ô, cột, trong bảng tính

1.2.3.1Thay đổi kích thước ô, dòng cột

1.2.3.2Chèn ô vào bảng tính

1.2.3.3Thêm hàng vào bảng tính

1.2.3.4Thêm cột vào bảng tính

1.2.3.5Xoá ô, khối ô trong bảng tính

1.2.3.6Xoá dòng, cột trong bảng tính

1.2.3.7ẩn hiện hàng cột

1.2.4.
Chuyển đổi giữa các kiểu dữ liệu

1.2.4.1Chuyển  đổi kiểu dữ liệu trong ô, khối ô

1.2.4.2Làm tròn số với dữ liệu kiểu Number


Chương 2: Các vấn đề xử lý căn bản trong Excel


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị  cho người học cách xử lý các vấn đề căn bản trong Excel như cách làm việc với các sheet và các cửa sổ, cách làm việc với bảng tính.


Nội dung:



Thời gian: 4h (LT:2h; TH:2h; KT:0h)
2.1.
Làm việc với các Sheet và các của sổ



Thời gian: 2h
2.1.1.
Tạo WorkSheet

2.1.2.1Dịch chuyển Sheet

2.1.2.2Sao chép Sheet

2.1.2.3Đổi tên Sheet

2.1.3.
ẩn hiện Sheet

2.1.3.1ẩn Sheet

2.1.3.2Hiện Sheet

2.1.4.
Làm việc với nhiều cửa sổ

2.1.4.1Tách bảng tính

2.1.4.2Khôi phục bảng tính đã bị tách

2.1.4.3Cố định bảng tính

2.1.4.4Khôi phục bảng tính đã cố định

2.1.4.5Hiển thị các của sổ cùng một lúc
2.2.
Làm việc với bảng tính





Thời gian: 2h
2.2.1.
Sao chép dữ liệu

2.2.1.1Sao chép dữ liệu bình thường

2.2.1.2Sao chép các ô tham chiếu

2.2.2.
Di chuyển nội dung ô, dòng cột

2.2.3.
Những thủ thuật dán đặc biệt

2.2.4.
Tự động đánh số thứ tự

2.2.5.
Xoá, khôi phục xoá

2.2.6.
Tìm kiếm và thay thế

2.2.7.
ẩn hiện hàng, cột

2.2.8.
Tạo Style  


Chương 3: Các hàm trong excel


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về các hàm trong Excel và cách vận dụng các hàm số cơ bản này vào trong tính toán.


Nội dung:



Thời gian: 16h (LT:5h; TH:10h; KT:1h)
3.1.
Các khái niệm dạng tổng quát của hàm


Thời gian: 6h
3.1.1. 
Khái niệm về hàm

3.1.2.
Dạng tổng quát của một hàm

3.1.3.
Cách nhập hàm vào bng tính

3.2.
Các hàm trong Excel





Thời gian: 8h
3.2.1.
Hàm số học

3.2.1.1Hàm Sum

3.2.1.2Hàm Abs

3.2.1.3Hàm Sqrt

3.2.1.4Hàm Sumif

3.2.2.
Hàm thống kê

3.2.2.1Hàm Average

3.2.2.2Hàm Max

3.2.2.3Hàm Min

3.2.2.4Hàm Count

3.2.2.5Hàm Counta

3.2.2.6Hàm Rank

3.2.2.7Hàm Countif

3.2.3.
Hàm Logic


3.2.3.1Hàm If

3.2.3.2Hàm And

3.2.3.3Hàm Or

3.2.3.4Hàm Not

3.2.4.
Hàm thời gian

3.2.4.1Hàm Date

3.2.4.2Hàm Day

3.2.4.3Hàm Month

3.2.4.4Hàm Year

3.2.4.5Hàm Now


3.2.4.6Hàm Time


3.2.5.
Hàm văn bản


3.2.5.1Hàm Concatenate

3.2.5.2Hàm Find

3.2.5.3Hàm Left

3.2.5.4Hàm Right

3.2.5.5Hàm Len

3.2.5.6Hàm Mid

3.2.5.7Hàm Trim

3.2.6.
Hàm tra cứu và tham khảo

3.2.6.1Hàm  Vlookup


3.2.6.2Hàm Hlookup

3.2.7.
Hàm tài chính

3.2.7.1Hàm PV

3.2.7.2Hàm NPV

3.2.7.3Hàm FV

3.2.7.4Hàm PMT

3.2.7.5.Hàm NPER


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 4: Cơ sở dữ liệu


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về cơ sở dữ liệu, các hàm cơ sở dữ liệu, cách sắp xếp cơ sở dữ liệu, cách lọc, phân tích, tổng hợp dữ liệu.


Nội dung:



Thời gian: 8h (LT:2h; TH:6h; KT:0h)
4.1.
Giới thiệu chung về cơ sở dữ liệu



Thời gian: 1h
4.1.1.
Định nghĩa

4.1.1.1Cơ sở dữ liệu 

4.1.1.2 Trường

4.1.1.3Bản ghi

4.1.2.
Phân loại cơ sở dữ liệu

4.2.
Các hàm về cơ sở dữ liệu





Thời gian: 2h
4.2.1.
Hàm Dsum

4.2.2.
Hàm Dcount

4.2.3.
Hàm Dmax

4.2.4.
Hàm Dmin

4.3.
Sắp xếp dữ liệu






Thời gian: 1h
4.4.
Lọc dữ liệu







Thời gian: 2h
4.4.1.
Lọc tự động

4.4.2.
Lọc cao cấp

4.5.
Làm việc với các vùng





Thời gian: 1h
4.5.1.
Quy ước đặt vùng

4.5.2.
Đặt tên vùng

4.5.3.
Sử dụng tên vùng

4.5.4.
Xoá bỏ tên vùng

4.6.
Phân tích, tổng hợp dữ liệu




Thời gian: 1h
4.6.1.
Goal Seek

4.6.2.
Pivot Table


Chương 5: Biểu đồ, bảo vệ và in ấn


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về cách tạo, điều chỉnh biểu đồ; Cách bảo vệ bảng tính, định dạng trang in, thiết lập sheet...


Nội dung:



Thời gian: 3h (LT:1h; TH:2h; KT:0h)
5.1.
Biểu đồ







Thời gian: 1h
5.1.1.
Tạo biểu đồ

5.1.2.
Điều chỉnh biểu đồ

5.2.
Bảo vệ bảng tính






Thời gian: 1h
5.2.1.
Bảo vệ Work Sheet

5.2.2.
Bảo vệ Work Books

5.3.
Định dạng trang in






Thời gian: 1h
5.3.1.
Thiết lập khổ giấy

5.3.2.
Thiết lập lề bảng tính

5.3.3.
Đặt tiêu đề dầu trang, cuối trang

5.3.4.
Thiết lập Sheet


Chương 6: Xử lý các bài toán chuyên ngành bằng Excel


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về việc xử lý các bài toán chuyên ngành bằng Excel.


Nội dung:



Thời gian: 10h (LT:2h; TH:6h; KT:2h)
6.1.
Bài tính toán lặp






Thời gian: 1h
6.2.
Các bài toán tính bảng





Thời gian: 2h
6.3.
Bài toán hồi quy tuyến tính




Thời gian: 1h
6.4.
Bài toán dự báo kinh doanh




Thời gian: 1h
6.5.
Bài toán dòng tiền tệ





Thời gian: 1h
6.6.
Các phần mềm ứng dụng chuyên ngành


Thời gian: 2h

Kiểm tra







Thời gian: 2h
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:

Thiết bị phục vụ giảng dạy: Máy tính, máy chiếu, tăng âm, loa...

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì: 2 bài kiểm tra thực hành trên máy tính thời gian từ 30 đến 45 phút 

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: thực hành trên máy tính; thời gian 90 phút)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình được áp dụng cho người học Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Phương pháp giảng dạy:

+ Thuyết trình.

+ Diễn giải.

+ Nêu vấn đề.

+ Vấn đáp.

+ Học lý thuyết xen kẽ thực hành.

- Đối với giáo viên:

+ Giảng lý thuyết trên lớp, sau đó định hướng cho người học khi thực hành.

+ Khi thực hành, mỗi người học thực hành trên 1 máy theo giáo trình thực hành.

- Đối với người học:

+ Đọc giáo trình, tài liệu làm bài tập, thực hành theo giáo trình.
3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Chương 2, 3, 5, 6.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Dương Mạnh Hùng, Hướng dẫn sử dụng Microsoft Excel 97 toàn tập, NXB Giáo dục, 2002.

- Trần Văn Thắng, Hướng dẫn làm kế toán bằng Excel, NXB Tài chính, 2002.

- VN - Guide (tổng hợp và biên dịch), Kế toán doanh nghiệp với Excel, NXB Thống kê, 2004.
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Quản lý chất lượng

Mã số môn học: MH11

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC QUẢN LÝ CHẤT LƯ​ỢNG

Mã số môn học: MH11

Thời gian môn học: 45h



(Lý thuyết: 45h; Thực hành: 0h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 

- Quản lý chất lượng là môn học   thuộc các môn học trong chương trình dạy nghề đào tạo trình độ cao đẳng nghề “quản trị nhà hàng“. Môn học này có vị trí quan trọng trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về quản lý chất lượng  đáp ứng các yêu cầu nghề nghiệp phục vụ ăn uống của người học.

- Quản lý chất lượng là môn học lý thuyết kết hợp với thực hành. Đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức kiểm tra hết môn.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

- Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về quản lý và nâng cao chất lượng sản phẩm trong các tổ chức kinh doanh nói chung và trong các doanh nghiệp Du lịch khách sạn nói riêng. Dựa trên những kiến thức đ​ược trang bị, sau khi tốt nghiệp, người học có thể vận dụng vào việc quản lý và nâng cao chất lư​ợng sản phẩm tại  các doanh nghiệp Khách sạn - Du lịch  mà mình phục vụ.

- Sau khi học xong môn này người học phải nắm đ​ược các kiến thức cơ bản sau:

+ Khái niệm về chất l​ượng sản phẩm, đặc điểm của chất l​ượng sản phẩm.

+ Tầm quan trọng của việc quản lý chất lư​ợng.

+ Các nội dung cơ bản của quản lý chất l​ượng, 

+ Hệ thống quản lý chất l​ượng. 

+ Quản lý chất l​ượng dịch vụ trong các doanh nghiệp Khách sạn - du lịch.

+ Các hoạt động liên quan tới việc đảm bảo và cải tiến chất l​ượng sản phẩm.

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Khái quát về quản lý chất lượng sản phẩm

Sản phẩm

Chất lượng sản phẩm

Quản lý chất lượng sản phẩm

Quản lý  chất lượng trong các giai đoạn  thuộc chu kỳ sống của sản phẩm
	12
	12
	
	

	II.
	Hệ thống quản lý chất lượng

Khái quát về hệ thống chất lượng

Hệ thống quản lý chất lượng ISO 9000

Hệ thống quản lý chất lượng TQM

Hệ thống quản lý chất lượng ISO 14000

Hệ thống quản lý nhà nước và quản lý của doanh nghiệp về chất lượng sản phẩm và dịch vụ
	11
	10
	
	1

	III.
	Đảm bảo và cải tiến chất lượng sản phẩm

Đảm bảo chất lượng

Cải tiến chất lượng sản phẩm
	10
	9
	
	1

	IV.
	Quản lý chất lượng sản phẩm ăn uống

Các đặc điểm cơ bản quản lý chất lượng  sản phẩm ăn uống

Chu trình quản lý chất lượng sản phẩm ăn uống 

Quản lý lỗ hổng chất lượng sản phẩm ăn uống 
	12
	11
	
	1

	
	Cộng
	45
	42
	
	3


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2.Nội dung chi tiết:


Chương 1: Khái quát về quản lý chất lượng sản phẩm


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về sản phẩm, chất lượng sản phẩm, các yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng sản phẩm. Ngoài ra còn trang bị cho người học các nguyên tắc cơ bản về quản lý chất lượng sản phẩm, quản lý chất lượng trong các giai đoạn thuộc chu kỳ sống của sản phẩm.


Nội dung:



Thời gian: 12h (LT:12h; TH:0h; KT:0h)
1.1.
Sản phẩm







Thời gian: 3h
1.1.1.
Khái niệm

1.1.2.
Các thuộc tính của sản phẩm

1.2.
Chất lượng sản phẩm





Thời gian: 3h
1.2.1.
Khái niệm

1.2.2.
Các đặc điểm của chất lượng sản phẩm

1.2.3.
Các yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng sản phẩm

1.2.3.1.Các yếu tố thuộc môi trường bên ngoài doanh nghiệp

1.2.3.2.Các yếu tố bên trong doanh nghiệp

1.2.4.
Chất lượng dịch vụ

1.2.4.1Đặc điểm của dịch vụ

1.2.4.2.Đặc điểm của chất lượng dịch vụ

1.2.5.
Vai trò của chất lượng sản phẩm

1.3.
Quản lý chất lượng sản phẩm




Thời gian: 3h
1.3.1.
Khái niệm

1.3.2.
Các nguyên tắc của quản lý chất lượng

1.3.3.
Các chức năng cơ bản của qun lý chất lượng

1.4.
Quản lý  chất lượng trong các giai đoạn  thuộc chu kỳ sống của sản phẩm











Thời gian: 3h
1.4.1.
Quản lý chất lượng trong khâu thiết kế

1.4.2.
Quản lý chất lượng trong khâu cung ứng

1.4.3.
Quản lý chất lượng trong phân hệ sn xuất

1.4.4.
Quản lý chất lượng phân hệ phân phối và sử dụng sản phẩm


Chương 2: Hệ thống quản lý chất lượng

Mục tiêu: 

Nhằm trang bị  cho người học một số kiến thức cơ bản về hệ thống quản lý chất lượng nói chung. Bản chất, các nguyên tắc và vai trò của một số hệ thống quản lý chất lượng tiêu biểu như hệ thống quản lý chất lượng ISO 9000, TQM, ISO 14000.


Nội dung:



Thời gian:11h (LT:10h; TH:0h; KT:1h)
2.1.
Khái quát về hệ thống chất lượng



Thời gian:1h
2.1.1.
Khái niệm về hệ thống quản lý chất lượng

2.1.2
Chức năng của hệ thống quản lý chất lượng

2.1.3.
Vai trò của hệ thống quản lý chất lượng

2.2.
Hệ thống quản lý chất lượng ISO 9000



Thời gian:2h
2.2.1.
Bản chất

2.2.2.
Các nguyên tắc của ISO 9000

2.2.3.
Vai trò của bộ tiêu chuẩn ISO 9000

2.3.
Hệ thống quản lý chất lượng TQM



Thời gian:2h
2.3.1.
Khái niệm

2.3.2.
Mục tiêu của  TQM

2.3.3.
Các nguyên tắc của TQM

2.4.
Hệ thống quản lý chất lượng ISO 14000


Thời gian:2h
2.5.
Hệ thống quản lý nhà nước và quản lý của doanh nghiệp về chất lượng sản 
phẩm 
và dịch vụ






Thời gian:2h
2.5.1.
Hệ thống quản lý nhà nước về chất lượng sản phẩm và dịch vụ

2.5.2.
Hệ thống quản lý của doanh nghiệp về chất lượng sản phẩm và dịch vụ


Kiểm tra







Thời gian:1h

Chương 3: Đảm bảo và cải tiến chất lượng sản phẩm


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về đảm bảo chất lượng và cải tiến chất lượng sản phẩm.


Nội dung:



Thời gian:10h (LT:9h; TH:0h; KT:1h)
3.1.
Đảm bảo chất lượng





Thời gian:4h
3.1.1.
Bản chất của đảm bảo chất lượng

3.1.2.
Đảm bảo chất lượng trong các giai đoạn thuộc chu kỳ sống của sản phẩm

3.1.3.
Các nguyên tắc của đảm bảo chất lượng

3.1.4.
Vai trò của đảm bảo chất lượng

3.1.5.
Chức năng của đảm bảo chất lượng

3.2.
Cải tiến chất lượng sản phẩm




Thời gian:5h
3.2.1.
Khái niệm

3.2.2.
ý nghĩa của việc cải tiến chất lượng

3.2.3.
Các phương pháp cải tiến chất lượng sản phẩm

3.2.3.1.Phương pháp nâng cao chất lượng sản phẩm

3.2.3.2.Phương pháp cải tiến liên tục các quá trình

Kiểm tra







Thời gian:1h

Chương 4: Quản lý chất lượng sản phẩm ăn uống


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về quản lý chất lượng sản phẩm ăn uống.


Nội dung:



Thời gian:12h (LT:11h; TH:0h; KT:1h)
4.1.
Các đặc điểm cơ bản quản lý chất lượng  sản phẩm ăn uống












Thời gian:2h
4.2.
Chu trình quản lý chất lượng sản phẩm ăn uống 

Thời gian:4h
4.2.1.
Xác định mục tiêu, nhiệm vụ

4.2.2.
Xác định các phương pháp đạt mục tiêu

4.2.3.
Huấn luyện và đào tạo

4.2.4.
Thực hiện công việc

4.2.5.
Kiểm tra kết quả thực hiện công việc

4.2.6.
Thực hiện các tác động điều chỉnh thích hợp

4.3.
Quản lý lỗ hổng chất lượng sản phẩm ăn uống 

Thời gian:4h
4.3.1.
Khái niệm 

4.3.2.
Mô hình lỗ hổng chất lượng sản phẩm ăn uống

4.3.3.
Quản lý lỗ hổng chất lượng sản phẩm ăn uống


Kiểm tra







Thời gian:1h
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:

Thiết bị phục vụ giảng dạy: tăng âm, loa, bảng, phấn, VCD, Projector...

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì: 2 bài kiểm tra viết, thời gian từ 30 đến 45 phút 

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết ; thời gian 90 phút)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình được áp dụng cho người học Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Phương pháp giảng dạy:

+ Thuyết trình, giảng giải.

+ Phát vấn.

+ Thảo luận

- Đối với giáo viên:

+ Được đào tạo chính qui về hoạt động kinh doanh du lịch - khách sạn và có kiến thức thực tế về hoạt động kinh doanh du lịch - khách sạn tại Việt Nam. 

+ Có những hiểu biết cơ bản về chất lượng sản phẩm, quản lý chất lượng sản phẩm và các vấn đề có liên quan.

+ Đã tham gia học bồi dưỡng nghiệp vụ sư phạm cơ bản và biết cách  truyền đạt kiến thức cho người học có hiệu quả.

- Đối với người học:

+ Tuân thủ chặt chẽ các nội qui kỷ luật học tập do Trường đề ra.
3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Chương 2, 4.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Đặng Đức Dũng, Lại Đức Cận, Quản lý chất l​ượng sản phẩm, Đại học th​ương mại 1995.

- Đặng Minh Trang,  Quản lý chất l​ượng trong các doanh nghiệp, NXB Giáo dục,1999.

- Bùi Nguyên Hùng, Quản lý chất l​ượng toàn diện, NXB Trẻ, 1997.

- Phạm Xuân Hậu, Quản trị chất l​ượng dịch vụ khách sạn du lịch, NXB Đại học quốc gia Hà nội, 2001.

- Geory  R.Beilharz and Ross L. Chapman, Quality Management in Service organizations, Longman Business &Professional, 1994.

- Wiliem F.G Mastenbroek, Managing for Quality in the Service sector, Blackwell, 1991.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Thống kê kinh doanh

Mã số môn học: MH12

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC THỐNG KÊ KINH DOANH

Mã số môn học: MH12

Thời gian môn học: 45h



(Lý thuyết: 45h; Thực hành: 0h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 

- Thống kê kinh doanh là môn học   thuộc các môn học trong chương trình dạy nghề đào tạo trình độ cao đẳng nghề “quản trị nhà hàng“. Môn học này có vị trí quan trọng trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về thống kê kinh doanh phục vụ cho nghề nghiệp phục vụ ăn uống của người học.

- Thống kê kinh doanh là môn học lý thuyết kết hợp với thực hành. Đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức kiểm tra hết môn.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

- Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về thống kê hoạt động kinh doanh tại doanh nghiệp du lịch. Dựa trên những kiến thức được trang bị, người học có thể vận dụng vào việc phân tích thống kê thực tế tại các cơ sở du lịch.   

- Sau khi học xong người học phải nắm được các kiến thức cơ bản sau:

+ Những vấn đề chung về thống kê kinh doanh trong nhà hàng

+ Thống kê kết quả hoạt động kinh doanh của nhà hàng.

+ Thống kê các yếu tố trong quá trình sản xuất kinh doanh của nhà hàng.

+ Thông kê tài chính của nhà hàng.

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Những vấn đề chung về thống kê kinh doanh  
Đối tượng, nhiệm vụ nghiên cứu của thống kê học

Vai trò của thông tin thống kê đối với quản lý doanh nghiệp

Phương pháp luận của môn học

Một số phương pháp chủ yếu trong phân tích thống kê
	8
	8
	0
	

	II.
	Thống kê kết quả hoạt động kinh doanh của nhà hàng

Khái niệm 

Nghiên cứu thống kê khách hàng 

Thống kê doanh thu 

Phân tích lượng khách theo thời gian

Dự đoán trong nghiên cứu khách hàng
	13
	12
	
	1

	III.
	Thống kê các yếu tố trong quá trình sản xuất kinh doanh của nhà hàng

Thống kê cơ sở vật chất kĩ thuật của nhà hàng

Thống kê lao động, năng suất lao động và tiền lương của nhà hàng

Thống kê vật tư của nhà hàng
	14
	13
	
	1

	IV.
	Thống kê tài chính của nhà hàng

Bản chất hoạt động tài chính của nhà hàng và nhiệm vụ nghiên cứu của thống kê

Phân tích thống kê giá thành sản phẩm dịch vụ của nhà hàng

Phân tích lợi nhuận và doanh lợi của nhà hàng

Phân tích tình hình sử dụng vốn
	10
	9
	
	1

	
	Cộng
	45
	42
	
	3


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2.Nội dung chi tiết:


Chương 1: Những vấn đề chung về thống kê kinh doanh


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về thống kê kinh doanh, một số phương pháp thống kê chủ yếu trong thống kê hoạt động kinh doanh nhà hàng.


Nội dung:



Thời gian: 8h (LT:8h; TH:0h; KT:0h)
1.1.
Đối tượng, nhiệm vụ nghiên cứu của thống kê học

Thời gian: 2h
1.1.1.
Khái niệm thống kê

1.1.2.
Đối tượng nghiên cứu của thống kê học

1.1.3.
Nhiệm vụ nghiên cứu của thống kê học

1.2.
Vai trò của thông tin thống kê đối với quản lý doanh nghiệp











Thời gian: 2h
1.2.1.
Vai trò của thông tin đối với quá trình hình thành và phát triển của doanh nghiệp

1.2.2.
Nguồn thông tin phục vụ quản lý doanh nghiệp

1.3.
Phương pháp luận của môn học




Thời gian: 2h
1.3.1.
Cơ sở phương pháp luận của môn học

1.3.2.
Cơ sở lý luận của môn học

1.4.
Một số phương pháp chủ yếu trong phân tích thống kê
Thời gian: 2h
1.4.1. Số tương đối

1.4.1.1.Khái niệm và đặc điểm

1.4.1.2.Các loại số tương đối

1.4.2. Số bình quân

1.4.2.1.Khái niệm và đặc điểm

1.4.2.2.Các loại số bình quân

1.4.3. Dãy số thời gian

1.4.3.1.Khái niệm

1.4.3.2.Mức độ bình quân theo thòi gian

1.4.4. Chỉ số

1.4.4.1.Khái niệm

1.4.4.2Phân loại chỉ số

1.4.4.3Phương pháp tính chỉ số

1.4.5.  Hệ thống chỉ số

1.4.5.1.Khái niệm

1.4.5.2.Vận dụng hệ thống chỉ số trong phân tích thống kê


Chương 2: Thống kê kết quả hoạt động kinh doanh của nhà hàng


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị  cho người học một số kiến thức cơ bản về thống kê kết quả hoạt động kinh doanh của nhà hàng.


Nội dung:



Thời gian: 13h (LT:12h; TH:0h; KT:1h)
2.1.
Khái niệm 







Thời gian: 2h
2.1.1.
Khái niệm kết quả hoạt động kinh doanh nhà hàng

2.1.2.
Nhiệm vụ của thống kê kết quả hoạt động kinh doanh nhà hàng

2.2  
Nghiên cứu thống kê khách hàng 



Thời gian: 2h
2.2.1. 
Khái niệm, ý nghĩa và nhiệm vụ thống kê khách hàng

2.2.2. 
Các chỉ tiêu thống kê khách hàng

2.2.3.
Kết cấu 

2.2.4. 
Phân tích thống kê khách hàng

2.3. 
Thống kê doanh thu 





Thời gian: 2h
2.3.1.
Khái niệm, ý nghĩa và nhiệm vụ nghiên cứu thống kê doanh thu du lịch

2.3.2.
Phân tích thống kê tổng doanh thu du lịch

2.4.    
Phân tích lượng khách theo thời gian



Thời gian: 3h
2.4.1.
Lập các dãy số thời gian của số lượng khách 

2.4.2.
Tính số bình quân số lượng khách 

2.4.2.
So sánh số bình quân với số bình quân chung một tháng

2.5.    Dự đoán trong nghiên cứu khách hàng



Thời gian: 3h
2.5.1.
ý nghĩa 

2.5.2.
Một số phương pháp mô hình hoá 


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 3: Thống kê các yếu tố trong quá trình sản xuất kinh doanh của nhà hàng


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về thống kê các yếu tố trong quá trình sản xuất, kinh doanh của nhà hàng như: thống kê cơ sở vật chất kỹ thuật của nhà hàng, thống kê lao động, tiền lương, thống kê vật tư của nhà hàng.


Nội dung:



Thời gian: 14h (LT:13h; TH:0h; KT:1h)
3.1.
Thống kê cơ sở vật chất kĩ thuật của nhà hàng

Thời gian:4h
3.1.1.
Khái niệm cơ sở vật chất kĩ thuật của nhà hàng và nhiệm vụ nghiên cứu thống kê

3.1.2.
Các chỉ tiêu thống kê số lượng cơ sở vật chất kĩ thuật của nhà hàng

3.1.3.
Thống kê tài sản cố định của nhà hàng

3.2.
Thống kê lao động, năng suất lao động và tiền lương của nhà hàng











Thời gian: 4h
3.2.1.
Thống kê lao động 

3.2.1.1.Đặc điểm của lao động trong nhà hàng

3.2.1.2 Thống kê số lượng lao động trong nhà hàng

3.2.1.3Thống kê tình hình sử dụng thời gian lao động

3.2.2.
Thống kê năng suất lao động trong nhà hàng

3.2.2.1.Khái niệm năng suất và mức năng suất lao động

3.2.2.2.Các phương pháp tính mức năng suất lao động

3.2.2.3.Phân tích sự biến động của năng suất lao động bình quân chung

3.2.3.
Thống kê tiền lương trong nhà hàng

3.2.3.1.Khái niệm tiền lương và tổng quỹ lương

3.2.3.2.Tính các chỉ tiêu về tiền lương

3.2.3.3.Phân tích sự biến động của  tổng quỹ lương

3.3.
Thống kê vật tư của nhà hàng




Thời gian: 5h
3.3.1.
Khái niệm và phân loại vật tư của nhà hàng

3.3.2.
Nhiệm vụ nghiên cứu thống kê vật tư 

3.3.3.
Nghiên cứu thống kê nhập và dự trữ vật tư trong kinh doanh nhà hàng


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 4: Thống kê tài chính của nhà hàng


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về tài chính trong nhà hàng và các nội dung thống kê cơ bản về tài chính như thống kê giá thành sản phẩm dịch vụ của nhà hàng, phân tích lợi nhuận, doanh thu của nhà hàng...


Nội dung:



Thời gian: 10h (LT:9h; TH:0h; KT:1h)
4.1.
Bản chất hoạt động tài chính của nhà hàng và nhiệm vụ nghiên cứu của 
thống kê







Thời gian: 2h
4.1.1.
Hoạt động tài chính của nhà hàng

4.1.2.
Nhiệm vụ của nghiên cứu thống kê tài chính trong kinh doanh nhà hàng

4.2.
Phân tích thống kê giá thành sản phẩm dịch vụ của nhà hàng











Thời gian: 2h
4.2.1.
Phân tích sự biến động tổng giá thành sản phẩm 

4.2.2.
Phân tích sự biến động giá thành 

4.3.
Phân tích lợi nhuận và doanh lợi của nhà hàng

Thời gian: 3h
4.3.1.
Phân tích lợi nhuận 

4.3.2.
Phân tích doanh lợi 

4.4.
Phân tích tình hình sử dụng vốn




Thời gian: 2h
4.4.1.
Thống kê vốn cố định

4.4.1.1.Mức vốn cố định tại thời điểm

4.4.1.2.Mức vốn cố định bình quân trong kì

4.4.1.3.Đánh giá hiệu quả sử dụng vốn cố định

4.4.2.
Thống kê vốn lưu động

4.4.2.1.Mức vốn lưu động tại một thời điểm

4.4.2.2.Mức vốn lưu động bình quân trong kì

4.4.2.3.Đánh giá hiệu quả sử dụng vốn lưu động


Kiểm tra







Thời gian: 1h
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:

Thiết bị phục vụ giảng dạy: tăng âm, loa, bảng, phấn, VCD, Projector...

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì: 2 bài kiểm tra viết, thời gian từ 30 đến 45 phút 

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết ; thời gian 90 phút)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình được áp dụng cho người học Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Phương pháp giảng dạy:

+ Trình bày vấn đề.

+ Phát vấn gợi mở vấn đề.

+ Hướng dẫn bài tập thực hành.

+ Phân nhóm thảo luận.

- Đối với giáo viên:

+ Có trình độ chuyên môn về  kinh tế (cử nhân trở lên).

+ Có kiến thức về chuyên ngành thống kê và kiến thức thực tế về hoạt động kinh doanh du lịch tại Việt Nam. 

+ Giáo viên cần giảng giải một cách lôgic nhằm giúp người học nắm được nội dung bài học. Trong khi giảng cần đưa ra các ví dụ minh hoạ để làm tường minh vấn đề và hướng dẫn người học làm các bài tập mẫu.

- Đối với người học: 

+ Có đầy đủ giáo trình phục vụ học tập.

+ Tham gia và thực hiện đầy đủ các hoạt động giảng dạy của giáo viên.

+ Biết vận dụng các kiến thức đã học ở những môn học trước để học tốt học phần này. Cần đọc thêm các tài liệu tham khảo, thường xuyên ôn tập và làm các bài tập ở lớp cũng như ở nhà.
3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Cả chương trình.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Hồ Sỹ Chi, Thống kê doanh nghiệp, NXB Tài chính, 2003.

- Phạm Ngọc Kiểm, Thống kê doanh nghiệp, NXB Lao động - Xã hội, 2002.

- Nguyễn Cao Thường, Tô Đăng Hải, Thống kê du lịch, NXB Đại học và giáo dục chuyên nghiệp, 1990.

- Nguyễn Huy Thịnh, Lý thuyết thống kê, NXB Tài chính, 2004.

- Thống kê doanh nghiệp,  NXB Xây dựng, 2003.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Ngoại ngữ chuyên ngành

Mã số môn học: MH13

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC NGOẠI NGỮ CHUYÊN NGÀNH

(TIẾNG ANH CHUYÊN NGÀNH DỊCH VỤ NHÀ HÀNG)
Mã số môn học: MH13

Thời gian môn học: 450h



(Lý thuyết: 120h; Thực hành: 330h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 

- Môn học tiếng Anh chuyên ngành quản trị nhà hàng nằm trong nhóm kiến thức cơ sở chuyên ngành trong chương trình dạy nghề đào tạo trình độ trung cấp nghề “quản trị nhà hàng”. Môn này được bố trí giảng dạy sau môn Tiếng Anh cơ bản.

- Tiếng Anh chuyên ngành quản trị nhà hàng là môn lý thuyết kết hợp với rèn luyện kỹ năng Nghe-Nói-Đọc-Viết (Nghe-Nói là chủ yếu). Ngoại ngữ chuyên ngành là môn thi tốt nghiệp.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

- Tiếng Anh chuyên ngành quản trị nhà hàng trang bị cho người học kiến thức về từ vựng, cấu trúc ngữ pháp, mẫu câu, giúp họ có thể sử dụng trong những tình huống giao tiếp khi phục vụ tại bàn ăn.

- Sau khi học xong Tiếng Anh chuyên ngành quản trị nhà hàng, người học có thể giao tiếp dược bằng tiếng Anh trong những tình huống phục vụ tại nhà hàng như: đón tiếp khách, sắp xếp chỗ ngồi cho khách, tiếp nhận yêu cầu của khách, thanh toán hoá đơn và giải quyết các phàn nàn của khách ở mức độ đơn giản. 

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	1.
	Unit 1/Bài 1

What day was it yesterday?

Hôm qua là thứ mấy?

The simple past tense of TO BE

Thời quá khứ đơn giản của TO BE
	20
	5
	15
	

	2.
	Unit 2/Bài 2

I asked for it rare.

Tôi muốn ăn món tái.

The simple past tense (1)

Thời quá khứ đơn giản (1)
	20
	5


	15
	

	3.
	 Unit 3/Bài 3

Did you order fish, sir?

Ông gọi món cá, thưa ông?

The simple past tense (2)

Thời quá khứ đơn giản (2)
	20
	5
	15
	

	4.
	Unit 4/Bài 4

I’ll bring the dessert, sir

Tôi sẽ mang món tráng miệng đến, thưa ông.

The Simple Future tense

Thời tương lai đơn giản.
	20
	5
	15
	

	5.
	Unit 5/Bài 5

I'm going to be a good waiter.

Tôi sẽ trở thành người phục vụ bàn tốt.

GOING TO/Thời tương lai với GOING TO
	20
	5
	15
	

	6.
	Unit 6/Bài 6

Stop and check/Ôn tập và kiểm tra
	30
	5
	15
	10

	7.
	Unit 7/Bài 7

Have you ever eaten snails?

Ông đã bao giờ ăn ốc chưa?

The Present Perfect tense/Thời hiện tại hoàn thành
	20
	5
	
	

	8.
	Unit 8/Bài 8

Rump steak is tougher than fillet .

Bít tết thịt mông dai hơn bít tết thịt thăn

Comparatives - Superlatives/Tính từ so sánh  
	20
	5
	15
	

	9.
	Unit 9/Bài 9

The steak is served with chips

Món bít tết ăn với khoai tây chiên.

The passives/Câu bị động
	20
	5
	15
	

	10.
	Unit 10/Bài 10

If you like, I'll get the manager.

Nếu ông muốn, tôi sẽ mời giám đốc.

The Conditional sentences/Câu điều kiện
	20
	5
	15
	

	11.
	Unit 11/Bài 11

Would you like some tea?/Mời ông dùng trà.

Polite offers and requests.

Cách diễn đạt yêu cầu và đề nghị lịch sự.
	20
	5
	15
	

	12.
	Unit 12/Bài 12

Stop and check/Ôn tập và kiểm tra
	30
	5
	15
	10

	13.
	Unit 13/Bài 13

Taking a reservation

Tiếp nhận yêu cầu đặt bàn trước
	20
	5
	15
	

	14.
	Unit 14/Bài 14

Receiving the diner/Đón khách vào nhà hàng
	20
	5
	15
	

	15.
	Unit 15/Bài 15

Taking an order/Tiếp nhận yêu cầu của khách
	20
	5
	15
	

	16.
	Unit 16/Bài 16

Stop and check/Ôn tập và kiểm tra
	30
	5
	15
	10

	17.


	Unit 17/Bài 17

Giving the bill/Thanh toán hoá đơn
	20
	5
	15
	

	18.


	Unit 18/Bài 18

Complaints/Giải quyết các phàn nàn của khách
	20
	5
	15
	

	19.
	Unit 19/Bài 19

Room service/Phục vụ tại phòng
	20
	5
	15
	

	20.
	Unit 20/Bài 20

Stop and check/Ôn tập và kiểm tra
	40
	5
	15
	20

	
	Cộng
	450
	100
	300
	50


2. Nội dung chi tiết: 
Unit 1/Bài 1: What day was it yesterday?/Hôm qua là thứ mấy?


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về từ vựng, cấu trúc ngữ pháp, mẫu câu, rèn luyện kỹ năng nghe, nói, đọc, viết, cách sử dụng thì quá khứ đơn của động từ TO BE, câu khẳng định, câu phủ định, từ vựng về ngày, tháng, năm và mùa.


Nội dung:

1.1. 
Vocabulary/Từ vựng

       
Days, months, years and seasons/Ngày, tháng, năm và mùa

1.2. 
Grammar/Ngữ pháp

The  Simple Past Tense of TO BE/Quá khứ đơn của động từ TO BE

1.2.1. 
Positive sentence/Câu khẳng định

1.2.2. 
Negative sentence/Câu phủ định

1.2.3. 
Questions/Câu hỏi

1. 3. 
Practice/Thực hành 

1.3.1. 
Making sentences with TO BE in the Simple Past Tense./Đặt câu với TO BE ở thì quá khứ đơn.

1.3.2. 
Talking about days. months. years, and seasons or events that happened in the past./Nói về ngày, tháng, năm mùa, sự kiện diễn ra trong quá khứ.

1.3.3. 
Making sentences/Đặt câu.

1.3.4. 
Asking and answering questions with TO BE in the past tense/Hỏi và trả lời với TO BE ở thì quá khứ đơn.

Unit 2/ Bài 2: I asked for it rare/Tôi muốn ăn món tái


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về từ vựng, cấu trúc ngữ pháp, mẫu câu, rèn luyện kỹ năng nghe, nói, đọc, viết, cách sử dụng thì quá khứ đơn, câu có sử dụng đại từ sở hữu, động từ sử dụng trong phục vụ khách.


Nội dung:

2.1. 
Vocabulary/Từ vựng

Verbs used in serving guests/Động từ sử dụng trong phục vụ khách

2.2. 
Grammar/Ngữ pháp

2.2.1. The Simple Past Tense/Thì quá khứ đơn

2.2.1.1. Definition/Định nghĩa

2.2.1.2. Formation (Positive sentence): Regular Verbs & Irregular Verbs/Cấu trúc câu (câu khẳng định): Động từ theo quy tắc & Động từ bất quy tắc

2.2.2. 
Possessive pronouns/Đại từ sở hữu

2.3. 
Practice/Thực hành

2.3.1. 
Talking about events that happened in the past./Nói về sự kiện diễn ra trong quá khứ

2.3.2. 
Putting the verbs  in the Simple Past Tense/Điền động từ ở thì quá khứ đơn

2.3.3. 
Completing sentences with the verbs in the Simple Past Tense./Hoàn thành các câu dung động từ ở thì quá khứ đơn

2.3.4. 
Making sentences with possessive pronouns/Đặt câu sử dụng đại từ sở hữu.

2.3.5. 
Completing sentences with a possessive pronoun or possessive adjective/Hoàn thành câu sử dụng đại từ sở hữu.

Unit 3/ Bài 3: Did you order fish, sir?/Ông gọi món cá, thưa ông?


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về từ vựng, cấu trúc ngữ pháp, mẫu câu, rèn luyện kỹ năng nghe, nói, đọc, viết về thực phẩm, câu phủ định và câu hỏi, cách sử dụng đại từ ONE/ONES.


Nội dung:

3.1. 
Vocabulary/Từ vựng

 
Foodstuff (1)/Thực phẩm (1)

3.2. 
Grammar/Ngữ pháp

3.2.1.
The Simple Past Tense: Negative sentence & Questions/Thì QKĐG: Câu phủ định & 
Câu hỏi

3.2.2. 
Pronouns ONE/ONES/Đại từ ONE/ONES

3. 3. 
Practice/Thực hành

3.3.1. 
Talking about events that didn't happen in the past./Nói về sự kiện không sảy ra trong 
quá khứ.

3.3.2. 
Asking and answering questions about past./Hỏi và trả lời về quá khú.

3.3.3. 
Completing sentences/Hoàn thành câu 

3.3.4. 
Saying no politely/Nói không lịch sự

3.3.5. 
Making sentences with ONE/ONES/Đặt câu với ONE/ONES

3.3.6. 
Completing sentences/Hoàn thành câu

3.3.7. 
Choosing correct sentences/Chọn câu đúng
Unit4/ Bài 4: I'll bring the dessert, sir !/Tôi sẽ mang món tráng miệng đến, thưa ông !


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về từ vựng, cấu trúc ngữ pháp, mẫu câu, rèn luyện kỹ năng nghe, nói, đọc, viết về thực phẩm, cách trả lời khách, cách sử dụng thì tương lai đơn giản, đại từ chủ ngữ và đại từ tân ngữ.


Nội dung:

4.1. 
Vocabulary/Từ vựng

 Foodstuff (2)/Thực phẩm

4.2. 
Grammar/Ngữ pháp
4.2.1. 
The Simple Future tense/Thì tương lai đơn giản

4.2.1.1. Definition/Định nghĩa

4.2.1.2. Formation : Positive sentence, Negative sentence, Questions/Cấu trúc câu: Câu khẳng định, Câu phủ định, Câu hỏi.

4.2.2. 
Subject and Object pronouns/Đại từ chủ ngữ và đại từ tân ngữ
4.3. 
Practice/Thực hành

4.3.1. 
Making sentences/Đặt câu 

4.3.2. 
Promising to do something for the guest./Hứa làm điều gì đó cho khách

4.3.3. 
Saying what  will you do to help guests/Nói điều bạn sẽ làm giúp khách

4.3.4. 
Replying to the guests/Trả lời khách

4.3.5. 
Making sentences/Đặt câu 

4.3.6. 
Choosing the correct sentences/Chọn câu đúng

4.3.7. 
Completing sentences/Hoàn thành câu

Unit 5/Bài 5: I'm going to be a good waiter/Tôi sẽ trở thành người phục vụ bàn tốt


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về từ vựng, cấu trúc ngữ pháp, mẫu câu, rèn luyện kỹ năng nghe, nói, đọc, viết về công việc, cách sử dụng GOING TO, HAVE TO và WILL HAVE TO, thực hành nói về kế hoạch và dự định tương lai.


Nội dung:

5.1. 
Vocabulary/Từ vựng
 Jobs/Công việc

5.2. 
Grammar/Ngữ pháp

5.2.1. 
GOING TO/Sẽ

5.2.1.1. Definition/Định nghĩa

5.2.1.2. Formation: Positive sentences, Negative sentences, Questions/Cấu trúc câu: Câu khẳng định, câu phủ định, câu hỏi

5.2.2. 
HAVE TO and WILL HAVE TO/Phải và sẽ phải

5.3. 
Practice/Thực hành

5.3.1. 
Talking about future plan and intention/Nói về kế hoạch và dự định tương lai
5.3.2. 
Choosing the correct sentences/Chọn câu đúng

5.3.3. 
Responding to the statement with questions/Trả lời câu bằng câu hỏi

5.3.4. 
Completing sentences with WILL or GOING TO/hoàn thành câu sử dụng WILL hoặc 
GOING TO

5.3.5. 
Making sentences/Đặt câu

5.3.6. 
Replying to the sentences/Đáp lại các câu

5.3.7. 
Completing sentences with HAVE TO and WILL HAVE TO/Hoàn thành câu sử dụng 
HAVE TO và WILL HAVE TO

Unit 6/ Bài 6: Stop and check/Ôn tập và kiểm tra


Mục tiêu: 


Nhằm ôn tập và hệ thống lại cho người học một số kiến thức về từ vựng, cấu trúc ngữ pháp, mẫu câu, rèn luyện kỹ năng nghe, nói, đọc, viết đã được học từ bài 1 đến bài 5, kiểm tra đánh giá người học.


Nội dung:

6.1. 
Revision/Ôn tập

6.1.1. 
The Simple Past Tense/Thì quá khứ đơn

6.1.2. The Simple Future Tense/Thì tương lai đơn giản

6.1.3. Going to/Sẽ

6.1.4. Subject and Object Pronouns/Đại từ chủ ngữ và đại từ tân ngữ

6.1.5. Possessive Pronouns/Đại từ sở hữu

6.1.6. Pronouns ONE / ONES/Đại từ ONE/ONES

6.1.7. HAVE TO and WILL HAVE TO/Phải và sẽ phải

6.2. 
Exercises/Bài tập

6.2.1. 
Speaking/Nói

6.2.1.1. Talking about events happened in the past/Nói về điều đã diễn ra.

6.2.1.2. Talking about events happen in the future/Nói về những sự việc sẽ xảy ra 

6.2.1.3. Talking about a future plan or intention/Nói về kế hoạch và dự định trong tương lai

6.2.1.4. Saying what you will do to help the guests./Nói sẽ làm gì cho khách

6.2.2. 
Writing/Viết

6.2.2.1. Choosing the correct sentences/Chọn câu đúng

6.2.2.2. Completing sentences/Hoàn thành câu

6.2.2.3. Choosing the best answer./Chọn câu trả lời đúng

Unit 7/ Bài 7: Have you ever eaten snails?/Ông đã bao giờ ăn ốc chưa?


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về từ vựng, cấu trúc ngữ pháp, mẫu câu, rèn luyện kỹ năng nghe, nói, đọc, viết về phương pháp nấu ăn, cách sử dụng thì hiện tại hoàn thành.


Nội dung:

7.1. 
Vocabulary/Từ vựng

 Methods of cooking/Phương pháp nấu ăn

7.2. 
Grammar/Ngữ pháp

The Present Perfect Tense/thì hiện tại hoàn thành

7.2.1. 
Definition/Định nghĩa

7.2.2. 
Formation/Cấu trúc câu 

7.2.2.1. Positive sentence: Regular and irregular verbs/Câu khẳng định: động từ theo quy tắc 
và động từ bất quy tắc

7.2.2.2. Negative sentence/Câu phủ định

7.2.2. 3. Questions/Câu hỏi

7.3. 
Practice/Thực hành

7.3.1. 
Talking about events in the past which have a strong connection with the Present/Nói về sự kiện đã xảy ra trong quá khứ có liên quan tới hiện tại

7.3.2. 
Choosing the correct sentences/Chọn câu đúng

7.3.3. 
Putting the verbs in the brackets into the correct form and tense/cho dạng đúng của động từ trong ngoặc

7.3.4. 
Asking the guests/Yêu cầu khách

Unit 8/ Bài 8: Rump steak is tougher than fillet/Bít tết thịt mông dai hơn bít tết thịt thăn


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về từ vựng, cấu trúc ngữ pháp, mẫu câu, rèn luyện kỹ năng nghe, nói, đọc, viết về tính từ miêu tả đồ ăn và đồ uống, cách so sánh hơn kém, so sánh nhất.


Nội dung:

8.1. 
Vocabulary/Từ vựng

 Adjectives describing food and wine/Tính từ miêu tả đồ ăn và đồ uống

8.2. 
Grammar/Từ vựng

8.2.1. 
Comparatives/So sánh hơn kém

8.2.1.1. Usage/Cách sử dụng

8.2.1.2. Formation/Cấu trúc câu

8.2.2. 
Superlatives/so sánh nhất

8.2.2.1. Usage/Cách sử dụng

8.2.2.2. Formation/Cấu trúc câu

8.3. 
Practice/Thực hành

8.3.1.
Writing the Comparatives and Superlative form of adjectives/Viết dạng so sánh hơn kém hoặc so sánh nhất của tính từ

8.3.2. 
Making sentences with Comparatives and Superlatives/Đặt câu sử dụng so sánh hơn kém hoặc so sánh nhất.

8.3.3. 
Matching the items with the adjectives/Đối chiếu các vật với tính từ 

8.3.4. 
Completing sentences/Hoàn thành câu

Unit 9/Bài 9: The steak is served with chips/Món bít tết ăn với khoai tây chiên


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về từ vựng, cấu trúc ngữ pháp, mẫu câu, rèn luyện kỹ năng nghe, nói, đọc, viết về thực phẩm và phương pháp nấu ăn, cách sử dụng thể bị động, thể bị động ở hiện tại đơn và thể bị động ở quá khứ đơn.


Nội dung:

9.1. 
Vocabulary/Từ vựng

9.1.1. 
Foodstuff/Thực phẩm 

9.1.2. 
Methods of cooking/Phương pháp nấu ăn

9.2. 
Grammar/Ngữ pháp

The passives/Thể bị động

9.2.1. 
The Simple Present Passive/Thể bị động ở hiện tại đơn 

9.2.1.1. Definition/Định nghĩa

9.2.1.2. Formation : Positive sentence, Negative sentence, Questions/Cấu trúc câu: Câu khẳng định, câu phủ định, câu hỏi

9.2.2. 
The Simple Past Passive/Thể bị động ở quá khứ đơn

9.2.2.1. Formation/Cấu trúc câu

9.2.2.2. Usage/Cách sử dụng 

9.3. 
Practice/Thực hành

9.3.1. 
Making sentences with the Passives/Đặt câu ở thể bị động

9.3.2. 
Answering the guests' questions/Trả lời các câu hỏi của khách 

9.3.3. 
Changing the active sentences into passive/Chuyển câu chủ động sang bị động
9.3.4. 
Changing the passive sentences into active sentences/Chuyển câu bị động sang chủ động 

9.3.5. 
Rewriting sentences/Viết lại câu.

9.3.6. 
Completing sentences/Hoàn thành câu

9.3.7. 
Making sentences/Đặt câu

9.3.8. 
Asking the guests/Hỏi khách

9.3.9. 
Completing sentences/Hoàn thành câu

Unit 10/ Bài 10: If you like, I'll get the manager/Nếu ông muốn tôi sẽ mời giám đốc


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về từ vựng, cấu trúc ngữ pháp, mẫu câu, rèn luyện kỹ năng nghe, nói, đọc, viết về thực phẩm, tính từ chỉ số lượng, cách sử dụng câu điều kiện loại 1, câu điều kiện loại 2.


Nội dung:

10.1. 
Vocabulary/Từ vựng 

10.1.1. Foodstuff (3)/Thực phẩm (3)

10.1.2. Adjectives expressing quality/Tính từ chỉ số lượng

10.2. 
Grammar/Ngữ pháp

 The Conditional/Câu điều kiện 

10.2.1. The First Conditional/Câu điều kiện loại 1

10.2.1.1. Formation/Cấu trúc câu

10.2.1.2. Usage/Cách sử dụng

10.2.2. The Second Conditional/Câu điều kiện loại 2 

10.2.2.1. Formation/Cấu trúc câu

10.2.2.2. Usage/Cách sử dụng

10.3. 
Practice/Thực hành

10.3.1. Making the First Conditional sentences/Đặt câu điều kiện loại 1

10.3.2. Putting the verbs in brackets into the correct tense/Cho dạng đúng của động từ trong ngoặc

10.3.3. Saying helping the guests/Nói giúp đỡ khách

10.3.4. Completing sentences/hoàn thành câu

10.3.5. Making the Second Conditional sentences/Đặt câu điều kiện loại 2

10.3.6. Giving the guests advice to choosing food/khuyên khách lựa chọn đồ ăn

10.3.7. Choosing the correct sentences/Chọn câu đúng

Unit 11/ Bài 11: Would you like some tea?/Mời ông dùng trà?


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về từ vựng, cấu trúc ngữ pháp, mẫu câu, rèn luyện kỹ năng nghe, nói, đọc, viết về đồ ăn và đồ uống, các cách diễn tả yêu cầu lịch sự.


Nội dung:

11.1. 
Vocabulary/Từ vựng

 
Words related to Food and Drink/Từ liên quan tới đồ ăn và đồ uống

11.2. 
Grammar/Ngữ pháp

The ways to express a polite request/Các cách diễn tả yêu cầu lịch sự

11.2.1. If ...will / would/Nếu...

11.2.2. Can / Could/có thể

11.2.3. Would/Bày tỏ điều thích hơn

11.2.3.1. Would you like to . . . ?/Ông có muốn...?

11.2.3.2. Would you mind V-ing?/Cảm phiền ...?

11.2.4. Need/Cần

11.2.4.1. Need + N/Cần + N

11.2.4.2. Need + V-ing/Cần +V-ing

11.2.4.3. Need + V/Cần + V

11.2.5. Will have to / Will get something done/Sẽ phải/sẽ cho làm

11.3. 
Practice/Thực hành

11.3.1. Making polite requests or offers/Đưa ra yêu cầu hoặc đề nghị lịch sự

11.3.2. Completing sentences/hoàn thành câu

11.3.3. Completing dialogues/Hoàn thành hội thoại

11.3.4. Choosing the correct answers/Chọn câu trả lời đúng

11.3.5. Replying to the guests/Đáp lại khách

Unit 12/Bài 12: Stop and check/Ôn tập và kiểm tra


Mục tiêu: 


Nhằm ôn tập và hệ thống lại cho người học một số kiến thức về từ vựng, cấu trúc ngữ pháp, mẫu câu, rèn luyện kỹ năng nghe, nói, đọc, viết đã được học, tiến hành kiểm tra đánh giá.


Nội dung:

12.1. 
Revision/Ôn tập

12.1.1. The Present Perfect Tense/thì hiện tại hoàn thành

12.1.2. Comparatives and Superlatives/So sánh hơn kém

12.1.3. Conditional sentences/Câu điều kiện

12.1.4. The Passives/Thể bị động

12.2. Practice/Thực hành

12.2.1. Speaking/Nói

12.2.1.1. Asking and answering the guests/Hỏi và trả lời khách

12.2.1.2. Comparing things, food and wines/So sánh đồ vật, đồ ăn và đồ uống

12.2.1.3. Describing food/Giới thiệu đồ ăn

12.2.1..4. Giving advice to choosing food/Khuyên lựa chọn thức ăn

12.2.1.5. Giving polite requests or offers/Đưa ra yêu cầu và đề nghị lịch sự

12.2..2. Writing/Viết

12.2.2.1. Completing sentences/Hoàn thành câu

12.2.2.2. Choosing the best answer/Chọn câu trả lời đúng 

12.2.2.3. Answering the guests' questions/Trả lời câu hỏi của khách 

12.2.3. Listening/Nghe

           Replying to the guests/Đáp lại khách

Unit 13/Bài 13: Taking a reservation/Tiếp nhận yêu cầu đặt bàn trước 


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về từ vựng, cấu trúc ngữ pháp, mẫu câu, rèn luyện kỹ năng nghe, nói, đọc, viết về tiếp nhận yêu cầu đặt bàn trước, thực hành đóng vai dưới nhiều tình huống.


Nội dung:

13.1. 
Useful expressions/Thành ngữ cần thiết

13.2. 
Dialogues/Hội thoại
13.1.1. Taking a reservation by phone/Đặt trước qua điện thoại

13.1.2. Giving information/cung cấp thông tin

13.1.3. Fully booked/Hết chỗ

13.3. 
Role playing/Thực hành đóng vai

13.3.1. Situation 1/Tình huống 1

13.3.2. Situation 2/Tình huống 2

13.3.1. Situation 3/Tình huống 3

13.4.3. Situation 4/Tình huống 4

13.5.1. Situation 5/Tình huống 5

Unit 14/Bài 14: Receiving the diner/Đón khách vào nhà hàng


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về từ vựng, cấu trúc ngữ pháp, mẫu câu, rèn luyện kỹ năng nghe, nói, đọc, viết về việc đón khách vào nhà hàng, bố trí chỗ ngồi cho khách, thực hành đóng vai dưới nhiều tình huống.


Nội dung:

14.1. 
Useful expressions/Thành ngữ cần thiết

14.1.1. Seating the diner/Bố trí chỗ ngồi cho khách

14.1.2. Telling the diner there isn't a table/nói với khách không còn bàn

14.2. 
Dialogues/Hội thoại
14.2.1. The diner has a reservation/Khách đặt bàn trước

14.3.2. The diner hasn't a reservation/Khách không đặt bàn trước

14.3. 
Role playing/Thực hành đóng vai

14.3.1. Situation 1/Tình huống 1

14.3.2. Situation 2/Tình huống 2

14.3.3. Situation 3/Tình huống 3

14.3.4. Situation 4/Tình huống 4

14.3.5. Situation 5/Tình huống 5

Unit 15/Bài 15: Taking order/Tiếp nhận yêu cầu của khách


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về từ vựng, cấu trúc ngữ pháp, mẫu câu, rèn luyện kỹ năng nghe, nói, đọc, viết về việc tiếp nhận yêu cầu của khách, thực hành đóng vai dưới nhiều tình huống.


Nội dung:

15.1. 
Useful expressions/Thành ngữ cần thiết

15.1.1. Asking the client if he is ready to order/Hỏi khách nếu như đã sẵn sàng gọi món

15.1.2. Asking the client what he would like to have/Hỏi khách yêu cầu dùng món ăn/đồ uống nào 

15.1.3. Telling the client what he can have/Nói với khách món ăn/đồ uống nhà hàng có

15.1.4. Telling the client what he can't have Nói với khách món ăn/đồ uống nhà hàng không có 

15.1.5. Asking the client how he'd like something/Hỏi khách về yêu cầu cách làm món ăn/đồ uống

15.2. 
Dialogues/Hội thoại
15.2.1. Ordering a drink before dinner/Gọi đồ uống trước bữa ăn

15.2.2. Waiting for order/Đợi gọi món

15.2.3. Recommending today's special/Giới thiệu món ăn đặc biệt trong ngày

15.3. 
Role playing/Thực hành đóng vai

15.3.1. Situation 1/Tình huống 1

15.3.2. Situation 2/Tình huống 2

15.3.3. Situation 3/Tình huống 3

15.3.4. Situation 4/Tình huống 4

15.3.5. Situation 5/Tình huống 5

Unit 16/Bài 16: Stop and check/Ôn tập và kiểm tra


Mục tiêu: 


Nhằm ôn tập và hệ thống lại cho người học một số kiến thức về từ vựng, cấu trúc ngữ pháp, mẫu câu, rèn luyện kỹ năng nghe, nói, đọc, viết đã được học, tiếp nhận yêu cầu qua điện thoại, đón khách, tiếp nhận yêu cầu của khách.


Nội dung:

16.1. 
Taking a reservation by phone/Tiếp nhận yêu cầu qua điện thoại

16.1.1. Expressions/Thành ngữ

16.1.2. Situation/Tình huống

16.1.2.1. Accepting reservation/Chấp nhận đặt bàn 

16.1.2.2. Fully booked/Hết bàn

16. 2. 
Receiving the diner/Đón khách

16.2.1. Expressions/Thành ngữ

16.2.2. Situation/Tình huống 

16.2.2.1. The guest hasn't got a reservation/Khách không đặt bàn trước

16.2.2.2. The guest has got a reservation/Khách đặt bàn trước

16.3. 
Taking order/Tiếp nhận yêu cầu

16.3.1. Asking the client if he is ready to order/Hỏi khách nếu như đã sẵn sàng gọi món

16.3.2. Asking the client what he would like to have/Hỏi khách yêu dùng món ăn/đồ uống nào 

16.3.3. Telling the client what he can have/Nói với khách món ăn/đồ uống nhà hàng có

16.3.4. Telling the client what he can't have Nói với khách món ăn/đồ uống nhà hàng không có 

16.3.5. Asking the client how he'd like something/Hỏi khách về yêu cầu cách làm món ăn/đồ uống

16.3.7. Making suggestions/Đưa ra gợi ý

16.3.8. Giving advice/Đưa ra lời khuyên

16.3.9. Situations/Tình huống

16.3.9.1. Situation 1/Tình huống 1

16.3.9.2. Situation 2/Tình huống 2

16.3.9.3. Situation3/Tình huống 3

16.3.9.4 Situation 4/Tình huống 4

16.3.9.5 Situation 5/Tình huống 5

Unit 17/Bài 17: Giving the bill/Thanh toán hoá đơn


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về từ vựng, cấu trúc ngữ pháp, mẫu câu, rèn luyện kỹ năng nghe, nói, đọc, viết về thanh toán hoá đơn, thực hành đóng vai dưới nhiều tình huống.


Nội dung:

17.1. 
Useful expressions/Thành ngữ cần thiết

17.1.1. Explaining the bill to the client/Giải thích hoá đơn thanh toán cho khách

17.1.2. Signing the bill/Ký nợ hoá đơn

17.1.3. Asking the client for his signature and room number/Yêu cầu khách ký và ghi số phòng

17.2. 
Dialogues/Hội thoại
17.2.1. The diner signs for the bill/Khách ký nợ hoá đơn

17.2.2. Paying in foreign currency/Thanh toán bằng ngoại tệ

17.2.3. Paying by cheque/Thanh toán bằng séc

17.3. 
Role playing/Thực hành đóng vai

17.3.1. Situation 1/Tình huống 1

17.3.2. Situation 2/Tình huống 2

17.3.3. Situation 3/Tình huống 3

17.3.4. Situation 4/Tình huống 4

17.3.5. Situation 5/Tình huống 5

Unit 18/Bài 18: Complaints/GiảI quyết Phàn nàn của khách


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về từ vựng, cấu trúc ngữ pháp, mẫu câu, rèn luyện kỹ năng nghe, nói, đọc, viết về giải quyết phàn nàn của khách về thức ăn, về dịch vụ, về phòng ăn, thực hành đóng vai dưới nhiều tình huống.


Nội dung:

18.1. 
Useful expressions/Thành ngữ cần thiết

18.1.1. About the food/Về thức ăn

18.1.2. About the service/Về dịch vụ

18.1.3. About the room/Về phòng

18.2. 
Dialogues/Hội thoại
18.2.1. Complaints about the food/Phàn nàn về thức ăn

18.2.2. Complaints about the service/Phàn nàn về dịch vụ

18.2.3. Complaints about the dining room/Phàn nàn về phòng ăn

18.3. 
Role playing/Thực hành đóng vai

18.3.1. Situation 1: Complaints about the food/Tình huống 1: Phàn nàn về thức ăn
18.3.2. Situation 2: Complaints about the food/Tình huống 2: Phàn nàn về thức ăn
18.3.3. Situation 3: Complaints about the dining room/Tình huống 3: Phàn nàn về phòng ăn

18.3.4. Situation 4: Complaints about the service/Tình huống 4: Phàn nàn về dịch vụ

Unit 19/Bài 19: Room service/Phục vụ tại phòng


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về từ vựng, cấu trúc ngữ pháp, mẫu câu, rèn luyện kỹ năng nghe, nói, đọc, viết về phục vụ tại phòng, thực hành đóng vai dưới nhiều tình huống.


Nội dung:

19.1. 
Useful expressions/Thành ngữ cần thiết

19.1.1. The caller orders something to eat or drink/Gọi yêu cầu đồ ăn hoặc đồ uống

19.1.2. Telling the caller how long it will take/Nói với khách thời gian chờ

19.1.3. Giving the caller information about hours/Nói với khách thông tin về giờ

19.2. 
Dialogues/Hội thoại
19.1.1. Ordering breakfast/Gọi bữa sáng

19.1.2. Asking about lunch/Gọi bữa trưa

19.3. 
Role playing/Thực hành đóng vai

19.3.1. Situation 1/Tình huống 1

19.3.2. Situation 2/Tình huống 2

19.3.3. Situation 3/Tình huống 3

19.3.4. Situation 4/Tình huống 4

19.3.5. Situation 5/Tình huống 5

Unit 20/Bài 20: Stop and check/Ôn tập và kiểm tra


Mục tiêu: 


Nhằm ôn tập và hệ thống lại cho người học một số kiến thức về từ vựng, cấu trúc ngữ pháp, mẫu câu, rèn luyện kỹ năng nghe, nói, đọc, viết đã được học về tiếp nhận đặt bàn, đón khách vào nhà hàng, tiếp nhận yêu cầu của khách, thanh toán hoá đơn và giải quyết phàn nàn của khách.


Nội dung:

20.1. 
Taking a reservation/Tiếp nhận đặt bàn

20.1.1. Taking a reservation by phone/Tiếp nhận đặt bàn qua điện thoại

20.1.2. Fully booked/Hết bàn

20.2. 
Receiving the diner/Đón khách vào nhà hàng

20.2.1 Seating the diner/Bố trí chỗ ngồi cho khách

20.2.1.1. The diner has a reservation/Khách đặt bàn trước

20.2.1.2. The diner hasn't a reservation/Khách không đặt bàn trước

20.2.2. Telling the diner there isn't a table/Nói với khách không còn bàn trống

20.3. 
Taking an order/Tiếp nhận yêu cầu của khách

20.3.1. Asking the client if he is ready to order/Hỏi khách nếu như đã sẵn sàng gọi món

20.3.2. Asking the client what he would like to have/Hỏi khách yêu dùng món ăn/đồ uống nào 

20.3.3. Telling the client what he can have/Nói với khách món ăn/đồ uống nhà hàng có

20.3.4. Telling the client what he can't have Nói với khách món ăn/đồ uống nhà hàng không có 

20.3.5. Asking the client how he'd like something/Hỏi khách về yêu cầu cách làm món ăn/đồ uống

20.4. 
Giving the bill/Thanh toán hoá đơn

20.4.1 Explaining the bill to the client/Giải thích hoá đơn thanh toán cho khách

20.4.2. Signing the bill/Ký nợ hoá đơn

20.4.3. Asking the client for his signature and room number/Yêu cầu khách ký và ghi số phòng

20.5. Complaints

20.5.1. Complaints about the food/Phàn nàn về thức ăn

20.5.2. Complaints about the service/Phàn nàn về dịch vụ

20.5.3. Complaints about the dining room/Phàn nàn về phòng ăn

IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:

- Thiết bị phục vụ giảng dạy: tăng âm, loa, Bảng, phấn, VCD, Projector.... 
- Đối với giáo viên :

+ Tốt nghiệp đại học Ngoại ngữ, chuyên ngành tiếng anh

+ Có kiến thức dịch vụ nhà hàng

+ Có nghiệp vụ sư phạm, giáo trình, tài liệu tham khảo

- Đối với người học và thiết bị giảng dạy:

+ Người học phải có giáo trình.  Có radio, cassette trong lớp học

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì: 7 bài trong đó: 3 bài kiểm tra viết, thời gian từ 30 đến 60 phút ; 4 bài kiểm tra vấn đáp

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết và/hoặc vấn đáp; thời gian từ 90 đến 120 phút)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình áp dụng cho người học Trung cấp nghề quản trị nhà hàng.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

Môn ngoại ngữ chuyên ngành quản trị nhà hàng phải học sau môn ngoại ngữ cơ bản.

Học song song với các môn học liên quan đến nghiệp vụ nhà hàng.

3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Cả chương trình

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Christopher St J Yates - May I help you? NXB Prentice Hall 1992

- Rod Revell and Trish Slot - Highly Recommended. NXB Oxford University, 1998.

- Kate Schrago - English for hotel staff . NXB Biddles Ltd., Guildford, 1979. 

- Leo Jones - Welcome! - NXB Cambridge University Press 1998.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Kỹ năng bán hàng trong nhà hàng

Mã số môn học: MH14

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

KỸ NĂNG BÁN HÀNG TRONG NHÀ HÀNG

Mã số môn học: MH14

Thời gian môn học: 30h



(Lý thuyết: 30h; Thực hành: 0h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 

- Kỹ năng bán hàng trong nhà hàng là môn học   thuộc các môn học trong chương trình dạy nghề đào tạo trình độ cao đẳng nghề “quản trị nhà hàng“. Môn học này có vị trí quan trọng trang bị cho học sinh những kiến thức cơ bản về kỹ năng bán hàng trong quá trình kinh doanh, phục vụ nhà hàng.

- Môn học lý thuyết trang bị những kiến thức cơ bản về kỹ năng bán hàng cho học sinh. Đánh giá kết quả bằng hình thức kiểm tra hết môn.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

- Trang bị cho người học các kiến thức, kỹ năng cơ bản về bán hàng trong nhà hàng.

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Khái quát về hoạt động bán hàng trong nhà hàng

Khái niệm, vai trò của bán hàng trong kinh doanh nhà hàng

Các yếu tố ảnh hưởng đến hoạt động bán hàng trong nhà hàng

Tổ chức hoạt động bán hàng trong nhà hàng
	5
	5
	
	

	II.
	Các yếu tố cơ bản của hoạt động tiêu thụ hàng hoá, dịch vụ trong nhà hàng

Thị trường trong kinh doanh nhà hàng

Hiểu biết về hoạt động kinh doanh của nhà hàng

Hiểu biết về hoạt động kinh doanh của các nhà hàng khác
	7
	7
	
	

	III.
	Các kiến thức và kỹ năng bán hàng cơ bản trong nhà hàng

Người bán hàng

Tâm lí học trong bán hàng

Nghệ thuật giao tiếp và nói chuyện trong bán hàng
	8
	7
	
	1

	IV.
	Quy trình bán hàng trong kinh doanh, phục vụ nhà hàng

Bán hàng trực tiếp

Tiếp nhận yêu cầu và bán hàng gián tiếp (qua các phương tiện thông tin, liên lạc)

Quy trình bán hàng cho khách mang đi (không tiêu dùng tại nhà hàng)

Một số điểm chú ý trong hoạt động bán hàng
	10
	9
	
	1

	
	Cộng
	30
	28
	
	2


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2.Nội dung chi tiết:


Chương 1: Khái quát về hoạt động bán hàng trong nhà hàng


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức khái quát về bán hàng trong hoạt động kinh doanh nhà hàng, các yếu tố ảnh hưởng đến hoạt động bán hàng, vai trò của hoạt động bán hàng trong kinh doanh nói chung và trong kinh doanh nhà hàng nói riêng.


Nội dung:



Thời gian: 5h (LT:5h; TH:0h; KT:0h)
1.1
Khái niệm, vai trò của bán hàng trong kinh doanh nhà hàng Thời gian: 1h
1.1.1
Khái niệm

1.1.2
Vai trò

1.2
Các yếu tố ảnh hưởng đến hoạt động bán hàng trong nhà hàng











Thời gian: 2h
1.2.1
Các yếu tố bên ngoài nhà hàng

1.2.2
Các yếu tố bên trong nhà hàng

1.3
Tổ chức hoạt động bán hàng trong nhà hàng


Thời gian: 2h

Chương 2: Các yếu tố cơ bản của hoạt động tiêu thụ hàng hoá, dịch vụ trong nhà hàng


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về hoạt động tiêu thụ hàng hóa, dịch vụ trong nhà hàng như: Thị trường, cung cầu, các yếu tố ảnh hưởng đến thị trường, các sản phẩm của nhà hàng, chính sách giá, các hoạt động xúc tiến bán hàng của nhà hàng.


Nội dung:



Thời gian: 7h (LT:7h; TH:0h; KT:0h)
2.1
Thị trường trong kinh doanh nhà hàng



Thời gian: 4h
2.1.1
Đặc điểm của thị trường trong kinh doanh nhà hàng

2.1.2
Phân loại thị trường trong kinh doanh nhà hàng

2.1.3
Cung và cầu trên thị trường sản phẩm ăn uống

2.1.4
Các yếu tố ảnh hưởng đến thị trường sản phẩm ăn uống

2.2
Hiểu biết về hoạt động kinh doanh của nhà hàng

Thời gian: 2h
2.2.1
Các sản phẩm của nhà hàng 

2.2.2
Chính sách giá

2.2.2.1Xác định mục tiêu của chính sách giá

2.2.2.2Xác định khung giá

2.2.2.3Các hình thức định giá sản phẩm nhà hàng

2.2.3
Các hoạt động xúc tiến bán hàng của nhà hàng

2.2.3.1Bán hàng trực tiếp

2.2.3.2Quan hệ công chúng

2.2.3.3Xúc tiến bán hàng

2.2.3.4Quảng cáo trong kinh doanh ăn uống

2.3
Hiểu biết về hoạt động kinh doanh của các nhà hàng khác  Thời gian: 1h

Chương 3: Các kiến thức và kỹ năng bán hàng cơ bản trong nhà hàng


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức và kỹ năng cơ bản về bán hàng trong nhà hàng.


Nội dung:



Thời gian: 8h (LT:7h; TH:0h; KT:1h)
3.1
Người bán hàng






Thời gian: 2h
3.1.1
Khái niệm, vai trò của người bán hàng

3.1.2
Các yêu cầu cần có của người bán hàng

3.2
Tâm lí học trong bán hàng




Thời gian: 2h
3.2.1
Cách phán đoán, tìm hiểu tâm lí khách hàng

3.2.2
Vận dụng các quy luật tâm lí vào bán hàng

3.3
Nghệ thuật giao tiếp và nói chuyện trong bán hàng

Thời gian: 3h
3.3.1
Nghệ thuật giao tiếp trong bán hàng

3.3.2
Nghệ thuật trò chuyện trong bán hàng


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 4: Quy trình bán hàng trong kinh doanh, phục vụ nhà hàng


Mục tiêu: 


Nhằm cung cấp cho người học các kiến thức và quy trình cơ bản về hoạt động bán hàng trực tiếp và bán hàng gián tiếp trong kinh doanh, phục vụ nhà hàng. 


Nội dung:



Thời gian: 10h (LT:9h; TH:0h; KT:1h)
4.1
Bán hàng trực tiếp






Thời gian: 4h
4.1.1
Chào hỏi, đón tiếp khách

4.1.2
Giới thiệu hàng hoá với khách

4.1.3
Thuyết phục khách mua hàng

4.1.4
Tiếp nhận các yêu cầu của khách về hàng hoá

4.1.5
Phục vụ khách

4.1.6
Thanh toán

4.1.7
Tiễn khách

4.2
Tiếp nhận yêu cầu và bán hàng gián tiếp (qua các phương tiện thông tin, 
liên lạc)







Thời gian: 3h
4.1.1
Chào hỏi, cung cấp thông tin

4.1.2
Giới thiệu hàng hoá với khách

4.1.3
Thuyết phục khách mua hàng

4.1.4
Tiếp nhận các yêu cầu của khách về hàng hoá

4.1.5
Kiểm tra việc bán hàng

4.1.6
Chuẩn bị phục vụ

4.3
Quy trình bán hàng cho khách mang đi (không tiêu dùng tại nhà hàng)











Thời gian: 1h
4.4
Một số điểm chú ý trong hoạt động bán hàng


Thời gian: 1h

Kiểm tra







Thời gian: 1h
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:

Thiết bị phục vụ giảng dạy: tăng âm, loa, bảng, phấn, VCD, Projector...

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì: 2 bài kiểm tra viết, thời gian từ 30 đến 45 phút 

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết ; thời gian 90 phút)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình được áp dụng cho học sinh Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Đối với giáo viên:

+ Có kiến thức thực tế về hoạt động kinh doanh nhà hàng, kiến thức về marketing và bán hàng.

+ Được học qua các lớp sư phạm tối thiểu, có khả năng truyền đạt cho học sinh.

3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Chương 2, 3, 4.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Philip Cottler, Marketing căn bản, NXB thống kê Hà Nội- 2002.

- TS. Trịnh Xuân Dũng, Nghề bán hàng, NXB Thống kê Hà Nội- 2005

- Trịnh Xuân Dũng - Đinh Văn Đáng, Kỹ năng giao tiếp,  NXB Đại học Quốc gia Hà Nội, 2000.

- Philip Cottler, Nguyên lý tiếp thị.


- Nguyễn Văn Lưu, Thị trường du lịch, NXB ĐH Quốc gia Hà Nội - 1998.

- PGS.TS Nguyễn Thị Doan, Giáo trình Marketing du lịch.

- Nguyễn Hiến Lê (dịch), Đắc nhân tâm - Bí quyết của thành công, NXB Tổng hợp Đồng Tháp, 1994.

- Vũ Thị Phượng - Dương Quang Huy, Giao tiếp trong kinh doanh, NXB Thống kê, 1997.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Quản trị kinh doanh nhà hàng

Mã số môn học: MH15

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC QUẢN TRỊ KINH DOANH NHÀ HÀNG

Mã số môn học: MH15

Thời gian môn học: 60h



(Lý thuyết: 30h; Thực hành: 30h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 

- Quản trị kinh doanh nhà hàng là môn học   thuộc các môn học trong chương trình dạy nghề đào tạo trình độ cao đẳng nghề “quản trị nhà hàng“. Đây là môn học có vị trí quan trọng trong chương trình đào tạo quản trị nhà hàng.

- Quản trị kinh doanh nhà hàng là môn học lý thuyết xen kẽ với thực hành. Là môn kiểm tra hết môn.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

- Trang bị cho người học các kiến thức cơ bản về quản trị kinh doanh nhà hàng. Sau khi kết thúc học phần yêu cầu người học phải nắm được và biết cách vận dụng các kiến thức cơ bản sau:

+ Tổng quan về quản trị kinh doanh nhà hàng

+ Thông tin và quyết định quản trị kinh doanh nhà hàng

+ Kế hoạch hoá trong hoạt động kinh doanh nhà hàng

+ Quản trị cơ sở vật chất trong nhà hàng

+ Quản trị nhân lực trong nhà hàng

+ Quản trị chất lượng phục vụ trong nhà hàng

+ Quản trị tiêu thụ trong nhà hàng

+ Quản trị các hoạt động tài chính trong nhà hàng

+ Quản trị doanh thu và chi phí trong nhà hàng

+ Quản trị hiệu quả kinh doanh nhà hàng

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Tổng quan về quản trị kinh doanh nhà hàng 

Ngành nhà hàng

Quản trị kinh doanh nhà hàng
	4
	2
	2
	

	II.
	Thông tin và quyết định quản trị kinh doanh nhà hàng

Khái niệm, vai trò của thông tin trong quản trị kinh doanh nhà hàng

Quyết định trong quản trị kinh doanh nhà hàng
	5
	2
	3
	

	III.
	Kế hoạch hoá trong hoạt động kinh doanh nhà hàng

Xây dựng kế hoạch chiến lược

Quy trình xây dựng kế hoạch chiến lược

Kế hoạch hoá trong nhà hàng
	6
	3
	3
	

	IV.
	Quản trị nhân lực trong nhà hàng

Khái niệm, vai trò và chức năng của quản trị nhân lực trong nhà hàng

Một số nội dung cơ bản của quản trị nhân lực trong nhà hàng 

Các yếu tố ảnh hưởng đến hoạt động quản trị nhân lực trong nhà hàng

Cán bộ lãnh đạo trong quản trị kinh doanh nhà hàng
	8
	3
	4
	1

	V.
	Quản trị cơ sở vật chất kỹ thuật trong nhà hàng

Cơ sở vật chất kỹ thuật trong nhà hàng

Bảo dưỡng nhà hàng

Hiệu quả sử dụng cơ sở vật chất kỹ thuật
	5
	2
	3
	

	VI.
	Quản trị chất lượng phục vụ trong nhà hàng

Bản chất và nội dung của phục vụ du lịch và nhà hàng

Các yếu tố ảnh hưởng tới chất lượng phục vụ

Chất lượng phục vụ trong nhà hàng
	8
	3
	4
	1

	VII.
	Quản trị tiêu thụ trong nhà hàng

Khái quát về tiêu thụ trong nhà hàng

Nghiên cứu thị trường

Xây dựng và quản trị hệ thống kênh phân phối

Xây dựng các chính sách tiêu thụ hàng hoá, dịch vụ

Kế hoạch hoá khâu tiêu thụ hàng hoá, dịch vụ
	5
	3
	2
	

	VIII.
	Quản trị các hoạt động tài chính trong nhà hàng

Khái quát về hoạt động tài chính trong nhà hàng

Đa dạng hoá các nguồn vốn của nhà hàng

Hoạch định sử dụng vốn trong nhà hàng

Phân tích tài chính trong nhà hàng

Quản trị doanh thu và chi phí
	11
	3
	6
	2

	IX.
	Quản trị hiệu quả kinh doanh nhà hàng

Bản chất của hiệu quả kinh doanh

Các nhân tố ảnh hưởng đến hiệu quả kinh doanh

Tiêu chuẩn và chỉ tiêu hiệu quả kinh doanh

Một số biện pháp nâng cao hiệu quả kinh doanh
	8
	3
	3
	2

	
	Cộng
	60
	24
	30
	6



* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2.Nội dung chi tiết:


Chương 1: Tổng quan về quản trị kinh doanh nhà hàng


Mục tiêu: 


Nhằm cung cấp cho người học các kiến thức tổng quan về quản trị kinh doanh nhà hàng.


Nội dung:



Thời gian: 4h (LT:2h; TH:2h; KT:0h)
1.1.
Ngành nhà hàng






Thời gian: 2h
1.1.1.
Sơ lược về sự hình thành và phát triển ngành nhà hàng

1.1.2.
Khái niệm và bản chất của ngành nhà hàng

1.1.3
Đặc điểm của ngành nhà hàng

1.1.4
Vị trí của ngành nhà hàng trong nền kinh tế quốc dân

1.2.
Quản trị kinh doanh nhà hàng




Thời gian: 2h
1.2.1.
Những khái niệm cơ bản trong quản trị kinh doanh nhà hàng

1.2.2.
Những nhiệm vụ quản trị kinh doanh nhà hàng

1.2.3
Cơ cấu tổ chức của nhà hàng


Chương 2: Thông tin và quyết định quản trị kinh doanh nhà hàng


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về khái niệm, vai trò của thông tin, mối quan hệ giữa thông tin và quyết định quản trị trong kinh doanh nhà hàng.


Nội dung:



Thời gian: 5h (LT:2h; TH:3h; KT:0h)
2.1.
Khái niệm, vai trò của thông tin trong quản trị kinh doanh nhà hàng











Thời gian: 2h
2.1.1
Khái niệm thông tin

2.1.2
Một số đặc trưng cơ bản của thông tin

2.1.3
Vai trò của thông tin trong hoạt động kinh doanh nhà hàng

2.1.4
Những yêu cầu của thông tin

2.1.5
Những vấn đề nhiễu thông tin

2.1.6
Tổ chức thu thập thông tin

2.1.7
Những kinh nghiệm thu thập và xử lý thông tin của nhà quản lý nhà hàng

2.2.
Quyết định trong quản trị kinh doanh nhà hàng

Thời gian: 3h
2.2.1.
Khái niệm

2.2.2.
Các loại quyết định

2.2.3.
Những nguyên tắc cơ bản khi ban hành quyết định

2.2.4.
Những yêu cầu đối với các quyết định

2.2.5.
Quá trình ban hành quyết định và tổ chức thực hiện quyết định


Chương 3: Kế hoạch hoá trong hoạt động kinh doanh nhà hàng


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học các nội dung cơ bản về kế hoạch hóa trong hoạt động kinh doanh nhà hàng như: xây dựng kế hoạch chiến lược, quy trình xây dựng kế hoạch chiến lược nói chung và kế hoạch hóa trong hoạt động kinh doanh nhà hàng nói riêng.


Nội dung:



Thời gian: 6h (LT:3h; TH:3h; KT:0h)
3.1.
Xây dựng kế hoạch chiến lược




Thời gian: 2h
3.1.1.
Khái niệm kế hoạch chiến lược

3.1.2.
Xây dựng kế hoạch chiến lược

3.2.
Quy trình xây dựng kế hoạch chiến lược


Thời gian: 2h
3.2.1.
Xây dựng và xác định mục tiêu của kế hoạch chiến lược

3.2.2
Nguyên tắc xây dựng một kế hoạch chiến lược

3.2.3
Thực thi kế hoạch chiến lược

3.2.4
Đánh giá kế hoạch chiến lược

3.3.
Kế hoạch hoá trong nhà hàng




Thời gian: 2h
3.3.1
Khái niệm kế hoạch của nhà hàng

3.3.2
Xác định mục tiêu và đối tượng phục vụ của nhà hàng

3.3.3
Xây dựng kế hoạch chiến lược


Chương 4: Quản trị nhân lực trong nhà hàng


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về quản trị nhân lực trong kinh doanh nhà hàng. Một số nội dung cơ bản trong quản trị nhân lực, các yếu tố ảnh hưởng đến quản trị nhân lực trong nhà hàng.


Nội dung:



Thời gian: 8h (LT:3h; TH:4h; KT:1h)
4.1.
Khái niệm, vai trò và chức năng của quản  trị nhân lực trong nhà hàng











Thời gian: 2h
4.1.1
Khái niệm quản trị nhân lực 

4.1.2
Chức năng của quản trị nhân lực trong nhà hàng 

4.1.3
Mục tiêu của quản trị nhân lực trong nhà hàng 

4.1.4
Các nguyên tắc quản trị nhân lực trong nhà hàng 

4.2.
Một số nội dung cơ bản của quản trị nhân lực trong nhà hàng 











Thời gian: 3h
4.2.1
Phân tích công việc 

4.2.2
Tuyển chọn nhân lực

4.2.3
Bố trí, sắp xếp lao động 

4.2.4
Đào tạo và phát triển nhân lực 

4.2.5
Đánh giá thực hiện công việc 

4.2.6
Tạo động lực cho người lao động 

4.3.
Các yếu tố ảnh hưởng đến hoạt động quản trị nhân lực trong nhà hàng











Thời gian: 1h
4.3.1
Nhóm nhân tố bên trong 

4.3.2
Nhóm nhân tố bên ngoài 

4.4.
Cán bộ lãnh đạo trong quản trị kinh doanh nhà hàng
Thời gian: 2h
4.4.1
Tổng quan về cán bộ trong quản trị kinh doanh nhà hàng

4.4.2
Phong cách và uy tín


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 5: Quản trị cơ sở vật chất kỹ thuật trong nhà hàng


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về cơ sở vật chất kỹ thuật trong nhà hàng, hoạt động bảo dưỡng cơ sở vật chất kỹ thuật, hiệu quả sử dụng cơ sở vật chất kỹ thuật.


Nội dung:



Thời gian: 5h (LT:2h; TH:3h; KT:0h)
5.1.
Cơ sở vật chất kỹ thuật trong nhà hàng



Thời gian: 2h
5.1.1
Khái niệm

5.1.2
Các khu vực chính của nhà hàng

5.1.3
Khảo sát một số khu vực quan trọng của nhà hàng

5.1.4
Một số hệ thống kỹ thuật cơ bản của nhà hàng

5.2.
Bảo dưỡng nhà hàng





Thời gian: 2h
5.2.1
Khái niệm chung về công tác bảo dưỡng

5.2.2
Các chế độ bảo dưỡng

5.2.3
Các hình thức tổ chức hoạt động bảo dưỡng

5.2.4
Một số biện pháp chủ yếu nâng cao hiệu quả bảo dưỡng

5.3.
Hiệu quả sử dụng cơ sở vật chất kỹ thuật


Thời gian: 1h
5.3.1
Khái quát 

5.3.2
Các chỉ tiêu đánh giá hiệu quả sử dụng cơ sở vật chất kỹ thuật


Chương 6: Quản trị chất lượng phục vụ trong nhà hàng


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về quản trị chất lượng phục vụ trong nhà hàng.


Nội dung:



Thời gian: 8h (LT:3h; TH:4h; KT:1h)
6.1.
Bản chất và nội dung của phục vụ du lịch và nhà hàng
Thời gian: 2h
6.1.1.
Bản chất của sự phục vụ

6.1.2.
Nội dung của sự phục vụ

6.2.
Các yếu tố ảnh hưởng tới chất lượng phục vụ


Thời gian: 2h
6.2.1.
Các nhân tố bên trong doanh nghiệp

6.2.2.
Các nhân tố bên ngoài doanh nghiệp

6.3.
Chất lượng phục vụ trong nhà hàng



Thời gian: 3h
6.3.1.
Nội dung của chất lượng phục vụ trong nhà hàng

6.3.2.
ý nghĩa của việc đảm bo chất lượng phục vụ trong nhà hàng

6.3.3.
Điều kiện và biện pháp để nâng cao chất lượng phục vụ trong nhà hàng

6.3.4.
Phương pháp đánh giá chất lượng phục vụ trong nhà hàng


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 7: Quản trị tiêu thụ trong nhà hàng


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về tiêu thụ hàng hóa, nghiên cứu thị trường, xây dựng và quản trị hệ thống kênh phân phối, xây dựng chính sách tiêu thụ hàng hóa, dịch vụ, Kế hoạch hóa tiêu thụ hàng hóa dịch vụ trong kinh doanh nhà hàng.


Nội dung:



Thời gian: 5h (LT:3h; TH:2h; KT:0h)
7.1.
Khái quát về tiêu thụ trong nhà hàng



Thời gian: 1h
7.1.1.
Tiêu thụ hàng hoá, dịch vụ

7.1.2.
Quản trị tiêu thụ hàng hoá, dịch vụ

7.2.
Nghiên cứu thị trường





Thời gian: 1h
7.2.1.
Khái quát về nghiên cứu thị trường

7.2.2.
Nội dung chủ yếu của nghiên cứu thị trường

7.2.3.
Các phương pháp nghiên cứu thị trường

7.2.4.
Một số kỹ thuật chủ yếu

7.3.
Xây dựng và quản trị hệ thống kênh phân phối

Thời gian: 1h
7.3.1.
Xây dựng hệ thống kênh phân phối

7.3.2.
Quản trị hệ thống kênh phân phối

7.4.
Xây dựng các chính sách tiêu thụ hàng hoá, dịch vụ
Thời gian: 1h
7.4.1
Chính sách sản phẩm

7.4.2
Chính sách Marketing

7.5.
Kế hoạch hoá khâu tiêu thụ hàng hoá, dịch vụ

Thời gian: 1h
7.5.1
Kế hoạch hoá bán hàng

7.5.2
Kế hoạch hoá Marketing

7.5.3
Kế hoạch hoá quảng cáo

7.5.4
Kế hoạch hoá chi phí tiêu thụ


Chương 8: Quản trị các hoạt động tài chính trong nhà hàng


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về quản trị các hoạt động tài chính trong kinh doanh nhà hàng.


Nội dung:



Thời gian: 11h (LT:3h; TH:6h; KT:2h)
8.1.
Khái quát về hoạt động tài chính trong nhà hàng

Thời gian: 1h
8.1.1.
Các mối quan hệ tài chính trong nhà hàng

8.1.2.
Chức năng, nhiệm vụ chủ yếu của quản trị hoạt động tài chính trong nhà hàng

8.2.
Đa dạng hoá các nguồn vốn của nhà hàng


Thời gian: 2h
8.2.1.
Các nguồn cung ứng vốn của nhà hàng

8.2.2.
Phương châm và các giải pháp huy động vốn

8.3.
Hoạch định sử dụng vốn trong nhà hàng


Thời gian: 2h
8.3.1.
Một số chỉ tiêu cơ sở

8.3.2.
Hoạch định dự án đầu tư

8.3.3.
Hoạch định tài chính trong nhà hàng

8.3.4.
Thiết lập ngân quỹ và khả năng thanh toán

8.4.
Phân tích tài chính trong nhà hàng



Thời gian: 2h
8.4.1.
Các chỉ tiêu thường dùng trong phân tích tài chính

8.4.2.
Phân tích tài chính

8.5.
Quản trị doanh thu và chi phí




Thời gian: 2h
8.5.1.
Doanh thu trong nhà hàng

8.5.2.
Chi phí trong nhà hàng

8.5.3.
Phương hướng và biện pháp tăng doanh thu và tiết kiệm chi phí trong kinh 
doanh nhà hàng


Kiểm tra







Thời gian: 2h

Chương 9: Quản trị hiệu quả kinh doanh nhà hàng


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về hiệu quả kinh doanh. Các nhân tố ảnh hưởng đến hiệu quả kinh doanh, tiêu chuẩn và chỉ tiêu hiệu quả kinh doanh, một số biện pháp nâng cao hiệu quả kinh doanh trong kinh doanh nhà hàng.


Nội dung:



Thời gian: 8h (LT:3h; TH:3h; KT:2h)
9.1.
Bản chất của hiệu quả kinh doanh



Thời gian: 1h
9.1.1.
Khái niệm và bản chất

9.1.2.
Sự cần thiết phi nâng cao hiệu quả kinh doanh

9.2.
Các nhân tố ảnh hưởng đến hiệu quả kinh doanh

Thời gian: 1h
9.2.1.
Các nhân tố bên trong

9.2.2.
Các nhân tố thuộc môi trường bên ngoài

9.3.
Tiêu chuẩn và chỉ tiêu hiệu quả kinh doanh


Thời gian: 1h
9.3.1.
Tiêu chuẩn hiệu quả kinh doanh

9.3.2.
Mục đích và quan điểm phân tích hiệu quả kinh doanh

9.3.3.
Hệ thống chỉ tiêu hiệu quả kinh doanh

9.4.
Một số biện pháp nâng cao hiệu quả kinh doanh

Thời gian: 3h
9.4.1
Tăng cường quản trị chiến lược kinh doanh

9.4.2.
Lựa chọn quyết định kinh doanh có hiệu quả

9.4.3.
Phát triện trình độ và tạo động lực cho người lao động

9.4.4.
Hoàn thiện công tác qun trị

9.4.5.
Phát triển công nghệ kỹ thuật

9.4.6.
Tăng cường và mở rộng mối quan hệ giữa nhà hàng và môi trường bên ngoài


Kiểm tra







Thời gian: 2h
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:

Thiết bị phục vụ giảng dạy: tăng âm, loa, phấn, bảng, đèn chiếu, biểu bảng, tư liệu tham khảo...

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì: 3 bài kiểm tra viết, thời gian từ 30 đến 60 phút 

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết thời gian từ 90 đến 120 phút)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình được áp dụng cho người học Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Phương pháp giảng dạy:

+ Trình bày vấn đề

+ Phát vấn gợi mở vấn đề

+ Phân nhóm thảo luận

+ Hướng dẫn bài tập thực hành

+ Kết hợp hợp lý các giáo cụ trực quan cùng với bài giảng như: Bảng biểu, overhead, máy chiếu, phim tư liệu v.v... (nếu có).

- Đối với giáo viên:

+ Có trình độ chuyên môn về quản trị nhà hàng du lịch (Cử nhân trở lên).

+ Có kiến thức chuyên sâu về quản trị kinh doanh nhà hàng

+ Có kiến thức về một số môn kinh tế liên quan.

+ Có trình độ sư phạm, chuẩn bị đầy đủ bài giảng, bài tập mẫu, câu hỏi thảo luận v.v...

- Đối với người học:

+ Có đầy đủ thiết bị phục vụ học tập

+ Có ý thức học tập tốt

+ Tham gia và thực hiện đầy đủ các hoạt động giảng dạy của giáo viên

+ Thao khảo tài liệu

+ Làm bài tập ở nhà
3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Cả chương trình.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- GS. TS Nguyễn Thành Độ - TS Nguyễn Ngọc Huyền, Giáo trình quản trị kinh doanh, NXB Lao động - Xã hội, năm 2004.

- Trịnh Xuân Dũng, Giáo trình quản trị kinh doanh khách sạn, NXB Đại học quốc gia Hà Nội, năm 2002.

- Nguyễn Trọng Đặng, Nguyễn Doãn Thị Liễu, Vũ Đức Minh, Trần Thị Phùng: Quản trị doanh nghiệp khách sạn - du lịch - NXB Đại học quốc gia, năm 2000.

- Trần Kim Dung: Quản trị nguồn nhân lực - NXB Giáo dục, năm 2001.

- TS Vũ Duy Hào, Những vấn đề cơ bản về quản trị tài chính doanh nghiệp, NXB Thống kê, năm 2000.

- Ths. Trần Ngọc Nam, Trần Huy Khang, Marketing Du lịch, NXB Thành phố Hồ Chí Minh, năm 2001.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Nghiệp vụ thanh toán

Mã số môn học: MH16

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC NGHIỆP VỤ THANH TOÁN

Mã số môn học: MH16

Thời gian môn học: 30h



(Lý thuyết: 30h; Thực hành: 0h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 


- Nghiệp vụ thanh toán là môn học   thuộc các môn học đào tạo nghề trong chương trình dạy nghề đào tạo trình độ Cao đẳng nghề “quản trị nhà hàng“. Môn học này có vị trí quan trọng trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về nghiệp vụ thanh toán, phục vụ cho nghề nghiệp của người học.


- Nghiệp vụ thanh toán là môn học lý thuyết, là môn kiểm tra hết môn.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 


- Môn học này nhằm trang bị cho sinh viên những kiến thức cơ bản về: Hệ thống tiền tệ thế giới, tỷ giá hối đoái, Thanh toán trong nền kinh tế thị trường, Một số chứng từ sử dụng trong nghiệp vụ thanh toán.

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Hệ thống tiền tệ thế giới

Những vấn đề chung về  tiền tệ

Các  loại  hình tiền tệ phổ biến trên thê giới
	6
	6
	
	

	II.
	Tỷ giá hối đoái

Khái niệm về tỷ giá

Phương pháp yết tỷ giá

Các loại tỷ giá hối đoái

Các nhân tố ảnh hưởng đến sự biến động của tỷ giá hối đoái

Phương pháp điều chình tỷ giá hối đoái
	8
	7
	
	1

	III.
	Thanh toán trong nền kinh tế thị trường

Thanh toán tiền mặt trong nền kinh tế thị trường

Thanh toán không dùng tiền mặt

Các hình thức thanh toán không dùng tiền mặt
	10
	9
	
	1

	IV.
	Một số chứng từ sử dụng trong nghiệp vụ thanh toán

Nội dung cơ bản một số chứng từ thanh toán 

Phương pháp lập chứng từ và thủ tục thanh toán cho khách 
	6
	6
	
	

	
	Cộng
	30
	28
	
	2


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2.Nội dung chi tiết:


Chương 1: Hệ thống tiền tệ thế giới


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về hệ thống tiền tệ thế giới, bản chất của tiền tệ, quá trình phát triển của các hình thái tiền tệ, quy luật lưu thông tiền tệ, lạm phát, các loại hình tiền tệ phổ biến trên thế giới.


Nội dung:



Thời gian: 6h (LT: 6h; TH:0h; KT:0h)
1.1
Những vấn đề chung về  tiền tệ




Thời gian: 4h
1.1.1
Bản chất của tiền tệ

1.1.2
Quá trình phát triển của các hình thái tiền tệ

1.1.3
Quy luật lưu thông tiền tệ

1.1.4
Lạm phát 

1.2
Các loại hình tiền tệ phổ biến trên thế giới


Thời gian: 2h
1.2.1
Ngoại tệ và ngoại hối

1.2.2
Một số đồng tiền phổ biến trên thế giới


Chương 2: Tỷ giá hối đoái


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về tỷ giá hối đoái, khái niệm về tỷ giá, phương pháp yết tỷ giá, các loại tỷ giá hối đoái, các nhân tố ảnh hưởng đến sự biến động của tỷ giá hối đoái và phương pháp điều chỉnh tỷ giá hối đoái.


Nội dung:



Thời gian: 8h (LT: 8h; TH:0h; KT:1h)
2.1
Khái niệm về tỷ giá





Thời gian: 1h

2.1.1
Khái niệm 

2.1.2
Cơ sở hình thành tỷ giá

2.2.
Phương pháp yết tỷ giá





Thời gian: 2h
2.2.1
Khái niệm phương pháp yết tỷ giá

2.2.2
Các phương pháp yết tỷ giá

2.2.2.1 Phương pháp yết tỷ giá trực tiếp

2.2.2.2 Phương pháp yết tỷ giá gián tiếp

2.2.3
Phương pháp xác định tỷ giá theo phương pháp tính chéo

2.3.
Các loại tỷ giá hối đoái





Thời gian: 2h
2.3.1
Căn cứ vào tính chất áp dụng của  tỷ giá hối đoái

2.3.2
Căn cứ vào thời điểm mua bán

2.3.3
Căn cứ vào cách thức hình thành tỷ giá hối đoái

2.3.4
Căn cứ vào các phương thức chuyển ngoại hối

2.4.
Các nhân tố ảnh hưởng đến sự biến động của tỷ giá hối đoái











Thời gian: 2h
2.4.1
Quan hệ cung cầu về ngoại hối trên thị trường 

2.4.1.1 Khái niệm

2.4.1.2 ảnh hưởng của quan hệ cung cầu đến tỷ giá

2.4.2
Mức chênh lệch về lạm phát giữa các nước

2.5.
Phương pháp điều chỉnh tỷ giá hối đoái


Thời gian: 2h
2.5.1
Chính sách chiết khấu

2.5.2
Sự can thiệp trực tiếp  vào thị trường hối đoái

2.5.3
Lập quỹ bình ổn tỷ giá

2.5.4
Phá giá tiền tệ

2.5.5
Nâng giá tiền tệ


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 3: Thanh toán trong nền kinh tế thị trường


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về thanh toán trong nền kinh tế thị trường, thanh toán tiền mặt và không dùng tiền mặt, các hình thức thanh toán không dùng tiền mặt.


Nội dung:



Thời gian: 10h (LT: 9h; TH:0h; KT:1h)
3.1
Thanh toán tiền mặt trong nền kinh tế thị trường
Thời gian: 3h
3.1.1.
Khái niệm

3.1.2
Nội dung của thanh toán tiền mặt

3.1.3
ưu và nhược điểm của thanh toán tiền mặt

3.2
Thanh toán không dùng tiền mặt



Thời gian: 3h
3.2.1
Khái niệm

3.2.2
Bản chất của thanh toán không dùng tiền mặt

3.2.3
Các nguyên tắc trong thanh toán không dùng tiền mặt

3.2.4
ý nghĩa của thanh toán không dùng tiền mặt

3.3
Các hình thức thanh toán không dùng tiền mặt

Thời gian: 3h
3.3.1
Hối phiếu

3.3.2
Thanh toán bằng séc

3.3.3
Thanh toán bằng uỷ nhiệm chi

3.3.4
Thanh toán bằng uỷ nhiệm thu

3.3.5
Thanh toán bằng thư tín dụng

3.3.6
Thanh toán bằng thẻ

3.3.7
Voucher


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 4: Một số chứng từ sử dụng trong nghiệp vụ thanh toán


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về chứng từ sử dụng trong nghiệp vụ thanh toán, nội dung cơ bản một số chứng từ thanh toán, phương pháp lập chứng từ và thủ tục thanh toán cho khách. 


Nội dung:



Thời gian: 6h (LT: 6h; TH:0h; KT:0h)
4.1.
Nội dung cơ bản một số chứng từ thanh toán 


Thời gian: 4h
4.1.1
Phiếu thu tiền

4.1.2
Phiếu chi tiền

4.1.3
Phiếu quy đổi  ngoại tệ

4.1.4
Hoá đơn bán hàng

4.1.5
Bảng kê tiền mặt

4.2
Phương pháp lập chứng từ và thủ tục thanh toán cho khách 











Thời gian: 2h
4.2.1
Phương pháp lập chứng từ

4.2.2
Các thủ tục thanh toán cho khách

IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:

Thiết bị phục vụ giảng dạy: tăng âm, loa, Bảng, phấn, VCD, Projector....

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì: 1 bài kiểm tra viết, thời gian từ 30 đến 45 phút

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết; thời gian 60 phút)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình áp dụng cho người học Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Phương pháp giảng dạy:

+ Phương pháp thuyết trình, giảng giải: Phần lý thuyết.

+ Phương pháp nêu vấn đề: Phần lý thuyết, bài tập.

- Đối với giáo viên:
+ Tốt nghiệp đại học khối kinh tế. 

+ Có kiến thức thực tế về kế toán, tài chính, ngân hàng, du lịch - khách sạn.
+ Có giáo cụ trực quan (tài liệu của các ngân hàng, doanh nghiệp du lịch...).

- Đối với người học:

+ Có nhận thức tốt, có kỹ năng tính toán thành thạo.

+ Có kiến thức của các học phần đã học có liên quan đến học học phần này.
3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Chương 3, 4.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Lưu Thị Hương, Tài chính doanh nghiệp, NXB Giáo dục, 1998.

- Đinh Xuân Trình, Thanh toán quốc tế trong ngoại thương, NXB giáo dục, 2003. 

- Frederic - S. Mishkin, Tiền tệ - ngân hàng và thị trường tài chính, NXB Khoa học và kỹ thuật, 1995. 

- Lê Văn Tề và Trương Thị Hồng, Thẻ thanh toán và việc ứng dụng thanh toán thẻ tại Việt Nam, NXB Trẻ, 1999.

- Ngô Văn Quế, Quản lý và phát triển tài chính - tiền tệ - tín dụng - ngân hàng, NXB Khoa học và kỹ thuật, 2000.

- Trường Đại học Kinh tế Quốc dân, Kinh tế chính trị học, NXB Thống kê, 2002. 

- Trường Đại học Kinh tế Quốc dân, Lý thuyết tài chính tiền tệ, NXB Thống kê, 2002. 

- Trường Đại học Kinh tế Thành phố Hồ Chí Minh, Lý thuyết tiền tệ tín dụng, NXB Thành phố  Hồ Chí Minh, 2000. 

- Trường Đại học Kinh tế Thành phố Hồ Chí Minh, Cẩm nang nghiệp vụ quản lý tài chính kế toán trưởng doanh nghiệp, NXB thống kê, 2001.

- Trường Đại học Thương mại, Thanh toán và tín dụng, NXB  Đại học Quốc gia, 2002.

- Trường Đại học Thương Mại, Tài chính doanh nghiệp thương mại và dịch vụ, NXB  Đại học Quốc gia, 2002.
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Văn hóa ẩm thực

Mã số môn học: MH17

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC VĂN HÓA ẨM THỰC

Mã số môn học: MH17

Thời gian môn học: 45h



(Lý thuyết: 45h; Thực hành: 0h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 

- Văn hóa ẩm thực là môn học   thuộc các môn học đào tạo nghề trong chương trình dạy nghề trình độ Cao đẳng nghề “quản trị nhà hàng“.

- Văn hóa ẩm thực là môn học kết hợp giữa lý thuyết và thực hành, đánh giá kết quả bằng kiểm tra hết môn.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

- Trang bị cho người học những kiến thức khái quát về văn hoá, văn hoá ẩm thực Việt Nam và một số nước trên thế giới. Kiến thức này được vận dụng cho xây dựng thực đơn cũng như  thực hành chế biến, phục vụ món ăn cho từng loại đối tượng khách của nhà hàng và khách sạn du lịch. 

- Sau khi kết thúc môn học người học cần nắm vững được:

+ Những yếu tố ảnh hưởng tới văn hoá ẩm thực.

+ Văn hoá ẩm thực của Việt nam và một số nước trên thế giới.

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Khái quát chung về các nền văn hoá,văn hoá ẩm thực lớn trên thế giới
Khái quát chung về các nền văn hoá lớn trên thế giới 

Khái quát về văn hoá ẩm thực

Ẩm thực trong xu hướng hội nhập
	10
	9
	
	1

	II.
	Văn hoá ẩm thực Việt Nam

Khái quát về Việt Nam

Văn hoá ẩm thực Việt Nam 
	10
	9
	
	1

	III.
	Một số nền văn hoá ẩm thực quan trọng đối với du lịch Việt Nam

Trung Quốc

Nhật Bản

Hàn Quốc

Các nước Đông nam Á

Các nước khu vực Tây Á

Pháp

Anh

Mỹ

Nga
	20
	19
	
	1

	IV.
	Ẩm thực  và tôn giáo

Khái quát chung

Một số hình thức ẩm thực tôn giáo
	5
	5
	
	

	
	Cộng
	30
	27
	
	3


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2. Nội dung chi tiết: 


Chương 1: Khái quát chung về các nền văn hoá, văn hoá ẩm thực lớn trên thế giới


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về các nền văn hoá lớn trên thế giới, các nền văn hoá ẩm thực trên thế giới và ẩm thực trong xu hướng hội nhập.


Nội dung:



Thời gian: 10h (LT: 9h; TH:0h; KT:1h)
1.1.
Khái quát chung về các nền văn hoá lớn trên thế giới 











Thời gian: 2h
1.1.1
Một số khái niệm chính


1.1.2
Các nền văn hoá lớn trên thế giới

1.2.
Khái quát về văn hoá ẩm thực




Thời gian: 5h
1.2.1
Các nền văn hoá ẩm thực lớn trên thế giới

1.2.2
Các yếu tố ảnh hưởng tới văn hoá ẩm thực

1.2.2.1 Vị trí, địa lý

1.2.2.2 Khí hậu

1.2.2.3 Lịch sử

1.2.2.4 Kinh tế

1.2.2.5 Tôn giáo

1.2.2.6 ảnh hưởng của sự phát triển  du lịch

1.3
Ẩm thực trong xu hướng hội nhập



Thời gian: 2h
1.3.1
Hội nhập ẩm thực Á - Âu

1.3.2
Xu hướng chung


Kiểm tra







Thời gian: 1h


Chương 2: Văn hoá ẩm thực Việt nam


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về điều kiện tự nhiên và xã hội của Việt Nam, văn hóa ẩm thực truyền thống và văn hoá ẩm thực đương đại của Việt Nam.


Nội dung:



Thời gian: 10h (LT: 9h; TH:0h; KT:1h)
2.1
Khái quát về Việt Nam





Thời gian: 2h
2.1.1
Điều kiện tự nhiên

2.1.2
Điều kiện xã hội

2.2
Văn hoá ẩm thực Việt Nam 




Thời gian: 7h
2.2.1
Văn hoá ẩm thực truyền thống

2.2.1.1 Một số nét văn hoá ẩm thực truyền thống tiêu biểu

2.2.1.2 Một số nét văn hoá ẩm thực của dân tộc thiểu số tiêu biểu

2.2.2
Văn hoá ẩm thực đương đại

2.2.2.1 Một số nét văn hoá ẩm thực chung

2.2.2.2 Tập quán khẩu vị ăn uống ba miền (Bắc, Trung, Nam)


Kiểm tra







Thời gian: 1h


Chương 3: Một số nền văn hoá ẩm thực quan trọng đối với du lịch Việt Nam


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về các nền văn hóa ẩm thực quan trọng đối với du lịch Việt Nam như văn hóa ẩm thực Trung Quốc, Nhật Bản, Hàn Quốc, các nước Đông Nam Á, các nước khu vực Tây Á, Pháp, Anh, Mỹ, Nga.


Nội dung:



Thời gian: 20h (LT: 19h; TH:0h; KT:1h)
3.1
Trung Quốc







Thời gian: 2,5h
3.1.1
Khái quát chung

3.1.2
Văn hoá ẩm thực Trung Quốc

3.2
Nhật Bản







Thời gian: 2h
3.2.1
Khái quát chung

3.2.2
Văn hoá ẩm thực Nhật Bản

3.3
Hàn Quốc







Thời gian: 2h
3.3.1
Khái quát chung

3.3.2
Văn hoá ẩm thực Hàn Quốc

3.4
Các nước Đông Nam Á





Thời gian: 2h
3.4.1
Khái quát chung

3.4.2
Văn hoá ẩm thực các nước Đông Nam Á

3.5
Các nước khu vực Tây Á





Thời gian: 2h
3.5.1
Khái quát chung

3.5.2
Văn hoá ẩm thực các nước khu vực Tây Á

3.6
Pháp








Thời gian: 2,5h
3.6.1
Khái quát chung

3.6.2
Văn hoá ẩm thực Pháp

3.7
Anh








Thời gian: 2h
3.7.1
Khái quát chung

3.7.2
Văn hoá ẩm thực Anh 

3.8
Mỹ








Thời gian: 2h
3.8.1
Khái quát chung

3.8.2
Văn hoá ẩm thực Mỹ

3.9
Nga








Thời gian: 2h
3.9.1
Khái quát chung

3.9.2
Văn hoá ẩm thực Nga


Kiểm tra







Thời gian: 1h


Chương 4: Ẩm thực  và tôn giáo


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về tôn giáo trên thế giới, một số quan niệm tôn giáo về ẩm thực và một số hình thức ẩm thực tôn giáo.


Nội dung:



Thời gian: 5h (LT: 5h; TH:0h; KT:0h)
4.1
Khái quát chung






Thời gian: 2h
4.1.1
Một số tôn giáo lớn trên thế giới

4.1.2
Một số quan niệm tôn giáo về ẩm thực

4.2
Một số hình thức ẩm thực tôn giáo



Thời gian: 3h
4.2.1
Ẩm thực Phật giáo

4.2.2
Ẩm thực Hồi giáo

4.2.3
Ẩm thực Do thái giáo

4.2.4
Ẩm thực Hindu giáo

4.2.5
Ẩm thực Thiên chúa giáo

IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:

Thiết bị phục vụ giảng dạy: tăng âm, loa, Bảng, phấn, VCD, Projector....

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì: 2 bài kiểm tra viết, thời gian từ 30 đến 45 phút

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết ; thời gian 60 phút)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình áp dụng cho người học Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Phương pháp giảng dạy:

+ Thuyết trình, giảng giải.

+ Nêu vấn đề, giao bài tập nhóm cho các sinh hoạt ngoại khoá, sưu tầm tư liệu.

+ Thảo luận nhóm để người học tự rút ra kết luận.

+ Trong quá trình giảng dạy, giao bài tập nhóm, thảo luận... giáo viên cần lưu ý riêng cho từng đối tượng người học cho các chuyên ngành.

- Đối với giáo viên:

+ Có chương trình môn học.

+ Có bài giảng chi tiết.

+ Chuẩn bị tốt các tài liệu minh hoạ và áp dụng linh hoạt các phương pháp giảng dạy để phát huy tính chủ động, tích cực cho người học.

- Đối với người học:

+ Được trang bị kiến thức về văn hoá, lịch sử, xã hội.

+ Hoàn thành các bài tập.

3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Chương 2, 3, 4.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Bar và đồ uống, Trường Du lịch Hà Nội, 1998.

- Cơ sở văn hoá Việt Nam, NXB Văn hoá dân tộc, 2000.

- Đông A Sáng, Trà - Văn hoá đặc sắc Trung Hoa, NXB Văn hoá thông tin, 2004.

- Đinh Gia Khánh, Trên đường tìm hiểu văn hoá dân gian, NXB Khoa học xã hội, 1989.

- Hoàng Tuấn, Học thuyết âm dương và phương dược cổ truyền. NXB Văn hoá thông tin, 2001.

- Ngô Kinh Chính, Vương Miện Quĩ, GS Lương Kị Thứ dịch từ nguyên bản tiếng Trung, Đại cương lịch sử văn hoá Trung Quốc, NXB Văn hoá thông tin, 2000.

- Mai Khôi, Hương vị quê Hương, NXB Mĩ thuật, 1996. Ngô Tất Tố tác phẩm, NXB Văn học 1997, Tập 1, tập 2.

- Nguyễn Văn Ánh, Đỗ Đình Hằng, Lê Đình Thuỷ, Hàn Quốc lịch sử & văn hoá, NXB Văn hoá, 1996.

- Nguyễn Quang Khải, Tập tục và kiêng kỵ (sưu tầm giới thiệu), NXB văn hoá dân tộc, 2001.

- Nguyễn Thu Tâm (dịch), Nghệ thuật nấu ăn Trung Hoa, NXB Trẻ, 1995.

- Phan Ngọc, Bản sắc văn hoá Việt Nam NXB Văn học, 2002.

- Trịnh Xuân Dũng Và Hoàng Minh Khang, Tập quán khẩu vị ăn của một số nước và thực đơn nhà hàng, Trường Du lịch Hà Nội. 

- Trần Quốc Vượng, Văn hoá Việt Nam tìm tòi và suy ngẫm, NXB Văn hoá dân tộc, 2000.

- Trương Lập Văn chủ biên; Hoàng Mộng Khánh dịch từ nguyên bản tiếng Trung, Triết học Phương Đông, NXB Khoa học xã hội, 2000.

- Thích Thanh Từ, Bước Đầu học Phật, Thành hội phật giáo TP. Hồ Chí Minh, 1991.

- Th Van Baarin; Trịnh Huy Hoà biên dịch, Hồi Giáo, NXB Trẻ.

- Tô Hoài, truyện cũ Hà Nội, NXB Hà Nội, 1998.
- Từ Giấy, Phong cách ăn Việt Nam, NXB Y học, 1996. 

- Thường thức trong gia đình, NXB Hà Nội, 1997.

- X.Carpusina và V. Carpusin, Lịch sử văn hoá thế giới - NXB Thế giới, 2004. 

- Vũ Dương Ninh(chủ biên), Lịch sử văn minh thế giới, NXB Giáo dục, 1998.
- Vũ Hữu Nghị, Tìm hiểu Nhật Bản - NXB Khoa học xã hội, 1991.

- V.A. Pronnikov và I.D. Ladanov, Người Nhật, NXB tổng hợp Hậu Giang, 1990.

- Tìm hiểu lịch sử văn hoá Philippine NXB Khoa học xã hội, 2000.

- Trịnh Huy Hoà, Đối thoại với các nền văn hoá thé giới, NXB Trẻ.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Hạch toán định mức

Mã số môn học: MH18

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC HẠCH TOÁN ĐỊNH MỨC

Mã số môn học: MH18

Thời gian môn học: 45h



(Lý thuyết: 15h; Thực hành: 30h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 

- Hạch toán định mức là môn học   thuộc các môn học trong chương trình dạy nghề đào tạo trình độ cao đẳng nghề “quản trị nhà hàng“. Môn học này có vị trí quan trọng trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về hạch toán định mức, phục vụ cho nghề nghiệp phục vụ nhà hàng của người học.

- Hạch toán định mức là môn học lý thuyết kết hợp với thực hành, đánh giá kết quả bằng kiểm tra hết môn.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

Trang bị cho người học:

- Vị trí, vai trò hạch toán định mức.

- Phương pháp hạch toán định mức trong nhà hàng, khách sạn.

- Sổ sách, biểu mẫu cơ bản và cách sử dụng trong hạch toán định mức.

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Vị trí, vai trò hạch toán định mức

Vị trí, vai trò hạch toán định mức

Chức năng, nhiệm vụ và yêu cầu của kế toán tiêu chuẩn
	5
	4
	
	1

	II.
	Phương pháp hạch toán định mức trong kinh doanh nhà hàng

Một số thuật ngữ kinh tế

Phương pháp hạch toán định mức
	20
	4
	15
	1

	III.
	Sổ sách, biểu mẫu cơ bản và cách sử dụng

Mục đích biểu mẫu, sổ sách

Các loại biểu mẫu sổ sách, biểu mẫu
	20
	4
	15
	1

	
	Cộng
	45
	12
	30
	3


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2.Nội dung chi tiết:


Chương 1: Vị trí, vai trò hạch toán định mức


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về vị trí, vai trò của hạch toán định mức trong kinh doanh nhà hàng. Ngoài ra còn trang bị cho người học các kiến thức cơ bản về chức năng, nhiệm vụ và yêu cầu của kế toán tiêu chuẩn trong kinh doanh nhà hàng.


Nội dung:



Thời gian: 5h (LT:4h; TH:0h; KT:1h)
1.1.
Vị trí, vai trò hạch toán định mức



Thời gian: 1h
1.1.1.
Vị trí, vai trò hạch toán định mức

1.1.2.
Hạch toán định mức tiêu chuẩn trong nhà hàng 

1.2.
Chức năng, nhiệm vụ và yêu cầu của kế toán tiêu chuẩn
Thời gian: 3h
1.2.1.
Chức năng, nhiệm vụ của kế toán tiêu chuẩn

1.2.1.1.Chức năng

1.2.1.2.Nhiệm vụ

1.2.2.
Yêu cầu của nghiệp vụ kế toán tiêu chuẩn

1.2.2.1.Chính xác

1.2.2.2.Kịp thời

1.2.2.3.Đầy đủ

1.2.2.4.Rõ ràng, dễ hiểu

1.2.3.
Mối liên hệ giữa kế toán tiêu chuẩn với các bộ phận

1.2.3.1.Liên quan trong bộ phận bếp


+ Bếp trưởng


+ Thủ kho


+ Tiếp phẩm


+ Nhân viên chế biến

1.2.3.2.Liên quan bộ phận khác


+ Kế toán nhà hàng


+ Bộ phận nhà bàn


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 2: Phương pháp hạch toán định mức trong kinh doanh nhà hàng


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về hạch toán định mức trong kinh doanh nhà hàng, trang bị cho người học các nội dung cơ bản về giá bán, chi phí, thuế, lãi gộp và các phương pháp hạch toán định mức.


Nội dung:



Thời gian: 20h (LT:4h; TH:15h; KT:1h)
2.1.
Một số thuật ngữ kinh tế





Thời gian: 9h
2.1.1.
Giá vốn

2.1.1.1.Khái niệm

2.1.1.2Đặc điểm của cung ứng nguyên liệu hàng hóa

2.1.1.3.Các yếu tố làm thay đổi giá vốn

2.1.2.
Giá bán

2.1.2.1.Khái niệm

2.1.2.2Đặc điểm của giá bán

2.1.2.3.Tác dụng giá bán hợp lý

2.1.3.
Chi phí

2.1.3.1.Chi phí bất biến

2.1.3.2.Chi phí khả biến

2.1.4.
Thuế giá trị gia tăng

2.1.4.1.Khái niệm

2.1.4.2.Cách phương pháp tính

2.1.5.
Lãi gộp, tỷ lệ lãi gộp

2.1.6.
Thực lãi

2.1.7.
Phí phục vụ

2.2.
Phương pháp hạch toán định mức



Thời gian: 10h
2.2.1.
Công thức tính toán

2.2.2.
Các phương pháp tính toán


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 3: Sổ sách, biểu mẫu cơ bản và cách sử dụng


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị  cho người học các kiến thức về các loại mẫu biểu, sổ sách trong kinh doanh nhà hàng, cách ghi chép theo dõi, xử lý các tài liệu nói trên.


Nội dung:



Thời gian: 20h (LT:4h; TH:15h; KT:1h)
3.1.
Mục đích biểu mẫu, sổ sách




Thời gian: 4h
3.2.
Các loại biểu mẫu sổ sách, biểu mẫu



Thời gian: 15h
3.2.1
Sổ báo ăn

3.2.2.
Sổ theo dõi bán lẻ

3.2.3.
Sổ tiệc

3.2.4.
Sổ thống kê

3.2.5.
Mẫu hóa đơn bán hàng

3.2.6
Mẫu hóa đơn xuất, nhập hàng

3.2.7
Thẻ kho


Kiểm tra







Thời gian: 1h
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:

Thiết bị phục vụ giảng dạy: tăng âm, loa, bảng, phấn, VCD, Projector...

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì: 2 bài kiểm tra viết, thời gian từ 30 đến 45 phút 

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết; thời gian 60 phút)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình được áp dụng cho người học Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Phương pháp giảng dạy:

+ Thuyết trình, giảng giải.

+ Nêu vấn đề, giao bài tập nhóm cho các sinh hoạt ngoại khoá và sưu tầm tư liệu.

+ Thảo luận nhóm để người học tự rút ra kết luận.

+ Trong quá trình giảng dạy, giao bài tập nhóm, thảo luận... giáo viên cần lưu ý riêng cho từng đối tượng người học cho các chuyên ngành.

- Đối với giáo viên:

+ Có chương trình môn học.

+ Có bài giảng chi tiết.

+ Chuẩn bị tốt các tài liệu minh hoạ và áp dụng linh hoạt các phương pháp giảng dạy để phát huy tính chủ động, tích cực cho người học.

- Đối với người học:

+ Được trang bị kiến thức về văn hoá, lịch sử, xã hội.

+ Hoàn thành các bài tập.
3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Cả chương trình.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Quy trình làm việc của kế toán tiêu chuẩn - Công ty Du lịch Hà Nội.

- Giáo trình kinh tế ăn uống - Trường đại học Thương Mại.

- Bùi Văn Dương - Lý thuyết kế toán - Đại học kinh tế TP Hồ Chí Minh.

- PGS.TS. Ngô Thế Chi, PTS. Vũ Công Ty - Thuế và kế toán - NXB Tài chính.

- 500 món ăn Á, Âu - NXB Khoa học kỹ thuật.

- Tổng cục Du lịch Việt Nam, Kỹ năng giao tiếp cách tiếp cận thực tế, 2000.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Thương phẩm và an toàn thực phẩm

Mã số môn học: MH19

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC 

THƯƠNG PHẨM VÀ AN TOÀN THỰC PHẨM

Mã số môn học: MH19

Thời gian môn học: 45h



(Lý thuyết: 45h; Thực hành: 0h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 

- Thương phẩm và an toàn thực phẩm là môn học   thuộc các môn học trong chương trình dạy nghề đào tạo trình độ Cao đẳng nghề “quản trị nhà hàng“. 

- Thương phẩm và vệ sinh an toàn thực phẩm  là môn học lý thuyết xen kẽ với thực hành, đánh giá kết quả bằng kiểm tra hết môn.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

- Môn học này nhằm trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về thương phẩm hàng thực phẩm. Các nội dung được đề cập đến trong môn học như: Thành phần học có trong các loại thực phẩm, nguồn gốc hàm lượng của các thành phần, đặc điểm, tính chất, vai trò của các thành phần. Từ đó biết cách chọn lọc, xác định được chất lượng hàng thực phẩm, đồng thời biết cách bảo quản các loại thực phẩm và giúp cho việc nâng cao chất lượng món ăn và đảm bảo an toàn thực phẩm.
- Môn học trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về vệ sinh an toàn thực phẩm trong các khâu từ việc cung ứng, bảo quản, chế biến, phục vụ và các vấn đề khác về vệ sinh an toàn thực phẩm.

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Lý luận chung về môn học

Thành phần hoá học của thực phẩm

Chất lượng hàng thực phẩm
	8
	7
	
	1

	II.
	Các mặt hàng thực phẩm

Rau quả và các sản phẩm chế biến

Lương thực, Đường, Bánh, Rượu bia, chè

Thịt gia súc, gia cầm, trứng gia cầm

Dầu mỡ ăn - Sữa và các sản phẩm của sữa - Thủy hải sản
	20
	19
	
	1

	III.
	Vệ sinh an toàn thực phẩm

Khái niệm và ý nghĩa của vệ sinh an toàn thực phẩm

Vệ sinh an toàn thực phẩm trong khâu cung ứng, bảo quản

Vệ sinh an toàn thực phẩm trong khâu chế biến

Vệ sinh an toàn thực phẩm trong phục vụ ăn uống

Những hoạt động khác đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm
	17
	16
	
	1

	
	Cộng
	45
	42
	
	3


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2. Nội dung chi tiết: 


Chương 1: Lý luận chung về môn học


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học những lý luận chung về môn học, thành phần hoá học của thực phẩm, chất lượng hàng thực phẩm.


Nội dung:



Thời gian: 8h (LT: 7h; TH:0h; KT:1h)
1.1
Thành phần hoá học của thực phẩm



Thời gian: 3h
1.1.1
Nước

1.1.2
Chất khoáng

1.1.3
Gluxít

1.1.4
Lipít

1.1.5
Protein

1.1.6
Enzim

1.1.7
Vitamin

1.1.8
Các thành phần hoá học khác

1.2
Chất lượng hàng thực phẩm




Thời gian: 4h
1.2.1
Đặc trưng chất lượng hàng thực phẩm

1.2.1.1 Giá trị dinh dưỡng của hàng thực phẩm

1.2.1.2 Giá trị cảm quan của hàng thực phẩm

1.2.1.3 Tính không độc hại của hàng thực phẩm

1.2.2
Những nhân tố ảnh hưởng đến chất lượng thực phẩm

1.2.2.1 Loài, giống, môi trường, đất đai, thời tiết, thời vụ...

1.2.2.2 Phương pháp công nghệ

1.2.2.3 Trình độ kỹ thuật, tay nghề, tinh thần trách nhiệm

1.2.2.4 Bao gói vận chuyển và bảo quản

1.2.3
Xác định chất lượng hàng thực phẩm

1.2.3.1 Phương pháp cảm quan

1.2.3.2 Phương pháp lí hoá

1.2.4.
Các yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng hàng thực phẩm trong thời gian bảo quản

1.2.4.1 Sự hô hấp

1.2.4.2 Sự tự phân

1.2.4.3 Độ ẩm không khí

1.2.5.
Các yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng thực phẩm trong quá trình chế biến món ăn

1.2.5.1 Phẩm chất nguyên liệu

1.2.5.2 Kỹ thuật chế  biến

1.2.5.3 Cơ sở vật chất

1.2.6.
Chế độ bảo quản hàng thực phẩm


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 2: Các mặt hàng thực phẩm


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về rau quả và các sản phẩm chế biến, lương thực, đường, bánh, rượu bia, chè, thịt gia súc, gia cầm, trứng gia cầm, dầu mỡ ăn - sữa và các sản phẩm của sữa - thủy hải sản.


Nội dung:



Thời gian: 20h (LT: 19h; TH:0h; KT:1h)
2.1
Rau quả và các sản phẩm chế biến



Thời gian: 5h
2.1.1
ý nghĩa của rau quả

2.1.2
Phân loại

2.1.2.1 Loại rau tươi

2.1.2.2 Loại quả tươi

2.1.3
Thành phần hoá học của Rau quả

2.1.3.1 Nước

2.1.3.2 Gluxít

2.1.3.3 Pec tin

2.1.3.4 Sắc tố

2.1.3.5 Axít hữu cơ

2.1.3.6 Chất thơm

2.1.3.7 Chất chát

2.1.3.8 Vitamin

2.1.3.9 Enzim

2.1.3.10Chất khoáng

2.1.4
Chỉ tiêu chất lượng của rau quả

2.1.4.1 Hình dạng

2.1.4.2 Kích thước, khối lượng

2.1.4.3 Màu sắc và mức độ tươi

2.1.4.4 Mức độ tổn thương

2.1.5
Các quá trình xẩy ra ở rau quả trong thời gian bảo quản

2.1.5.1 Quá trình hô hấp

2.1.5.2 Quá trình bốc hơi nước

2.1.5.3 Sự nảy mầm

2.1.6
Các phương pháp bảo quản rau quả

2.1.6.1 Phương pháp bảo quản lạnh

2.1.6.2 Phương pháp bảo quản bằng hoá chất

2.1.7
Các sản phẩm của rau quả

2.1.7.1 Rau quả muối chua

2.1.7.2 Rau quả sấy khô

2.1.7.3 Đồ hộp rau quả

2.2
Lương thực, Đường, Bánh, Rượu bia, chè


Thời gian: 5h
2.2.1
Lương thực, đường, bánh

2.2.1.1 Lương thực

2.2.1.2 Đường

2.2.1.3 Bánh

2.2.1.4 Phương pháp bảo quản

2.2.2
Rượu, bia, chè

2.2.2.1 Rượu

2.2.2.2 Bia

2.2.2.3 Chè

2.3
Thịt gia súc, gia cầm, trứng gia cầm



Thời gian: 5h
2.3.1
Thịt gia súc, gia cầm

2.3.1.1 Thành phần hoá học

2.3.1.2 Những biến đổi xảy ra ở thịt sau khi giết mổ

2.3.1.3 Yêu cầu về chất lượng của thịt

2.3.1.4 Thịt mắc bệnh thường gặp

2.3.1.5 Phương pháp bảo quản thịt

2.3.1.6 Sử dụng thịt

2.3.1.7 Các sản phẩm chế biến của thịt

2.3.2
Trứng gia cầm

2.3.2.1 Thành phần hoá học

2.3.2.2 Các hiện tượng xẩy ra trong quá trình bảo quản trứng

2.3.2.3 Các tiêu chuẩn để chọn trứng

2.3.2.4 Phương pháp bảo quản trứng

2.4
Dầu mỡ ăn - Sữa và các sản phẩm của sữa - Thủy hải sản 











Thời gian: 4h
2.4.1
Dầu mỡ ăn

2.4.1.1 Khái niệm

2.4.1.2 Thành phần hoá học của dầu mỡ

2.4.1.3 Các quá trình phân huỷ của dầu mỡ

2.4.1.4 Các yếu tố ảnh hưởng đến sự phân huỷ dầu mỡ

2.4.1.5 Phương pháp bảo quản dầu mỡ

2.4.2
Sữa và các sản phẩm của sữa

2.4.2.1 Khái niệm

2.4.2.2 Thành phần hoá học của sữa

2.4.2.3 Các nhân tố ảnh hưởng đến thành phần của sữa

2.4.2.4 Các quá trình xảy ra trong sữa

2.4.2.5 Yêu cầu về chất lượng của sữa

2.4.2.6 Các sản phẩm của sữa

2.4.3
Thủy hải sản

2.4.3.1 Cá

2.4.3.2 Tôm

2.4.3.3 Mực

2.4.3.4 Cua, ghẹ

2.4.3.5 Một số hải sản khác


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 3: Vệ sinh an toàn thực phẩm


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về khái niệm và ý nghĩa của vệ sinh an toàn thực phẩm, vệ sinh an toàn thực phẩm trong khâu cung ứng, bảo quản, trong khâu chế biến, trong phục vụ ăn uống và những hoạt động khác đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm.


Nội dung:



Thời gian: 17h (LT: 16h; TH:0h; KT:1h)
3.1
Khái niệm và ý nghĩa của vệ sinh an toàn thực phẩm











Thời gian: 1h
3.1.1
Khái niệm

3.1.2
Ý nghĩa

3.2
Vệ sinh an toàn thực phẩm trong khâu cung ứng, bảo quản











Thời gian: 5h
3.2.1
Vệ sinh an toàn thực phẩm trong khâu cung ứng

3.2.2
Vệ sinh an toàn thực phẩm trong khâu bảo quản

3.3
Vệ sinh an toàn thực phẩm trong khâu chế biến











Thời gian: 5h
3.3.1
Vệ sinh an toàn thực phẩm trong sơ chế

3.3.2
Vệ sinh an toàn thực phẩm trong chế biến

3.4
Vệ sinh an toàn thực phẩm trong phục vụ ăn uống











Thời gian: 4h
3.4.1
Các nguyên tắc cơ bẩn về đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm trong phục vụ

3.4.2
Vệ sinh an toàn thực phẩm trong phục vụ

3.4.3
Xử lý các vấn đề về vệ sinh an toàn thực phẩm trong phục vụ

3.5
Những hoạt động khác đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm











Thời gian: 1h


Kiểm tra







Thời gian: 1h
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:

Thiết bị phục vụ giảng dạy: tăng âm, loa, Bảng, phấn, VCD, Projector....

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì: 2 bài kiểm tra viết, thời gian từ 30 đến 45 phút 

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết; thời gian 60 phút)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình áp dụng cho người học Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Phương pháp giảng dạy:

+ Thuyết trình, giảng giải.

+ Nêu vấn đề, giao bài tập nhóm cho các sinh hoạt ngoại khoá và sưu tầm tư liệu.

+ Thảo luận nhóm để người học tự rút ra kết luận.

+ Tong quá trình giảng dạy, giao bài tập nhóm, thảo luận... giáo viên cần lưu ý riêng cho từng đối tượng người học cho các chuyên ngành.

- Đối với giáo viên:

+ Có chương trình môn học.

+ Có bài giảng chi tiết.

+ Chuẩn bị tốt các tài liệu minh hoạ và áp dụng linh hoạt các phương pháp giảng dạy để phát huy tính chủ động, tích cực cho người học.

- Đối với người học:

+ Người học 40 người học/01 lớp. 

+ Được trang bị kiến thức về văn hoá, lịch sử, xã hội.

+ Hoàn thành các bài tập.

3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Chương 2, 3.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Nguyễn Minh Nguyệt: Rau quả các sản phẩm. Trường ĐH Thương mại 
Hà Nội 1980.

- Trần Bá Hiền - Lại Đức Cận - Trần Vân Trình: Lương thực, đường, bánh kẹo. Trường ĐH Thương mại Hà Nội 1980.

- Đăng Đức Dũng: Thịt gia súc gia cầm. Trường ĐH Thương mại Hà Nội 1980.

- Hoàng Văn Mỉnh - Trần Thị Dung: Sữa các sản phẩm của sữa. Trường ĐH Thương mại Hà Nội 1980.

- Hoàng Thị Sôi - Trần Hậu: Thuỷ hải sản. Trường ĐH Thương mại Hà Nội 1980.

- Nguyễn Văn Hiệu - Trần Văn Thiện: Rượu, bia, chè, cà phê, thuốc lá. Trường ĐH Thương mại Hà Nội 1980.

- Phạm Văn Gia: Sinh lý dinh dưỡng. Trường ĐH Thương mại.

- Nguyễn Văn Hiệu - Nguyễn Thị Đông - Lại Đức Cận: Quản lý chất lượng sản phẩm. Trường ĐH Thương mại Hà Nội 1995.

- Giáo sư Từ Giấy: Bảng thành phần hoá học.
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Sinh lý dinh dưỡng

Mã số môn học: MH20

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC SINH LÝ DINH DƯỠNG

Mã số môn học: MH20

Thời gian môn học: 45h



(Lý thuyết: 45h; Thực hành: 0h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 

- Sinh lý dinh dưỡng là môn học   thuộc các môn học đào tạo nghề trong chương trình dạy nghề trình độ Cao đẳng nghề “quản trị nhà hàng“. Môn học này nhằm trang bị cho người học những kiến thức bổ trợ cho nghiệp vụ phục vụ nhà hàng của người học. Môn học này cần được tổ chức giảng dạy trước các môn học nghiệp vụ nhà hàng.

- Sinh lý dinh dưỡng  là môn học lý thuyết kết hợp với thực hành, đánh giá kết quả bằng kiểm tra hết môn.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

- Môn học nhằm trang bị những kiến thức cơ bản về sinh lý dinh dưỡng. Các vấn đề được đề cập đến trong môn học là: tầm quan trọng dinh dư​ỡng với sức khoẻ con ngư​ời, quá trình tiêu hoá và hấp thụ thức ăn. 

- Chức năng dinh d​ưỡng của dinh d​ưỡng đối với cơ thể con người và khẩu phần ăn hợp lý về số lư​ợng và chất lư​ợng đối với từng lứa tuổi, từng loại lao động.

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Ăn uống và sức khỏe
Đối t​ượng, nhiệm vụ và ph​ương pháp nghiên cứu môn học

Mục đích của ăn uống

Những vấn đề dinh d​ưỡng hiện nay

Ăn uống có khoa học

ý nghĩa của ăn uống có khoa học
	3
	3
	
	

	II.
	Quá trình tiêu hóa thức ăn

Khái niệm và ý nghĩa của tiêu hoá thức ăn

Quá trình tiêu hoá thức ăn

Quá trình hấp thụ thức ăn

Các yếu tố ảnh h​ưởng đến quá trình tiêu hoá và hấp thu thức ăn
	3
	3
	
	

	III.
	Chức năng dinh dưỡng của các chất sinh nhiệt

Chức năng dinh d​ưỡng của protein (Pr)

Chức năng dinh d​ưỡng của lipit hay dầu mỡ ăn

Chức năng dinh d​ưỡng của gluxit
	10
	9
	
	1

	IV.
	Chức năng dinh dưỡng của vitamin, chất khoáng và nguyên tố vi lượng

Chức năng dinh dưỡng của Vitamin

Chức năng dinh dưỡng của các chất khoáng và nguyên tố vi lượng
	10
	9
	
	1

	V.
	Khẩu phần ăn sinh lý 

Khái niệm về khẩu phần ăn sinh lý

Sự hoàn chỉnh về số lượng và chất lượng của khẩu phần

Các loại khẩu phần ăn

Khẩu phần phòng ngừa lao động

Các loại khẩu phần theo lứa tuổi, nghề nghiệp

10 Lời khuyên ăn uống hợp lý
	4
	4
	
	

	
	Cộng
	30
	28
	
	2


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2. Nội dung chi tiết: 


Chương 1: Ăn uống và sức khỏe


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về đối tượng, nhiệm vụ và phương pháp nghiên cứu môn học, mục đích của ăn uống và những vấn đề dinh dưỡng hiện nay, ăn uống có khoa học và ý nghĩa của ăn uống có khoa học.


Nội dung:



Thời gian: 3h (LT: 3h; TH:0h; KT:0h)
1.1.
Đối tượng, nhiệm vụ và phương pháp nghiên cứu môn học











Thời gian: 0.5h
1.1.1.
Đối tượng nghiên cứu

1.1.2.
Nhiệm vụ cụ thể của môn học

1.1.3.
Phương pháp nghiên cứu môn học

1.2.
Mục đích của ăn uống





Thời gian: 0.5h
1.2.1.
Để duy trì sự sống và phát triển cơ thể

1.2.1.1.Để duy trì sự sống

1.2.1.2.Để phát triển cơ thể

1.2.2.
Để lao động

1.2.3.
Để chống bệnh tật

1.3.
Những vấn đề dinh dưỡng hiện nay



Thời gian: 0.5h
1.3.1.
Vấn đề thiếu dinh dưỡng ở các nước kém phát triển

1.3.2.
Vấn đề thừa dinh dưỡng ở các nước phát triển

1.4.
Ăn uống có khoa học





Thời gian: 1h
1.4.1.
Ăn đủ lượng, đủ chất và tỷ lệ các chất cân đối

1.4.1.1.Ăn đủ lượng

1.4.1.2.Ăn đủ chất

1.4.1.3.Tỷ lệ các chất cân đối

1.4.2.
Ăn phải phù hợp với khí hậu, nghề nghiệp, với lứa tuổi và bệnh tật

1.4.2.1.Ăn phải phù hợp với lứa tuổi

1.4.2.2.Ăn phải phù hợp với loại lao động

1.4.2.3.Ăn phải phù hợp với khí hậu....

1.4.3.
Hạn chế các yếu tố ảnh hưởng đến tiêu hoá và hấp thu thức

1.5.
ý nghĩa của ăn uống có khoa học



Thời gian: 0.5h
1.5.1.
Về kinh tế

1.5.2.
Về xã hội

1.5.3.
Về sức khoẻ


Chương 2: Quá trình tiêu hóa và hấp thụ thức ăn


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về khái niệm và ý nghĩa của tiêu hoá thức ăn, quá trình tiêu hoá thức ăn, quá trình hấp thụ thức ăn, các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình tiêu hoá và hấp thu thức ăn.


Nội dung:



Thời gian: 3h (LT: 3h; TH:0h; KT:0h)
2.1.
Khái niệm và ý nghĩa của tiêu hoá thức ăn


Thời gian: 0.5h
2.1.1.
Khái niệm

2.1.2.
ý nghĩa

2.2.
Quá trình tiêu hoá thức ăn




Thời gian: 1h
2.2.1.
Tiêu hoá ở miệng 

2.2.2.
Tiêu hoá ở dạ dày

2.2.3.
Tiêu hoá ở ruột non

2.2.3.1.Tiêu hoá ở tá tràng

2.2.3.2.Tiêu hoá ở ruột non

2.2.4.
Tiêu hoá ở ruột già

2.3.
Quá trình hấp thụ thức ăn





Thời gian: 1h
2.3.1.
Khái niệm

2.3.2.
Hấp thu ở miệng

2.3.3.
Hấp thu ở dạ dày

2.3.4.
Hấp thu ở ruột non

2.3.5.
Hấp thu ở ruột già

2.4.
Các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình tiêu hoá và hấp thu thức ăn











Thời gian: 0.5h
2.4.1.
Về vệ sinh

2.4.2.
Về kỹ thuật chế biến món ăn

2.4.3.
Về trạng thái cơ thể

2.4.4.
Thói quen ăn uống


Chương 3: Chức năng dinh dưỡng của các chất sinh nhiệt


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về chức năng dinh dưỡng của protein, chức năng dinh dưỡng của lipit hay dầu mỡ ăn, chức năng dinh dưỡng của gluxit.


Nội dung:



Thời gian: 10h (LT: 9h; TH:0h; KT:1h)
3.1.
Chức năng dinh dưỡng của protein (Pr)


Thời gian: 3h
3.1.1.
Protein là cơ sở của sự sống

3.1.2.
Sơ lược vệ chuyển hoá Pr

3.1.3.
Cân băng  động của Pr

3.1.3.1.Cân bằng Nitơ dương

3.1.3.2.Cân bằng Nitơ bằng không

3.1.3.3.Cân bằng Nitơ âm

3.1.4.
Giá trị dinh dơưỡng của Pr 

3.1.4.1.Pr hoàn thiện

3.1.4.2.Pr không hoàn thiện

3.1.5.
Các vai trò của Pr đối với cơ thể người

3.1.5.1.Cấu tạo nên tế bào

3.1.5.2.Cung cấp năng lượng

3.1.5.3.Kích thích sự ngon miệng

3.1.5.4.Bảo vệ cơ thể

3.1.5.5.Liên quan tới sự chuyển hoá bình thường của các chất dinh dưỡng khác

3.1.6.
Bệnh thiếu Pr 

3.1.6.1.Nguyên nhân thiếu Pr

3.1.6.2.Đối với trẻ em

3.1.6.3.Đối với người lớn

3.1.6.4.Đối với người sau khi phục hồi bệnh

3.1.7.
Nhu cầu về Pr

3.1.8.
Các yếu tố ảnh hưởng đến nhu câu sử dụng Pr

3.1.8.1.Do đặc điểm của cơ thể

3.1.8.2.Do môi trường

3.1.8.3.Do bệnh lý

3.1.8.4.Đối với người có thai và nuôi con nhỏ

3.2.
Chức năng dinh dưỡng của lipit hay dầu mỡ ăn

Thời gian: 3h
3.2.1.
Đại cương về lipit

3.2.1.1.Phân loại lipit

3.2.1.2.Tính chất của lipit

3.2.2.
Các vai trò của lipit

3.2.2.1.Cung cấp và dự trữ năng lượng

3.2.2.2.Cấu tạo nên tế bào

3.2.2.3.Là dung môi hoà tan các vitamin A, D, E, K

3.2.2.4.Bảo vệ cơ thể

3.2.2.5.Duy trì thân nhiệt

3.2.2.6.Tăng mùi vị thơm ngon của thức ăn và gây cảm giác no lâu

3.2.2.7.Vai trò của các axit béo không no

3.2.3.
Một số điều cần nhớ đối với người lớn tuổi

3.2.4.
Nhu cầu lipit

3.2.5.
Các yếu tố ảnh hưởng đến dự trữ lipit

3.2.5.1.Do di truyền

3.2.5.2.Do trạng thái sinh lý

3.2.5.3.Do chế độ ăn

3.2.6.
Biện pháp hạn chế sự biến đổi của lipit trong quá trình rán

3.3.
Chức năng dinh dưỡng của gluxit



Thời gian: 3h
3.3.1.
Cấu tạo và phân loại gluxit

3.3.1.1.Cấu tạo

3.3.1.2.Phân loại

3.3.2.
Vai trò của gluxit đối với cơ thể người

3.3.2.1.Cung cấp năng lượng

3.3.2.2.Giúp cho chuyển hoá lipit và Pr

3.3.2.3.Duy trì chức năng sinh lý bình thường của cơ thể

3.3.2.4.Tăng màu sắc, vị ngon của thức ăn

3.3.3.
Nhu cầu gluxit

3.3.4.
Một số điều cần chú ý khi sử dụng gluxit


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 4: Chức năng dinh dưỡng của vitamin, chất khoáng và nguyên tố vi lượng


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về chức năng dinh dưỡng của vitamin, các bệnh thiếu và thừa Vitamin, phân loại Vitamin, các Vitamin thông dụng, chất khoáng và nguyên tố vi lượng.


Nội dung:



Thời gian: 10h (LT: 9h; TH:0h; KT:1h)
4.1.
Chức năng dinh dưỡng của Vitamin



Thời gian: 5h
4.1.1.
Khái niệm

4.1.2.
Các bệnh thiếu và thừa Vitamin

4.1.3.
Phân loại Vitamin

4.1.3.1.Các Vitamin tan trong nước

4.1.3.2.Các Vitamin tan trong chất béo

4.1.4.
Các Vitamin thông dụng

4.1.4.1.Vitamin C

4.1.4.2.Vitamin B1

4.1.4.3.Vitamin B2

4.1.4.4.Vitamin E

4.1.4.5.Vitamin A

4.1.5.
Bảng tổng hợp các Vitamin quan trọng

4.2.
Chức năng dinh dưỡng của các chất khoáng và nguyên tố vi lượng











Thời gian: 4h
4.2.1.
Canxi (Ca)

4.2.2.
Photpho (P)

4.2.3.
Natri (Na)

4.2.4.
Kali (K)

4.2.5.
Sắt (Fe)

4.2.6.
Iốt (I)


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 5: Khẩu phần ăn sinh lý


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về khẩu phần ăn sinh lý, sự hoàn chỉnh về số lượng và chất lượng của khẩu phần, các loại khẩu phần ăn, khẩu phần phòng ngừa lao động, các loại khẩu phần theo lứa tuổi, nghề nghiệp và 10 Lời khuyên ăn uống hợp lý


Nội dung:



Thời gian: 4h (LT: 4h; TH:4h; KT:0h)
5.1.
Khái niệm về khẩu phần ăn sinh lý



Thời gian: 0.5h
5.1.1.
Khái niêm về khẩu phần ăn hàng ngày

5.1.2.
Khái niêm về khẩu phần ăn sinh lý

5.2.
Sự hoàn chỉnh về số lượng và chất lượng của khẩu phần











Thời gian: 1h
5.2.1.
Sự hoàn chỉnh về số lượng của khẩu phần

5.2.1.1.Khái niệm

5.2.1.2.Nhu cầu năng lượng dùng cho chuyển hoá cơ bản

5.2.1.3.Nhu cầu năng lượng dung cho tiêu hoá và hấp thu thức ăn

5.2.1.4.Nhu cầu năng lượng dùng cho các hoạt động bình thường hàng ngày

5.2.1.5.Nhu cầu năng lượng dung cho lao động

5.2.2.
Sự hoàn chỉnh về chất lượng khẩu phần ăn

5.3.
Các loại khẩu phần ăn





Thời gian: 0.5h
5.3.1.
Lao động đắc biệt

5.3.2.
Lao động nặng A

5.3.3.
Lao động nặng B

5.3.4.
Lao động vừa

5.3.5.
Lao động nhẹ

5.4.
Khẩu phần phòng ngừa lao động



Thời gian: 0.5h
5.5.
Các loại khẩu phần theo lứa tuổi, nghề nghiệp

Thời gian: 1h
5.5.1.
Đối với trẻ em

5.5.2.
Đối với người trưởng thành

5.5.3.
Đối với người già

5.5.4.
Đối với người lao động thể lực

5.5.5.
Đối với người lao động trí óc 

5.5.6.
Đối với người lao động giới tính

5.5.7.
Đối với người bệnh

5.6.
10 Lời khuyên ăn uống hợp lý




Thời gian: 0.5h
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:

Thiết bị phục vụ giảng dạy: tăng âm, loa, Bảng, phấn, VCD, Projector....

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì: 2 bài kiểm tra viết, thời gian từ 30 đến 45 phút 

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết; thời gian 60 phút)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình áp dụng cho người học Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Phương pháp giảng dạy:

+ Thuyết trình, giảng giải.

+ Nêu vấn đề, giao bài tập nhóm cho các sinh hoạt ngoại khoá và sưu tầm tư liệu.

+ Thảo luận nhóm để người học tự rút ra kết luận.

+ Tong quá trình giảng dạy, giao bài tập nhóm, thảo luận... giáo viên cần lưu ý riêng cho từng đối tượng người học cho các chuyên ngành.

- Đối với giáo viên:

+ Có chương trình môn học.

+ Có bài giảng chi tiết.

+ Chuẩn bị tốt các tài liệu minh hoạ và áp dụng linh hoạt các phương pháp giảng dạy để phát huy tính chủ động, tích cực cho người học.

+ Tốt nghiệp đại học chuyên ngành chế biến món ăn

+ Đã từng đi học tập thực tế tại các doanh nghiệp du lịch- khách sạn

+ Bác sĩ dinh dưỡng

- Đối với người học:

+ Được trang bị kiến thức về văn hoá, lịch sử, xã hội.

+ Hoàn thành các bài tập.

3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Cả chương trình.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Vitamin và đời sống.

- Bảng thành phần hóa học thức ăn Việt Nam dinh dưỡng và an toàn thực phẩm. NXB Y học Hà Nội, 1996.

- “Bảng nhu cầu sinh dưỡng khuyến nghị cho người Việt Nam”. NXB Y học Hà Nội, 1997.

- “Dinh dưỡng và an toàn thực phẩm”. NXB Y học Hà Nội, 1996.

- Từ Giấy: Phong cách ăn Việt Nam. NXB Y học Hà Nội, 1996.

- Hà Huy Khôi: Mấy vấn đề dinh dưỡng trong thời kỳ chuyển tiếp. NXB Y học Hà Nội, 1996.

- Từ Giấy, Bùi Thị Nhu Thuận, Hà Huy Khôi: Xây dựng cơ cấu bữa ăn. NXB Y học Hà Nội, 1994.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Xây dựng thực đơn

Mã số môn học: MH21

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC XÂY DỰNG THỰC ĐƠN

Mã số môn học: MH21

Thời gian môn học: 30h



(Lý thuyết: 30h; Thực hành: 0h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 

- Xây dựng thực đơn là môn học   thuộc các môn học trong chương trình đào tạo Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng. Môn học này trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về nghiệp vụ xây dựng thực đơn trong nhà hàng, phục vụ cho nghề nghiệp của người học.

- Xây dựng thực đơn là môn học lý thuyết, đánh giá kết quả bằng kiểm tra hết môn.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

Trang bị cho người học những kiến thức, hiểu biết về cấu tạo các loại thực đơn theo các truyền thống văn hoá ẩm thực của một số nước, quốc gia tiêu biểu. Phương pháp lên thực đơn đảm bảo tính thực tiễn và khoa học.

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	1
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Giới thiệu về bữa ăn

Cơ cấu và tính chất các bữa ăn

Thời gian, đặc điểm các bữa ăn thường

Các loại tiệc cơ bản

Các hình thức phục vụ ăn
	8
	8
	
	

	II.
	Phương pháp xây dựng thực đơn

Khái niệm và vai trò của thực đơn

Các loại thực đơn

Cấu tạo thực đơn

Các yêu cầu, căn cứ khi xây dựng thực đơn

Kỹ năng xây dựng thực đơn
	12
	11
	
	1

	III.
	Rèn luyện xây dựng thực đơn

Luyện kỹ năng xây dựng thực đơn  
Luyện kỹ năng xây dựng thực đơn các loại bữa ăn
	10
	9
	
	1

	
	Cộng
	30
	28
	
	2


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2. Nội dung chi tiết: 


Chương 1: Giới thiệu về bữa ăn


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về cơ cấu và tính chất các bữa ăn, thời gian, đặc điểm các bữa ăn thường, các loại tiệc cơ bản và các hình thức phục vụ ăn.


Nội dung:



Thời gian: 8h (LT: 8h; TH:0h; KT:0h)
1.1.
Cơ cấu và tính chất các bữa ăn




Thời gian: 1h
1.1.1.
Cơ cấu các bữa ăn

1.1.2.
Tính chất các bữa ăn

1.2.
Thời gian, đặc điểm các bữa ăn thường


Thời gian: 3h
1.2.1.
Bữa sáng

1.2.1.1.Bữa ăn á

1.2.1.2.Bữa ăn Â u

1.2.2.
Bữa trưa

1.2.2.1.Bữa ăn á

1.2.2.2.Bữa ăn Â u

1.2.3.
Bữa tối

1.2.3.1.Bữa ăn á

1.2.3.2.Bữa ăn Â u

1.2.4.
Các bữa ăn phụ

1.3.
Các loại tiệc cơ bản





Thời gian: 2h
1.3.1.
Tiệc đứng

1.3.2.
Tiệc ngồi

1.4.
Các hình thức phục vụ ăn





Thời gian: 2h
1.4.1.
Tự phục vụ

1.4.2.
Được phục vụ


Chương 2: Phương pháp xây dựng thực đơn


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về khái niệm và vai trò của thực đơn, các loại thực đơn, cấu tạo thực đơn, các yêu cầu, căn cứ khi xây dựng thực đơn, kỹ năng xây dựng thực đơn. 


Nội dung:



Thời gian: 12h (LT: 11h; TH:0h; KT:1h)
2.1.
Khái niệm và vai trò của thực đơn



Thời gian: 1h
2.1.1.
Khái niệm về thực đơn

2.1.2.
Vai trò của thực đơn

2.2.
Các loại thực đơn






Thời gian: 1h
2.2.1.
Phân loại thực đơn

2.2.2.
Các loại thực đơn cơ bản 

2.2.2.1.Thực đơn chọn món - A la carte

2.2.2.2.Thực đơn bữa ăn   - Set menu

2.2.2.3.Thực đơn đặt trước - Table d hôte menu

2.3.
Cấu tạo thực đơn






Thời gian: 3h
2.3.1.
Cấu tạo thực đơn chọn món - A la carte

2.3.1.1.Các kiểu thực đơn

2.3.1.2.Ngôn ngữ thực đơn

2.3.1.3.Nội dung và độ dài của thực đơn

2.3.1.4.Hình thức

2.3.2.
Cấu tạo thực đơn bữa ăn - Menu

2.3.2.1.Chất liệu

2.3.2.2.Nội dung và cách trình bày

2.3.2.3.Trình bày

2.4.
Các yêu cầu, căn cứ khi xây dựng thực đơn


Thời gian: 3h
2.4.1.
Các yêu cầu khi xây dựng thực đơn

2.4.1.1.Yêu cầu xây dựng thực đơn chọn món - A la carte

2.4.1.2.Yêu cầu xây dựng thực đơn bữa ăn - menu

2.4.2.
Các căn cứ để xây dựng thực đơn

2.4.2.1.Các căn cứ xây dựng thực đơn chọn món

2.4.2.2.Các căn cứ xây dựng thực đơn bữa ăn

2.5.
Kỹ năng xây dựng thực đơn




Thời gian: 4h
2.5.1.
Kỹ năng xây dựng thực đơn khách  
2.5.1.1.Thời điểm xây dựng thực đơn

2.5.1.2.Qui trình các bước xây dựng thực đơn


Bước 1: Nghiên cứu nhu cầu thị trường


Bước 2: Dự kiến thực đơn


Bước 3: Thống nhất và phê duyệt danh mục món ăn, đồ uống


Bước 4: Trình bày và in thực đơn

2.5.2.
Kỹ năng xây dựng thực đơn đặt trước (Table D' Hôte)


Bước 1: Tiếp xúc ban đầu và tìm hiểu nhu cầu khách đặt ăn


Bước 2: Tiếp nhận yêu cầu đặt ăn của khách hàng


Bước 3: Ký hợp đồng đặt ăn


Bước 4: Triển khai thực đơn


Bước 5: Tính toán và dự trù thực đơn


Bước 6: Trình bày thực đơn và tổ chức chế biến


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 3: Rèn luyện xây dựng thực đơn


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kỹ năng xây dựng thực đơn, luyện kỹ năng xây dựng thực đơn  , luyện kỹ năng xây dựng thực đơn các loại bữa ăn (sáng, chính, tiệc, phụ).


Nội dung:



Thời gian: 10h (LT: 9h; TH:0h; KT:1h)
3.1.
Luyện kỹ năng xây dựng thực đơn  


Thời gian: 3h
3.1.1.
Luyện kỹ năng xây dựng thực đơn   món - A la carte

3.1.2.
Luyện kỹ năng xây dựng thực đơn   bữa ăn

3.2.
Luyện kỹ năng xây dựng thực đơn các loại bữa ăn
Thời gian: 5h
3.2.1.
Luyện kỹ năng xây dựng thực đơn bữa ăn sáng

3.2.2.
Luyện kỹ năng xây dựng thực đơn bữa ăn chính 

3.2.3.
Luyện kỹ năng xây dựng thực đơn các bữa tiệc

3.2.4.
Luyện kỹ năng xây dựng thực đơn các bữa ăn phụ


Kiểm tra







Thời gian: 1h
IV. 
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:

Thiết bị phục vụ giảng dạy: tăng âm, loa, Bảng, phấn, VCD, Projector....

V. 
PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì: 1 bài kiểm tra viết, thời gian từ 30 đến 45 phút 

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết; thời gian 60 phút)

- Thang điểm 10.

VI. 
HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. 
Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình áp dụng cho người học Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Phương pháp giảng dạy:

+ Thuyết trình, giảng giải.

+ Nêu vấn đề, giao bài tập nhóm cho các sinh hoạt ngoại khoá và sưu tầm tư liệu.

+ Thảo luận nhóm để người học tự rút ra kết luận.

+ Tong quá trình giảng dạy, giao bài tập nhóm, thảo luận... giáo viên cần lưu ý riêng cho từng đối tượng người học cho các chuyên ngành.

- Đối với giáo viên:

+ Có chương trình môn học.

+ Có bài giảng chi tiết.

+ Chuẩn bị tốt các tài liệu minh hoạ và áp dụng linh hoạt các phương pháp giảng dạy để phát huy tính chủ động, tích cực cho người học.

- Đối với người học:

+ Người học 40 người học/01 lớp. 

+ Được trang bị kiến thức về văn hoá, lịch sử, xã hội.

+ Hoàn thành các bài tập.

3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Chương 2, chương 3.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Bar và đồ uống, Trường Du lịch Hà nội 1998.

- Cơ sở văn hoá Việt Nam, NXB văn hoá dân tộc 2000.

- The theory of catering của Kinton Ceserani & Foskett.

- Practical cookery của Ceserani & Kinton.

- Modern restaurant service của Johl Fuller.

- Sauces của NXB Konemann.

- Nguyễn Quang Khải, Tập tục và kiêng kỵ (sưu tầm giới thiệu), NXB văn hoá dân tộc 2001.

- Nguyễn Thu Tâm (dịch), Nghệ thuật nấu ăn Trung Hoa, NXB Trẻ 1995.

- Phan Ngọc, Bản sắc văn hoá Việt Nam NXB Văn học 2002.

- Trịnh Xuân Dũng Và Hoàng Minh Khang, Tập quán khẩu vị ăn của một số nước và thực đơn nhà hàng, Trường Du lịch Hà Nội. 

- Từ Giấy, Phong cách ăn Việt Nam, NXB Y học 1996. 

- Thường thức trong gia đình, NXB Hà Nội 1997.

- X.Carpusina và V. Carpusin, Lịch sử văn hoá thế giới - NXB Thế giới 2004. 

- Vũ Dương Ninh(chủ biên), Lịch sử văn minh thế giới, NXB Giáo dục 1998.

- Vũ hữu Nghị,Tìm hiểu Nhật Bản - NXB Khoa học xã hội, 1991.

- V.A. Pronnikov và I.D. Ladanov, Người Nhật, NXB tổng hợp Hậu giang 1990.

- Tìm hiểu lịch sử văn hoá Philippine NXB Khoa học xã hội 2000.

- Trịnh Huy Hoà, Đối thoại với các nền văn hoá thé giới, NXB Trẻ.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Môi trường và an ninh- an toàn

Trong nhà hàng

Mã số môn học: MH22

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC 

MÔI TRƯỜNG VÀ AN NINH - AN TOÀN TRONG NHÀ HÀNG
Mã số môn học: MH22

Thời gian môn học: 30h



(Lý thuyết: 30h; Thực hành: 0h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 

- Môi trường và an ninh - an toàn trong nhà hàng là môn học   thuộc các môn học đào tạo nghề trong chương trình dạy nghề trình độ Cao đẳng nghề “quản trị nhà hàng“. Môn học này nhằm trang bị cho người học những kiến thức bổ trợ cho nghiệp vụ phục vụ nhà hàng của người học. Môn học này cần được tổ chức giảng dạy trước các môn học nghiệp vụ nhà hàng.

- Môi trường và an ninh - an toàn trong kinh doanh nhà hàng là môn học lý thuyết, đánh giá kết quả bằng kiểm tra hết môn.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

Môn học nhằm trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về môi trường, bảo vệ môi trường và công tác vệ sinh, an ninh - an toàn trong kinh doanh nhà hàng.

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Những vấn đề cơ bản về môi trường

Môi trường và môi trường du lịch 

Môi trường với phát triển du lịch bền vững

Những vấn đề về môi trường tác động đến phát triển du lịch bền vững ở Việt Nam
	6
	6
	
	

	II.
	Bảo vệ môi trường

Tổng quan về bảo vệ môi trường trong kinh doanh du lịch - khách sạn 

Một số nguyên tắc và các biện pháp quản lý tài nguyên bảo vệ môi trường trong khách sạn và các cơ sở kinh doanh du lịch
	8
	7
	
	1

	III.
	Vệ sinh thực phẩm và an toàn lao động

Vệ sinh thực phẩm

Thu dọn và xử lý rác thải

An toàn lao động
	10
	9
	
	1

	IV.
	An ninh trong kinh doanh nhà hàng

Các nội dung cơ bản về an ninh trong du lịch

Xác định và báo cáo các vấn đề về an ninh

Các biện pháp đảm bảo an ninh trong du lịch
	6
	6
	
	

	
	Cộng
	30
	28
	
	2


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2. Nội dung chi tiết: 


Chương 1: Những vấn đề cơ bản về môi trường


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về môi trường và môi trường du lịch, môi trường với phát triển du lịch bền vững, những vấn đề về môi trường tác động đến phát triển du lịch bền vững ở Việt Nam.


Nội dung:



Thời gian: 6h (LT: 6h; TH:0h; KT:0h)
1.1.
Môi trường và môi trường du lịch 



Thời gian: 2h
1.1.1.
Môi trường

1.1.1.1.Khái niệm

1.1.1.2.Bảo vệ môi trường

1.1.2.
Mô trường du lịch 

1.1.2.1.Khái niệm

1.1.2.2.Nội dung các thành phần môi trường du lịch 

1.2.
Môi trường với phát triển du lịch bền vững


Thời gian: 2h
1.2.1.
Phát triển du lịch bền vững

1.2.1.1.Khái niệm về phát triển bền vững

1.2.1.2.Phát triển du lịch bền vững

1.2.2.
Vai trò của môi trường với phát triển du lịch bền vững

1.3.
Những vấn đề về môi trường tác động đến phát triển du lịch bền vững ở 
Việt Nam 











Thời gian: 2h
1.3.1.
Một số ảnh hưởng chủ yếu của tình trạng môi trường đến phát triển du lịch 
bền vững

1.3.2.
Các tác động chủ yếu của hoạt động du lịch đến môi trường


Chương 2: Bảo vệ môi trường


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về bảo vệ môi trường trong kinh doanh du lịch - khách sạn, một số nguyên tắc và các biện pháp quản lý tài nguyên bảo vệ môi trường trong khách sạn và các cơ sở kinh doanh du lịch.


Nội dung:



Thời gian: 8h (LT: 7h; TH:0h; KT:1h)
2.1.
Tổng quan về bảo vệ môi trường trong kinh doanh du lịch - khách sạn 











Thời gian: 4h
2.1.1.
Vai trò của công tác bảo vệ môi trường trong kinh doanh du lịch - khách sạn

2.1.1.1.Bảo vệ môi trương trong khách sạn và các cơ sở kinh doanh du lịch đóng góp đáng kể 
vào việc bảo vệ môi trường du lịch nói chung

2.1.1.2.Bảo vệ môi trường là một trong những điều kiện kinh doanh đối với cơ sở du lịch 

2.1.1.3.Bảo vệ môi trường đáp ứng yêu cầu của khách du lịch 

2.1.1.4.Bảo vệ môi trường tạo hình ảnh tốt để thu hút khách du lịch 

2.1.1.5.Bảo vệ môi trường có tác động tích cực đến hành vi tiêu dùng của khách du lịch 

2.1.2.
Những tác động về môi trường của khách sạn và cơ sở kinh doanh du lịch 

2.1.2.1.Tiêu thụ năng lượng

2.1.2.2.Tiêu thụ nước

2.1.2.3.Rác thải

2.1.2.4.Khí thải

2.2.
Một số nguyên tắc và các biện pháp quản lý tài nguyên bảo vệ môi 
trường trong khách sạn và các cơ sở kinh doanh du lịch











Thời gian: 3h
2.2.1.
Nguyên tắc cơ bản về quản lý tài nguyên bảo vệ môi trường trong các khách sạn và cơ 
sở kinh doanh du lịch

2.2.1.1.Quản lý môi trường trên cơ sở pháp lý

2.2.1.2.Quản lý môi trường trên cơ sở tự nguyện

2.2.1.3.Quản lý môi trường từ cấp cơ sở

2.2.1.4.Quản lý môi trường theo nguyên tắc 3R (reuse-reduce-recycle)

2.2.2.
Quản lý năng lượng

2.2.2.1.Mục tiêu

2.2.2.2.Phương hướng tiết kiệm năng lượng cơ bản

2.2.2.3.Một số biện pháp tiết kiệm năng lượng cụ thể

2.2.3.
Quản lý nước

2.2.3.1.Mục tiêu

2.2.3.2.Phương hướng tiết kiệm nước cơ bản

2.2.3.3.Một số biện pháp tiết kiệm nước cụ thể

2.2.4.
Quản lý rác thải

2.2.4.1.Mục tiêu

2.2.4.2.Phương hướng quản lý rác thải theo cách có lợi cho môi trường

2.2.4.3.Một số biện pháp quản lý rác thải cụ thể


Kiểm tra







Thời gian: 1h


Chương 3: Vệ sinh thực phẩm và an toàn lao động


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về vệ sinh thực phẩm, thu dọn và xử lý rác thải và an toàn lao động.


Nội dung:



Thời gian: 10h (LT: 9h; TH:0h; KT:1h)
3.1.
Vệ sinh thực phẩm






Thời gian: 3h
3.1.1.
Tầm quan trọng của việc bảo đảm vệ sinh thực phẩm

3.1.2.
Nguyên nhân gây ngộ độc thực phẩm

3.1.3.
Biện pháp ngăn ngừa ngộ độc  phẩm

3.1.4.
Vệ sinh trong chế biến thực phẩm

3.1.5.
Vệ sinh trong bảo quản thực phẩm

3.2.
Thu dọn và xử lý rác thải





Thời gian: 3h
3.2.1.
Tầm quan trọng của công tác thu dọn và xử lý rác thải

3.2.2.
Phân loại rác thải

3.2.3.
Biện pháp thu dọn và xử lý rác thải

3.3.
An toàn lao động






Thời gian: 3h
3.3.1.
Các loại tai nạn thường xảy ra

3.3.2.
Nguyên nhân xảy ra tai nạn

3.3.3.
Biện pháp đề phòng tai nạn

3.3.4.
Biện pháp xử lý sơ cứu ban đầu


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 4: An ninh trong kinh doanh nhà hàng


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về an ninh trong kinh doanh nhà hàng, các nội dung cơ bản về an ninh trong du lịch, xác định và báo cáo các vấn đề về an ninh, các biện pháp đảm bảo an ninh trong du lịch.


Nội dung:



Thời gian: 6h (LT: 6h; TH:0h; KT:0h)
4.1
Các nội dung cơ bản về an ninh trong du lịch


Thời gian: 2h
4.2
Xác định và báo cáo các vấn đề về an ninh


Thời gian: 2h
4.3
Các biện pháp đảm bảo an ninh trong du lịch


Thời gian: 2h
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:

Thiết bị phục vụ giảng dạy: tăng âm, loa, Bảng, phấn, VCD, Projector...

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì:  1 bài kiểm tra viết, thời gian từ 30 đến 45 phút 

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết; thời gian 60 phút)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình áp dụng cho người học Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Phương pháp giảng dạy:

+ Thuyết trình, giảng giải.

+ Nêu vấn đề, giao bài tập nhóm cho các sinh hoạt ngoại khoá và sưu tầm tư liệu.

+ Thảo luận nhóm để người học tự rút ra kết luận.

+ Tong quá trình giảng dạy, giao bài tập nhóm, thảo luận... giáo viên cần lưu ý riêng cho từng đối tượng người học cho các chuyên ngành.

- Đối với giáo viên:

+ Có chương trình môn học.

+ Có bài giảng chi tiết.

+ Chuẩn bị tốt các tài liệu minh hoạ và áp dụng linh hoạt các phương pháp giảng dạy để phát huy tính chủ động, tích cực cho người học.

+ Tốt nghiệp đại học chuyên ngành du lịch - khách sạn 

+ Có kiến thức chuyên môn về môi trường và vệ sinh an toàn

+ Có kiến thức nghiệp vụ sư phạm

- Đối với người học:

+ Được trang bị kiến thức về văn hoá, lịch sử, xã hội.

+ Hoàn thành các bài tập.

3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Chương 2, 3.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Tổng cục Du lịch, Bảo vệ môi trường du lịch, Hà Nội 2004.

- Trường THNV Du lịch và Khách sạn TP.Hồ Chí Minh, Giáo án Quản lý và bảo vệ môi trường trong hoạt động khách sạn, TP.HCM 2004.

- Lê Thạc Cán, Cơ sở khoa học môi trường, NXB Đại học Mở Hà Nội, 1995.

- Đại học quốc gia Hà Nội, Con người và môi trường, Hà Nội 1997.

- Luật Bảo vệ môi trường Việt Nam, 1994.

- Nghị định 175/CP của Chính phủ, ngày 18/10/1994 hướng dẫn thi hành Luật Bảo vệ Môi trường.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Tổ chức sự kiện

Mã số môn học: MH23

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC TỔ CHỨC SỰ KIỆN

Mã số môn học: MH23

Thời gian môn học: 45h



(Lý thuyết: 30h; Thực hành: 15h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 

- Tổ chức sự kiện là môn học   thuộc các môn học đào tạo nghề trong chương trình dạy nghề trình độ Cao đẳng nghề “quản trị nhà hàng“. Môn học này nhằm trang bị cho người học những kiến thức bổ trợ cho nghiệp vụ phục vụ nhà hàng của người học. Môn học này cần được tổ chức giảng dạy trước các môn học nghiệp vụ nhà hàng.

- Tổ chức sự kiện  là môn học lý thuyết, đánh giá kết quả bằng kiểm tra hết môn.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

Môn học nhằm trang bị những kiến thức cơ bản về Tổ chức các sự kiện trong quá trình kinh doanh, phục vụ khách du lịch, như:

- Khái quát công tác tổ chức sự kiện.

- Công tác tổ chức giai đoạn xúc tiến  sự kiện.

- Công tác tổ chức giai đoạn chuẩn bị sự kiện.

- Công tác tổ chức giai đoạn tiến hành sự kiện.

- Công tác tổ chức giai đoạn kết thúc sự kiện.

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Khái quát hoạt động tổ chức sự kiện

Khái niệm

Mục đích

Yêu cầu

Phân loại

ý nghĩa của hoạt động tổ chức sự kiện

Những nhân tố tác động đến  hoạt động tổ chức sự kiện 

Quy trình tổ chức sự kiện
	6
	6
	
	

	II.
	Các  hoạt động cơ bản giai đoạn xúc tiến sự kiện

Công tác thu thập thông tin

Tiếp xúc

Đàm phán

Ký kết hợp đồng
	5
	5
	
	

	III.
	Các  hoạt động cơ bản giai đoạn chuẩn bị sự kiện

Xây dựng chương trình

Chuẩn bị  tài chính 

Chuẩn bị cơ sở vật chất

Chuẩn bị nhân sự
	12
	6
	5
	1

	IV.
	Các hoạt động cơ bản giai đoạn diễn ra sự kiện

Đón tiếp

Phục vụ 

Đảm bảo an toàn -  an ninh
	10
	4
	5
	1

	V.
	Công tác tổ chức giai đoạn kết thúc sự kiện  

Chuẩn bị phương tiện đưa tiễn khách

Chuẩn bị lễ bế mạc

Tiễn khách

Thu dọn hội trường

Rút kinh nghiệm
	12
	6
	5
	1

	
	Cộng
	45
	27
	15
	3


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2. Nội dung chi tiết: 


Chương 1: Khái quát hoạt động tổ chức sự kiện


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về khái niệm, mục đích, yêu cầu và phân loại của hoạt động tổ chức sự kiện, ý nghĩa của hoạt động tổ chức sự kiện, những nhân tố tác động đến  hoạt động tổ chức sự kiện và quy trình tổ chức sự kiện.


Nội dung:



Thời gian: 6h (LT: 6h; TH:0h; KT:0h)
1.1.
Khái niệm







Thời gian: 0.5h
1.2.
Mục đích







Thời gian: 0.5h
1.3.
Yêu cầu







Thời gian: 0.5h
1.4.
Phân loại







Thời gian: 1h
1.4.1.
Theo tiêu chí quy mô

1.4.2.
Theo tiêu chí hình thức 

1.4.3.
Theo tiêu chí nội dung 

1.5.
ý nghĩa của hoạt động tổ chức sự kiện



Thời gian: 0.5h
1.5.1.
Đối với doanh nghiệp chuyên tổ chức sự kiện

1.5.2.
Đối vối doanh nghiệp cần tổ chức sự kiện

1.6.
Những nhân tố tác động đến  hoạt động tổ chức sự kiện 











Thời gian: 1h
1.6.1.
Nhóm nhân tố khách  quan 

1.6.2.
Nhóm nhân tố chủ quan 

1.7.
Quy trình tổ chức sự kiện 




Thời gian: 2h
1.7.1.
Tiếp xúc 

1.7.2.
Đàm phán

1.7.3.
Xây dựng kế hoạch 

1.7.4.
Ký kết

1.7.5.
Tổ chức thực hiện 

1.7.6.
Kiểm tra đánh giá 


Chương 2: Các hoạt động cơ bản giai đoạn xúc tiến sự kiện


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về các hoạt động cơ bản giai đoạn xúc tiến sự kiện, công tác thu thập thông tin, tiếp xúc, đàm phán, ký kết hợp đồng.


Nội dung:



Thời gian: 5h (LT: 5h; TH:0h; KT:0h)
2.1.
Công tác thu thập thông tin




Thời gian: 1h
2.1.1.
Khái niệm thông tin

2.1.2.
Vai trò của thông tin

2.1.3.
Nguồn  thu tin

2.1.4.
Xử lý tin

2.2.
Tiếp xúc







Thời gian: 1h
2.2.1.
Trực tiếp

2.2.2.
Gián tiếp

2.3.
Đàm phán







Thời gian: 1h
2.3.1.
Nghệ thuật mở đầu câu chuyện 

2.3.2.
Nghệ thuật dẫn dắt

2.3.3.
Nghệ thuật Kết thúc

2.4.
Ký kết hợp đồng






Thời gian: 2h
2.4.1.
Khái niệm 

2.4.2.
Nội dung cơ bản của hợp đồng


Chương 3: Các hoạt động cơ bản giai đoạn chuẩn bị sự kiện


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về các hoạt động cơ bản giai đoạn chuẩn bị sự kiện, xây dựng chương trình, chuẩn bị  tài chính, chuẩn bị cơ sở vật chất, chuẩn bị nhân sự.


Nội dung:



Thời gian: 12h (LT: 6h; TH:5h; KT:1h)
3.1.
Xây dựng chương trình





Thời gian: 3h
3.1.1.
Khái niệm

3.1.2.
Vai trò

3.1.3.
Các căn cứ xây dựng chương trình

3.1.4.
Nội dung

3.2.
Chuẩn bị  tài chính 





Thời gian: 2h
3.3.
Chuẩn bị cơ sở vật chất





Thời gian: 3h
3.3.1.
Địa điểm

3.3.2.
Hội trường

3.3.3.
Trang thiết bị 

3.4.
Chuẩn bị nhân sự 






Thời gian: 3h
3.4.1.
Về số lượng

3.4.2.
Về chất lượng


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 4: Các hoạt động cơ bản giai đoạn diễn ra sự kiện


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về các hoạt động cơ bản giai đoạn diễn ra sự kiện, đón tiếp, phục vụ, đảm bảo an toàn -  an ninh.


Nội dung:



Thời gian: 10h (LT: 4h; TH:5h; KT:1h)
4.1.
Đón tiếp







Thời gian: 4
4.1.1.
Các hình thức đón

4.1.1.1.Đón tại sân bay , nhà ga

4.1.1.2.Đón tiếp tại cơ sở lưu trú

4.1.1.3.Đón tiếp tại phòng Hội nghị

4.1.1.4.Đón tiếp tại nơi diễn ra sự kiện

4.1.2.
Các nghi thức đón

4.1.2.1.Đón theo nghi lễ

4.1.2.2.Đón thông thường

4.2.
Phục vụ 







Thời gian: 3h
4.2.1.
Giải trí

4.2.2.
ăn uống

4.2.3.
Các hoạt động khác

4.3.
Đảm bảo an toàn -  an ninh




Thời gian: 2h
4.3.1.
An toàn

4.3.2.
An Ninh 

4.3.3.
Tổ chức xử lý các trường hợp khẩn cấp


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 5: Công tác tổ chức giai đoạn kết thúc sự kiện


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về công tác tổ chức giai đoạn kết thúc sự kiện, chuẩn bị phương tiện đưa tiễn khách, chuẩn bị lễ bế mạc, tiễn khách, thu dọn hội trường, rút kinh nghiệm.


Nội dung:




hời gian: 12(LT: 6; TH:5; KT:1)
5.1.
Chuẩn bị phương tiện đưa tiễn khách



Thời gian: 2h
5.1.1.
Theo yêu cầu đặt trước

5.1.2.
Theo yêu cầu bổ sung

5.2.
Chuẩn bị lễ bế mạc






Thời gian: 4h
5.2.1.
Hình thức trang trí

5.2.2.
Tài liệu liên quan

5.2.3.
Biểu diễn văn nghệ

5.2.4.
Tham quan sau hội nghị

5.2.5.
Tiệc chia tay

5.3.
Tiễn khách







Thời gian: 1h
5.4.
Thu dọn hội trường





Thời gian: 1h
5.5.
Rút kinh nghiệm 






Thời gian: 3h
5.5.1.
Rút kinh nghiệm chung

5.5.1.1.Ưu điểm

5.5.1.2.Nhược điểm

5.5.2.
Rút kinh nghiệm cụ thể

5.5.2.1.Từng khâu

5.5.2.2.Từng cá nhân


Kiểm tra







Thời gian: 1h
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:

Thiết bị phục vụ giảng dạy: tăng âm, loa, Bảng, phấn, VCD, Projector...

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì: 2 bài kiểm tra viết, thời gian từ 30 đến 45 phút 

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết; thời gian 60 phút)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình áp dụng cho người học Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Phương pháp giảng dạy:

+ Thuyết trình, giảng giải.

+ Nêu vấn đề, giao bài tập nhóm cho các sinh hoạt ngoại khoá và sưu tầm tư liệu.

+ Thảo luận nhóm để người học tự rút ra kết luận.

+ Trong quá trình giảng dạy, giao bài tập nhóm, thảo luận... giáo viên cần lưu ý riêng cho từng đối tượng người học cho các chuyên ngành.

- Đối với giáo viên:

+ Có chương trình môn học.

+ Có bài giảng chi tiết.

+ Chuẩn bị tốt các tài liệu minh hoạ và áp dụng linh hoạt các phương pháp giảng dạy để phát huy tính chủ động, tích cực cho người học.

- Đối với người học:

+ Người học 40 người học/01 lớp. 

+ Được trang bị kiến thức về văn hoá, lịch sử, xã hội.

3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Cả chương trình.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Nghiệp vụ văn phòng - Nguyễn Hữu Chi,  Nhà xuất bản giáo dục thống kê 2001.

- Nghiệp vụ thư ký văn phòng - Nguyễn Văn Thâm, Hà Nội 2002.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Kỹ thuật trang điểm, cắm hoa

Mã số môn học: MH24

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC KỸ THUẬT TRANG ĐIỂM, CẮM HOA

Mã số môn học: MH24

Thời gian môn học: 45h



(Lý thuyết: 15h; Thực hành: 30h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 

- Kỹ thuật trang điểm và cắm hoa là môn học   thuộc các môn học đào tạo nghề trong chương trình dạy nghề trình độ Cao đẳng nghề “quản trị nhà hàng“. Môn học này nhằm trang bị cho người học những kiến thức bổ trợ cho nghiệp vụ phục vụ nhà hàng của người học. Môn học này cần được tổ chức giảng dạy trước các môn học nghiệp vụ nhà hàng.

- Kỹ thuật trang điểm và cắm hoa  là môn học lý thuyết, đánh giá kết quả bằng kiểm tra hết môn.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

Hình thành cho người học kỹ năng trang điểm cho diện mạo người phục vụ trong nhà hàng được lịch sự, văn minh và sang trọng. Đồng thời trang bị cho người học những kiến thức, kỹ năng cơ bản về nghệ thuật cắm hoa trang trí trong nhà hàng.

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Những nội dung cơ bản về nghệ thuật trang điểm trong công sở

Tính chất của bộ mặt đẹp

Các tỷ lệ trên khuôn mặt

Cách nhận dạng các kiểu khuôn  mặt 

Dụng cụ trang điểm và mỹ phẩm

Các bước trang điểm khuôn mặt

Trang điểm nét
	3
	3
	
	

	II.
	Kỹ thuật trang điểm trong công sở

Giới thiệu dụng cụ trang điểm

Trang điểm mẫu trên một số khuôn mặt mẫu
	14
	3
	10
	1

	III.
	Những nội dung cơ bản về nghệ thuật cắm hoa

Khái quát về hoa

Khái quát về nghệ thuật cắm hoa
	2
	2
	
	

	IV.
	Kỹ thuật cắm hoa trên bát thấp

Giới thiệu dụng cụ

Giới thiệu mẫu cắm

Kỹ thuật thực hiện và quá trình thao tác
	13
	2
	10
	1

	V.
	Kỹ thuật cắm hoa trên bình cao

Giới thiệu dụng cụ

Giới thiệu mẫu cắm

Kỹ thuật thực hiện và quá trình thao tác
	13
	2
	10
	1

	
	Cộng
	45
	12
	30
	3


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2. Nội dung chi tiết: 


Chương 1: Những nội dung cơ bản về nghệ thuật trang điểm trong công sở


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức về nghệ thuật trang điểm trong công sở, tính chất của bộ mặt đẹp, các tỷ lệ trên khuôn mặt, cách nhận dạng các kiểu khuôn  mặt, dụng cụ trang điểm và mỹ phẩm, các bước trang điểm khuôn mặt, trang điểm nét.


Nội dung:



Thời gian: 3h (LT: 3h; TH:0h; KT:0h)
1.1.
Tính chất của bộ mặt đẹp





Thời gian: 0.5h
1.1.1.
Theo quan điểm của Châu Âu

1.1.2.
Theo quan điểm của Châu Á

1.2.
Các tỷ lệ trên khuôn mặt





Thời gian: 0.5h
1.2.1.
Cân đối

1.2.2.
Cân xứng

1.2.3.
Hài hoà

1.3.
Cách nhận dạng các kiểu khuôn  mặt



Thời gian: 0.5h
1.3.1.
Khuôn mặt tam giác

1.3.2.
Khuôn  mặt tròn

1.3.3.
Khuôn mặt trái xoan

1.3.4.
Khuôn  mặt vuông

1.4.
Dụng cụ trang điểm và mỹ phẩm



Thời gian: 0.5h
1.4.1.
Giới thiệu dụng cụ trang điểm

1.4.2.
Giới thiệu các loại mỹ phẩm cơ bản

1.5.
Các bước trang điểm khuôn mặt




Thời gian: 0.5h
1.5.1.
Làm sạch

1.5.2.
Dưỡng

1.5.3.
Lót

1.5.4.
Trang điểm nền

1.5.5.
Dùng phấn nén

1.5.6.
Dùng phấn phủ

1.6.
Trang điểm nét






Thời gian: 0.5h
1.6.1.
Cách trang điểm lông mày

1.6.2.
Cách trang điểm mắt

1.6.3.
Cách trang điểm má

1.6.4.
Cách trang điểm môi


Chương 2: Kỹ thuật trang điểm trong công sở


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức khái quát về dụng cụ trang điểm, trang điểm mẫu trên một số khuôn mặt mẫu: mặt tam giác, tròn, trái xoan, vuông. Trên cơ sở đó người học được hướng dẫn thực hành trang điểm.


Nội dung:



Thời gian:14h (LT: 3h; TH:10h; KT:1h)
2.1.
Giới thiệu dụng cụ trang điểm




Thời gian: 3h
2.2.
Trang điểm mẫu trên một số khuôn mặt mẫu


Thời gian: 10h
2.2.1.
Trang điểm trên khuôn mặt tam giác

2.2.2.
Trang điểm trên khuôn mặt tròn

2.2.3.
Trang điểm trên khuôn mặt trái xoan

2.2.4.
Trang điểm trên khuôn mặt vuông


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 3: Những nội dung cơ bản về nghệ thuật cắm hoa


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức khái quát về hoa, định nghĩa, nguồn gốc và đặc điểm của nghệ thuật cắm hoa, một số kiểu dáng cơ bản, một số nguyên tắc cắm hoa cơ bản.


Nội dung:



Thời gian: 2h (LT: 2h; TH:0h; KT:0h)
3.1.
Khái quát về hoa






Thời gian: 1h
3.1.1.
Hoa lá với đời sống con người

3.1.2.
Ngôn ngữ trừu tượng các loài hoa

3.1.3.
Mùi hương

3.1.4.
Cách giữ hoa tươi lâu

3.2.
Khái quát về nghệ thuật cắm hoa



Thời gian: 1h
3.2.1.
Nguồn gốc của nghệ thuật cắm hoa

3.2.2.
Đặc điểm của nghệ thuật cắm hoa

3.2.3.
Định nghĩa về nghệ thuật cắm hoa

3.2.4.
Một số kiểu dáng cơ bản

3.2.5.
Một số nguyên tắc cắm hoa cơ bản


Chương 4: Kỹ thuật cắm hoa trên bát thấp


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về kỹ thuật cắm hoa trên bát thấp, giới thiệu dụng cụ, giới thiệu mẫu cắm, kỹ thuật thực hiện và quá trình thao tác.


Nội dung:



Thời gian: 13h (LT: 2h; TH:10h; KT:1h)
4.1.
Giới thiệu dụng cụ






Thời gian: 1h
4.2.
Giới thiệu mẫu cắm





Thời gian: 1h
4.2.1.
Mẫu tròn 1 đa diện/không pha

4.2.2.
Mẫu tròn đa diện/pha trộn

4.2.3.
Mẫu elip đa diện

4.2.4.
Mẫu tam giác 1 mặt

4.2.5.
Mẫu nghệ thuật

4.3.
Kỹ thuật thực hiện và quá trình thao tác


Thời gian: 10h


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 5: Kỹ thuật cắm hoa trên bình cao


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về kỹ thuật cắm hoa trên bình cao, giới thiệu dụng cụ, giới thiệu mẫu cắm, kỹ thuật thực hiện và quá trình thao tác.


Nội dung:



Thời gian: 13h (LT: 2h; TH:10h; KT:1h)
5.1.
Giới thiệu dụng cụ






Thời gian: 1h
5.2.
Giới thiệu mẫu cắm





Thời gian: 1h
5.2.1.
Cắm trực tiếp vào bình (lọ)

5.2.2.
Cắm vào mút xốp

5.3.
Kỹ thuật thực hiện và quá trình thao tác


Thời gian: 10h


Kiểm tra







Thời gian: 1h
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:

- Có chương trình môn học.

- Tài liệu tham khảo (tranh ảnh, văn bản, tài liệu, biểu bảng, mẫu biểu, các phương tiện, trang thiết bị hội nghị...), bảng, phấn.

- Máy projector, máy chiếu, tivi, hệ thống multimedia.

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì: 2 bài kiểm tra thực hành, thời gian từ 30 đến 45 phút 

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết; thời gian 60 phút)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình áp dụng cho người học Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Đối với giáo viên:

+ Có kiến thức chuyên sâu về bộ môn, đã trực tiếp tham gia giảng dạy hoặc đã được trong thực tế.

+ Đã được đào tạo qua các lớp sư phạm có trình độ sư phạm.

- Đối với người học:

+ Có ý thức học tập tốt, xây dựng môi trường học tập lành mạnh.

+ Đảm bảo số giờ học theo đúng quy định

+ Đảm bảo đủ số đầu điểm.

+ Chấp hành các nội quy, quy định của lớp, nhà trường.
3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Cả chương trình.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Các tài liệu về trang điểm, cắm hoa có liên quan.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Nghiệp vụ nhà hàng 1

Mã số môn học: MH24

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC NGHIỆP VỤ NHÀ HÀNG 1

NGHIỆP VỤ BÀN - PHẦN LÝ THUYẾT

Mã số môn học: MH25_1 (PHẦN LÝ THUYẾT)

Thời gian môn học: 90h



(Lý thuyết: 90h; Thực hành: 0h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 

- Lý thuyết nghiệp vụ bàn là một trong hai môn lý thuyết nghiệp vụ nhà hàng thuộc nhóm kiến thức đào tạo nghề trong chương trình dạy nghề trình độ Cao đẳng nghề “quản trị nhà hàng“. Môn học này được giảng dạy song song với các môn học cơ sở chuyên ngành và thực hành nghiệp vụ.

- Lý thuyết nghiệp vụ bàn là môn thi tốt nghiệp.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

- Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản trong nghề nghiệp để có khả năng phục vụ ăn uống trong các nhà hàng, khách sạn đạt tiêu chuẩn từ 1 đến 3 sao.

- Sau khi học xong, người học cần:

+ Hiểu được vị trí, chức năng, nhiệm vụ chung của bộ phận phục vụ ăn uống.

+ Hiểu các mối quan hệ giữa bộ phận phục vụ ăn uống với các bộ phận có liên quan.

+ Nắm chắc nhiệm vụ hàng ngày của nhân viên và tiêu chuẩn vệ sinh trong phục vụ ăn uống.

+ Nắm chắc kỹ thuật đặt bàn ăn và phục vụ các bữa ăn điểm tâm, trưa, tối, tiệc Âu, Á.

+ Nắm chắc cách phục vụ một số các loại đồ uống với món ăn.

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Khái quát về dịch vụ nhà hàng
Khái niệm, vai trò vị trí của nhà hàng

Đặc điểm kinh doanh nhà hàng 

Các loại nhà hàng
	7
	7
	
	

	II.
	Tổ chức phục vụ

Tổ chức trong nhà hàng, tổ chức ca làm việc 

Nhiệm vụ của các chức danh

Những yêu cầu cá nhân đối với nhân viên phục vụ ăn uống

Mối quan hệ giữa bộ phận phục vụ ăn uống với các bộ phận khác trong khách sạn
	20
	19
	
	1

	III.
	Các thiết bị, dụng cụ trong nhà hàng, tiêu chuẩn vệ sinh an toàn lao động

Các trang thiết bị trong nhà hàng

Các loại dụng cụ phục vụ ăn uống 

Tiêu chuẩn vệ sinh trong nhà hàng

Các phương pháp vệ sinh và thiết bị lau chùi

Tiêu diệt các loại côn trùng gây hại, chứa và loại bỏ rác thải

Vệ sinh thực phẩm

An toàn lao động trong nhà hàng 
	15
	14
	
	1

	IV.
	Những kiến thức và kỹ năng phục vụ ăn uống

Tầm quan trọng của kiến thức và kỹ năng phục vụ ăn uống

Quan tâm đến  những nhu cầu của khách hàng

Các bữa ăn trong ngày và cấu trúc một bữa ăn

Cách ăn và cách sử dụng dụng cụ ăn 

Kỹ thuật trải gấp khăn bàn, khăn ăn

Kỹ thuật đặt bàn ăn âu, á

Kỹ thuật phục vụ cơ bản

Quy trình phục ăn uống

Cách  chuẩn bị phục vụ cho một bữa ăn
	18
	17
	
	1

	V.
	Tổ chức và phục vụ các loại tiệc

Khái niệm và phân loại tiệc

Nguyên tắc tổ chức tiệc

Tính chất, đặc điểm cách đặt bàn và phục vụ

Xử lý tình huống phàn nàn của khách  
	18
	17
	
	1

	VI.
	Kỹ năng điều hành giám sát trong nhà hàng

Khái niệm

Vai trò của người điều hành giám sát

Trách nhiệm của người điều hành giám sát

Những yêu cầu cơ bản của người điều hành giám sát

Các nguyên tắc cơ bản trong điều hành giám sát

Những kỹ năng điều hành giám sát cơ bản trong nhà hàng
	12
	11
	
	1

	
	Cộng
	90
	85
	
	5


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2. Nội dung chi tiết:

Chương 1: Khái quát về dịch vụ nhà hàng


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về dịch vụ nhà hàng, khái niệm, vai trò vị trí của nhà hàng, đặc điểm kinh doanh nhà hàng và các loại nhà hàng


Nội dung:



Thời gian: 7h (LT: 7h; TH:0h; KT:0h)
1.1.
Khái niệm, vai trò vị trí của nhà hàng



Thời gian: 2h
1.1.1.
Khái niệm

1.1.2.
Vai trò, vị trí của nhà hàng

1.2.
Đặc điểm kinh doanh nhà hàng 




Thời gian: 2h
1.2.1.
Đặc điểm về sản phẩm của nhà hàng

1.2.2.
Đặc điểm về vốn 

1.2.3.
Đặc điểm về thời gian và tổ chức lao động

1.2.4.
Đặc điểm về hoạt động kinh doanh của nhà hàng

1.3.
Các loại nhà hàng






Thời gian: 3h
1.3.1.
Phân loại nhà hàng theo mức độ liên kết

1.3.2.
Phân loại nhà hàng theo quy mô

1.3.3.
Phân loại nhà hàng theo chất lượng phục vụ

1.3.4.
Phân loại nhà hàng theo hình thức phục vụ

1.3.5.
Các cách phân loại khác


Chương 2: Tổ chức phục vụ


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về tổ chức phục vụ, tổ chức trong nhà hàng, tổ chức ca làm việc, nhiệm vụ của các chức danh, những yêu cầu cá nhân đối với nhân viên phục vụ ăn uống, mối quan hệ giữa bộ phận phục vụ ăn uống với các bộ phận khác trong khách sạn


Nội dung:



Thời gian: 20h (LT: 19h; TH:0h; KT:1h)
2.1.
Tổ chức trong nhà hàng, tổ chức ca làm việc 


Thời gian: 5h
2.1.1.
Sơ đồ tổ chức nhà hàng

2.1.2.
Tổ chức ca làm việc

2.1.2.1.Các ca lao động trong ngày

2.1.2.2.Nội dung công việc của từng ca

2.2.
Nhiệm vụ của các chức danh




Thời gian: 5h
2.2.1.
Maitre d’ hôtel

2.2.2.
Nhiệm vụ của trưởng bộ phận

2.2.3.
Nhiệm vụ của nhân viên phục vụ ăn uống

2.2.4.
Nhiệm vụ của nhân viên phụ việc

2.3.
Những yêu cầu cá nhân đối với nhân viên phục vụ ăn uống 











Thời gian: 5h
2.3.1.
Sức khoẻ, ngoại hình và vệ sinh cá nhân

2.3.1.1.Sức khoẻ

2.3.1.2.Ngoại hình

2.3.1.3.Vệ sinh cá nhân

2.3.2.
Yêu cầu tư cách đạo đức

2.3.3.
Yêu cầu chuyên môn nghiệp vụ và lịch sự xã giao

2.3.3.1.Chuyên môn nghiệp vụ

2.3.3.2.Lịch sự xã giao

2.3.4.
Trang phục

2.4.
Mối quan hệ giữa bộ phận phục vụ ăn uống với các bộ phận khác trong khách sạn








Thời gian: 4h
2.4.1.
Với bộ phận bếp

2.4.2.
Với bộ phận bar

2.4.3.
Với bộ phận buồng

2.4.4.
Với bộ phận khác


Kiểm tra 







Thời gian: 1h

Chương 3: Các thiết bị, dụng cụ trong nhà hàng, tiêu chuẩn vệ sinh an toàn lao động


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về các thiết bị, dụng cụ trong nhà hàng, tiêu chuẩn vệ sinh an toàn lao động, các phương pháp vệ sinh và thiết bị lau chùi, tiêu diệt các loại côn trùng gây hại, chứa và loại bỏ rác thải, vệ sinh thực phẩm và an toàn lao động trong nhà hàng.


Nội dung:



Thời gian: 15h (LT: 14h; TH:0h; KT:1h)
3.1.
Các trang thiết bị trong nhà hàng



Thời gian: 1h
3.1.1.
Hệ thống âm thanh ánh sáng

3.1.1.1.Hệ thống chiếu sáng

3.1.1.2.Hệ thống âm thanh

3.1.2.
Các loại thiết bị, máy móc

3.1.3.
Xe đẩy phục vụ

3.2.
Các loại dụng cụ phục vụ ăn uống 



Thời gian: 3h
3.2.1.
Đồ gỗ

3.2.1.1. Tính chất

3.2.1.2. Phân loại

3.2.1.3. Cách sử dụng và bảo quản

3.2.2.
Đồ vải

3.2.2.1. Tính chất

3.2.2.2. Phân loại

3.2.2.3. Cách sử dụng và bảo quản 

3.2.3.
Đồ thuỷ tinh

3.2.3.1. Tính chất

3.2.3.2. Phân loại

3.2.3.3. Cách sử dụng và bảo quản

3.2.4.
Đồ sành sứ

3.2.4.1. Tính chất

3.2.4.2. Phân loại

3.2.4.3. Cách sử dụng và bảo quản

3.2.5.
Đồ kim loại

3.2.5.1. Tính chất

3.2.5.2. Phân loại

3.2.5.3. Cách sử dụng và bảo quản

3.3.
Tiêu chuẩn vệ sinh trong nhà hàng



Thời gian: 1h
3.3.1.
Tầm quan trọng của tiêu chuẩn vệ sinh

3.3.2.
Vệ sinh nhà hàng và các khu vực xung quanh

3.3.2.1. Vệ sinh nơi nhà hàng

3.3.3.
Vệ sinh dụng cụ ăn uống

3.3.4.
Vệ sinh về phục vụ đồ ăn uống

3.4.
Các phương pháp vệ sinh và thiết bị lau chùi


Thời gian: 2h
3.4.1.
Các thiết bị vệ sinh

3.4.2.
Các dụng cụ vệ sinh

3.4.3.
Các hoá chất làm vệ sinh

3.4.3.1. Xác định vết bẩn

3.4.3.2. Phương pháp vệ sinh

3.5.
Tiêu diệt các loại côn trùng gây hại, chứa và loại bỏ rác thải











Thời gian: 2h
3.5.1.
Tiêu diệt các loại côn trùng

3.5.2.
Chứa và loại bỏ rác thải

3.5.2.1. Những vật liệu phế thải

3.5.2.2. Quản lý chất thải

3.5.2.3. Loại bỏ rác thải

3.5.3.
Kế hoạch thu dọn

3.6.
Vệ sinh thực phẩm






Thời gian: 2h
3.6.1.
Ngộ độc thực phẩm

3.6.2.
Các nguyên nhân gây ngộ độc thực phẩm

3.6.3.
Dự trữ thực phẩm

3.6.3.1. Tiêu chuẩn vệ sinh đối với dự trữ thực phẩm

3.6.3.2. Những yêu cầu hợp lý đối với dự trữ thực phẩm

3.6.4.
Các thủ tục dự trữ và trình tự điều hành

3.6.4.1. Hạn sử dụng các mặt hàng thực phẩm

3.6.4.2. Mức dự trữ cần thiết

3.6.4.3. Luân phiên hàng dự trữ

3.6.4.4. Điều chỉnh nhiệt độ

3.6.5.
Những yêu cầu vệ sinh sạch sẽ

3.7.
An toàn lao động trong nhà hàng 



Thời gian: 3h
3.7.1.
Tai nạn, ngăn chặn tai nạn và hạn chế tai nạn

3.7.1.1. Tai nạn

3.7.1.2. Ngăn chặn tai nạn

3.7.1.3. Hạn chế tai nạn

3.7.2.
Hạn chế bị thương

3.7.2.1. Ngăn chặn bị điện giật

3.7.2.2. Ngăn chặn những vết bỏng hoá học

3.7.2.3. Ngăn chặn thương tích cá nhân

3.7.3.
Thủ tục báo cáo về tai nạn

3.7.4.
An toàn

3.7.4.1. Định nghĩa về sự an toàn

3.7.4.2. Nguy cơ gây ra các tai nạn

3.7.5.
Hoả hoạn

3.7.5.1. Các yếu tố gây hoả hoạn

3.7.5.2. Sử dụng các phương tiện dập lửa

3.7.5.3. Ngăn chặn hoả hoạn

3.7.5.4. Nguyên tắc và thủ tục phòng hoả hoạn

3.7.6.
Sơ cứu ban đầu

3.7.6.1. Những vết thương và vết xước nhỏ

3.7.6.2. Những vết bỏng nhỏ

3.7.6.3. Khó thở



Kiểm tra 







Thời gian: 1h

Chương 4: Những kiến thức và kỹ năng phục vụ ăn uống


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về kỹ năng phục vụ ăn uống, việc quan tâm đến những nhu cầu của khách hàng, các bữa ăn trong ngày và cấu trúc một bữa ăn, kỹ thuật trải gấp khăn bàn, khăn ăn, kỹ thuật đặt bàn ăn Âu, á, xen lẫn với thực hành kỹ năng.


Nội dung:



Thời gian: 18h (LT: 17h; TH:0h; KT:1h)
4.1.
Tầm quan trọng của kiến thức và kỹ năng phục vụ ăn uống  Thời gian: 0,5h
4.2.
Quan tâm đến  những nhu cầu của khách hàng
 
Thời gian: 0,5h
4.2.1.
Quan tâm đến khách hàng

4.2.2.
Các tiêu chuẩn của thái độ phục vụ

4.2.3.
Các nhóm khách hàng với nhu cầu khác nhau

4.3.
Các bữa ăn trong ngày và cấu trúc một bữa ăn

Thời gian: 1h
4.3.1.
Bữa ăn sáng

4.3.2.
Bữa ăn trưa

4.3.3.
Bữa ăn tối

4.4.
Cách ăn và cách sử dụng dụng cụ ăn 



Thời gian: 1h
4.4.1.
Ăn theo thứ tự thực đơn

4.4.1.1. Ăn Âu

4.4.1.2. Ăn Á

4.4.2.
Dụng cụ ăn và cách sử dụng

4.4.2.1. Ăn Âu

4.4.2.2. Ăn Á

4.4.2.3. Thông báo tín hiệu cho người phục vụ

4.5.
Kỹ thuật trải gấp khăn bàn, khăn ăn



Thời gian: 1h
4.5.1.
Kỹ thuật trải gấp khăn bàn

4.5.2.
Kỹ thuật trải gấp khăn ăn

4.6.
Kỹ thuật đặt bàn ăn Âu, Á




Thời gian: 3h
4.6.1.
Trình tự, tiêu chuẩn nguyên tắc chung

4.6.1.1. Chuẩn bị

4.6.1.2. Trải khăn bàn

4.6.1.3. Nguyên tắc đặt bàn

4.6.1.4. Xếp ghế

4.6.1.5. Kiểm tra

4.6.2.
Kỹ thuật đặt bàn ăn Âu

4.6.2.1. Kỹ thuật đặt bàn điểm tâm Âu

4.6.2.2. Kỹ thuật đặt bàn ăn trưa, tối Âu

4.6.2.3. Kỹ thuật đặt bàn ăn tiệc Âu

4.6.3.
Kỹ thuật đặt bàn ăn Á

4.6.3.1. Kỹ thuật đặt bàn điểm tâm Á

4.6.3.2. Kỹ thuật đặt bàn ăn trưa, tối Á

4.6.3.3. Kỹ thuật đặt bàn ăn tiệc Á

4.6.4.
Kỹ thuật đặt bàn ăn chọn món Âu, Á

4.6.4.1. Đặt bàn chọn món Âu

4.6.4.2. Đặt bàn chọn món Á


4.7.
Kỹ thuật phục vụ cơ bản





Thời gian: 3h
4.7.1.
Phục vụ theo suất (plate service) kiểu Mỹ

4.7.2.
Phục vụ gia đình (family service)

4.7.3.
Phục vụ món (silver service) kiểu Nga

4.7.4.
Kỹ thuật thay đặt dụng cụ ăn cho khách

4.7.4.1. Dọn bàn sau mỗi món ăn đúng cách

4.7.4.2. Đặt dụng cụ vào cho khách

4.7.4.3. Dọn sơ bàn ăn

4.7.4.4. Lưu ý khi thu dọn

4.7.5.
Kỹ thuật phục vụ xúp

4.7.5.1. Phục vụ bằng bát

4.7.5.2. Phục vụ bằng âu hoặc liễn xúp

4.7.6. 
Phục vụ đồ uống trong bữa ăn

4.7.6.1. Phục vụ rượu

4.7.6.2. Phục vụ bia, các loại nước đóng hộp, chai

4.7.6.3. Phục vụ trà, cà phê

4.7.7.
Kỹ thuật  thay gạt tàn

4.7.8.
Trải khăn ăn cho khách

4.7.9.
Kỹ thuật sử dụng khay

4.7.9.1. Tác dụng và đặc điểm của khay

4.7.9.2. Chọn khay

4.7.9.3. Cách sắp dặt trên khay

4.7.9.4. Cách mang khay

4.7.9.5. Lấy đồ ra khỏi khay

4.8.
Quy trình phục ăn uống





Thời gian: 4h
4.8.1.
Quy trình phục vụ ăn uống theo thực đơn

4.8.1.1. Khái niệm thực đơn

4.8.1.2. Các loại thực đơn

4.8.1.3. ý nghĩa của thực đơn

4.8.1.4. Nguyên tắc xây dựng thực đơn

4.8.1.5. Nội dung về cách trình bày thực đơn

4.8.2.
Chuẩn bị phục vụ

4.8.3.
Quy trình phục vụ ăn Âu, á

4.8.3.1. Quy trình phục vụ ăn điểm tâm Âu

4.8.3.2. Quy trình phục vụ ăn điểm tâm á

4.8.3.3. Quy trình phục vụ ăn trưa tối Âu

4.8.3.4. Quy trình phục vụ ăn trưa tối á

4.8.4.
Phục vụ ăn Bufet

4.8.4.1. Cách trang trí nhà hàng

4.8.4.2. Kê bàn

4.8.4.3. Bày thức ăn

4.8.4.4. Phục vụ khách

4.8.5.
Phục vụ một bữa ăn chọn món

4.8.5.1. Quy trình phục vụ

4.8.5.2. Trình tự, tiêu chuẩn phục vụ khách

4.8.6.
Kết thúc và bàn giao ca

4.8.6.1. Kết thúc ca

4.8.6.2. Bàn giao ca

4.8.7.
Kỹ thuật phục vụ khách ăn trên buồng

4.8.7.1. Phương pháp tiếp nhận yêu cầu của khách

4.8.7.2. Kỹ thuật đặt dụng cụ trên khay và xe đẩy

4.8.7.3. Quy trình phục vụ khách ăn trên buồng

4.8.7.4.Dọn dụng cụ ở buồng của khách

4.9.
Cách  chuẩn bị phục vụ cho một bữa ăn


Thời gian: 3h
4.9.1.
Nguyên tắc chuẩn bị

4.9.2.
Cách chuẩn bị

4.9.2.1. Chuẩn bị đồ gỗ: Bàn ghế

4.9.2.2. Chuẩn bị đồ vải

4.9.2.3. Chẩn bị dụng cụ đặt bàn (đồ sành sứ, kim loại, thuỷ tinh)

4.9.3.
Chuẩn bị dụng cụ theo thực đơn

4.9.3.1. Thực đơn điểm tâm (âu, á)

4.9.3.2. Thực đơn trưa, tối ( âu, á)

4.9.3.3.Thực đơn tiệc


Kiểm tra 







Thời gian: 1h

Chương 5: Tổ chức và phục vụ các loại tiệc


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về tổ chức và phục vụ các loại tiệc, khái niệm và phân loại tiệc, nguyên tắc tổ chức tiệc, tính chất, đặc điểm cách đặt bàn và phục vụ, xử lý tình huống phàn nàn của khách.


Nội dung:



Thời gian: 18h (LT: 17h; TH:0h; KT:1h)
5.1.
Khái niệm và phân loại tiệc




Thời gian: 2h
5.1.1.
Khái niệm

5.1.2.
Phân loại tiệc

5.2.
Nguyên tắc tổ chức tiệc





Thời gian: 2h
5.2.1.
Hợp đồng

5.2.2.
Chuẩn bị phục vụ tiệc

5.3.
Tính chất, đặc điểm cách đặt bàn và phục vụ


Thời gian: 9h
5.3.1.
Tiệc ngồi ăn âu, á

5.3.1.1. Đặc điểm

5.3.1.2. Kỹ thuật phục vụ

5.3.2.
Tiệc đứng (Standing Buffet)

5.3.2.1. Đặc điểm

5.3.2.2. Kỹ thuật đặt bàn

5.3.2.3. Kỹ thuật phục vụ

5.3.3.
Tiệc rượu (Cocktail Party)

5.3.3.1. Đặc điểm tiệc rượu

5.3.3.2. Quy trình phục vụ

5.3.4. 
Tiệc trà - Hội nghị - Hội thảo

5.3.4.1. Đặc điểm

5.3.4.2. Đặt bàn

5.3.4.3. Phục vụ

5.3.5. 
Tiệc Buffet

5.3.6.
Chuẩn bị cho bữa tiệc lớn và phục vụ tiệc ngoài trời

5.4.
Xử lý tình huống phàn nàn của khách  


Thời gian: 4h
5.4.1.
Định nghĩa: Phàn nàn là gì?

5.4.2.
Những nguyên nhân khách thường phàn nàn

5.4.3.
Cách tốt đẹp để xử lý phàn nàn


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 6: Kỹ năng điều hành giám sát trong nhà hàng


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về hoạt động điều hành giám sát trong kinh doanh nhà hàng. Vai trò, trách nhiệm, những yêu cầu cơ bản của người điều hành giám sát, các nguyên tắc và kỹ năng cơ bản trong điều hành giám sát 


Nội dung:



Thời gian: 12h (LT: 10h; TH:0h; KT:1h)
6.1.
Khái niệm







Thời gian: 1h
6.2.
Vai trò của người điều hành giám sát



Thời gian: 2h
6.3.
Trách nhiệm của người điều hành giám sát


Thời gian: 2h
6.4.
Những yêu cầu cơ bản của người điều hành giám sát
Thời gian: 2h
6.5.
Các nguyên tắc cơ bản trong điều hành giám sát

Thời gian: 2h
6.6.
Những kỹ năng điều hành giám sát cơ bản trong nhà hàng Thời gian: 2h


Kiểm tra







Thời gian: 1h
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:

- Tài liệu về giảng dạy.

- Phấn, bảng.

- Các mẫu biểu.

- Hệ thống bảng biểu.


- Máy đèn chiếu, tivi, tăng âm...

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì: 4 bài kiểm tra viết, thời gian từ 30 đến 45 phút 

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết; thời gian 90 phút)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình áp dụng cho người học Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Đối với giáo viên:

+ Có kiến thức cơ bản về ngành du lịch đặc biệt là chuyên ngành về nhà hàng.

+ Có kiến thức thực tế về ngành du lịch nói chung và khách sạn của Việt Nam.
+ Được học qua các lớp sư phạm tối thiểu, có khả năng truyền đạt cho người học.

- Đối với người học:

+ Thực sự yêu thích nghề nghiệp, chăm chỉ, cầu thị, được học các kiến thức bổ trợ của chương trình.

3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Cả chương trình.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- TS Trịnh Xuân Dũng, Tổ chức Kinh doanh Nhà hàng,  NXB Lao động - 
xã hội Hà nội  2003.

- TS. Trịnh Xuân Dũng, Hoàng Minh Khang, Tập quán khẩu vị ăn uống của một số nước - Thực đơn trong nhà hàng, Hà nội 2000.

- TS. Trịnh Xuân Dũng, Vũ Thị Hoà, Giáo trình Nghiệp vụ phục vụ ăn uống, NXB Thống kê Hà nội 2005.

- TS. Trịnh Xuân Dũng, Bar và đồ uống, tài liệu dịch NXB Giáo dục, 1999.

- Trương Sỹ Quý, Tổ chức Quản lý Kinh doanh Khách sạn-Nhà hàng, Trung tâm đào tạo từ xa Đại học Huế 1996.

- Roy Hayter, Phục vụ ăn uống trong Du lịch, tài liệu dịch của trường Cao đẳng Du lịch Hà nội, NXB thống kê 2001.

- Donald E. Lundberg, John R.Walker-The Restaurant, from Concept to Operation-John Wiley & Son, 1993.

- Managing Food & Berverage service-Đại học Mỏ Hà Nội, 1997.

- Chris Parry Bar & Berverage Oporation Atlantic Publishing Group. Inc Printed in Canada, 2003.

- RoyHayter, Bar service, Hospitality Training Foundation Macmilan, London England, 1996.



- RoyHayter, Food and drink service Hospitality Training Foundation Macmilan, London England, 1996.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC NGHIỆP VỤ NHÀ HÀNG 1

NGHIỆP VỤ BÀN - PHẦN THỰC HÀNH

Mã số môn học: MH25_2 (PHẦN THỰC HÀNH)

Thời gian môn học: 270h



(Lý thuyết: 0h; Thực hành: 270h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 

- Thực hành nghiệp vụ bàn là một trong hai môn thực hành nghiệp vụ nhà hàng thuộc nhóm kiến thức đào tạo nghề trong chương trình dạy nghề trình độ Cao đẳng nghề “quản trị nhà hàng“. Môn học này được giảng dạy song song với các môn học cơ sở chuyên ngành và lý thuyết nghiệp vụ.

- Thực hành nghiệp vụ bàn là môn học thực hành và là môn thi tốt nghiệp.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

- Trang bị cho người học những kỹ năng về phục vụ ăn uống, các bữa ăn Âu, Á, các bữa ăn thường, ăn tiệc.

- Sau khi học xong người học thực hiện được các kỹ năng phục vụ ăn uống trong nhà hàng. Đồng thời nắm vững các nội dung kiến thức như:

+ Mối quan hệ giữa bộ phận phục vụ ăn uống với các bộ phận có liên quan.

+ Nhiệm vụ hàng ngày của nhân viên và tiêu chuẩn vệ sinh trong phục vụ ăn uống.

+ Kỹ thuật đặt bàn ăn và phục vụ các bữa ăn điểm tâm, trưa, tối, tiệc Âu, Á.

+ Các cách phục vụ một số các loại đồ uống với món ăn.

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Giới thiệu dụng cụ, kỹ thuật trải gấp khăn bàn, khăn ăn, vệ sinh phòng ăn và dụng cụ
	18
	
	15
	3

	II.
	Kỹ thuật đặt bàn ăn Âu, Á
	58
	
	55
	3

	III.
	Các thao tác kỹ thuật cơ bản
	43
	
	40
	3

	IV.
	Quy trình kỹ thuật phục vụ ăn sáng, trưa, tối và tiệc
	123
	
	120
	3

	V.
	Kỹ năng điều hành giám sát trong nhà hàng
	28
	
	25
	3

	
	Cộng
	270
	
	255
	15


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2. Nội dung chi tiết: 


Phần I: Giới thiệu dụng cụ, kỹ thuật trải gấp khăn bàn, khăn ăn, vệ sinh phòng ăn và dụng cụ


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về dụng cụ, kỹ thuật trải gấp khăn bàn, khăn ăn, vệ sinh phòng ăn và dụng cụ, kết hợp thực hành kỹ năng.


Nội dung:

Bài 1.
Vệ sinh nhà hàng,vệ sinh dụng cụ phục vụ ăn uống

Bài 2.
Giới thiệu dụng cụ, kỹ thuật trải gấp khăn bàn, khăn ăn


Phần II: Kỹ thuật đặt bàn ăn Âu, Á


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về Kỹ thuật đặt bàn ăn Âu, á theo thực đơn, kết hợp thực hành kỹ năng.


Nội dung:

Bài 3.
Kỹ thuật đặt bàn ăn sáng (Âu, Á) theo thực đơn

Bài 4.
Kỹ thuật đặt bàn ăn trưa, tối Âu theo thực đơn

Bài 5.
Kỹ thuật đặt bàn ăn trưa, tối á theo thực đơn

Bài 6.
Kiểm tra


Phần III: Các thao tác kỹ thuật cơ bản


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản và thực hành kỹ năng phục vụ xúp và các món ăn, phục vụ bia, rượu, trà, cà phê.


Nội dung:

Bài 7.
Kỹ thuật phục vụ xúp, phục vụ món ăn kiểu Nga, kiểu Mỹ và phục vụ gia đình

Bài 8.
Kỹ thuật phục vụ bia, rượu, trà, cà phê...

Bài 9.
Luyện các thao tác kỹ thuật cơ bản


Phần IV: Quy trình kỹ thuật phục vụ ăn sáng, trưa, tối và tiệc


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản và thực hành kỹ năng phục vụ ăn sáng, trưa, tối Â u, á theo thực đơn và chọn món, kỹ thuật tiếp nhận yêu cầu của khách, kỹ thuật phục vụ khách ăn trên buồng, phục vụ các loại tiệc.


Nội dung:

Bài 10. Kỹ thuật phục vụ ăn sáng Âu, á theo thực đơn

Bài 11. Kỹ thuật phục vụ ăn trưa, tối Âu theo thực đơn

Bài 12. Kỹ thuật phục vụ ăn trưa, tối á theo thực đơn

Bài 13. Kiểm tra

Bài 14. Kỹ thuật tiếp nhận yêu cầu của khách

Bài 15. Kỹ thuật phục vụ ăn trưa, tối Âu chọn món

Bài 16. Kiểm tra

Bài 17. Kỹ thuật phục vụ khách ăn trên buồng

Bài 18. Kỹ thuật đặt bàn và phục vụ tiệc ngồi ăn Âu

Bài 19. Kỹ thuật đặt bàn và phục vụ tiệc ngồi ăn á

Bài 20. Kỹ thuật phục vụ tiệc trà (hội nghị)

Bài 21. Kỹ thuật bày bàn và phục vụ tiệc Buffet ngồi

Bài 22. Kỹ thuật bày bàn và phục vụ tiệc đứng


Phần V: Kỹ năng điều hành giám sát trong nhà hàng


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về hoạt động điều hành giám sát trong kinh doanh nhà hàng. Vai trò, trách nhiệm, những yêu cầu cơ bản của người điều hành giám sát, các nguyên tắc và kỹ năng cơ bản trong điều hành giám sát

IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:

- Thiết bị phục vụ giảng dạy: tăng âm, loa, Bảng, phấn, VCD, Projector....

- Có giáo trình thống nhất về chuyên môn.

- Có phòng học mẫu với đầy đủ giáo cụ trực quan.

- Giáo viên phải có kinh nghiệm thực tế, hiểu biết chuyên sâu về nghiệp vụ.
- Kết hợp lý thuyết với thực hành, thực tập tại cơ sở khách sạn.

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì:  4 bài kiểm tra thực hành

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: thực hành)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình áp dụng cho người học Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Đối với giáo viên:

+ Có kiến thức cơ bản về ngành du lịch đặc biệt là chuyên ngành về nhà hàng.

+ Có kiến thức thực tế về ngành du lịch nói chung và khách sạn của Việt Nam.
+ Được học qua các lớp sư phạm tối thiểu, có khả năng truyền đạt cho người học.

- Đối với người học:

+ Thực sự yêu thích nghề nghiệp, chăm chỉ, cầu thị, được học các kiến thức bổ trợ của chương trình.

3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Cả chương trình

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- TS Trịnh Xuân Dũng, Tổ chức Kinh doanh Nhà hàng,  NXB Lao động - xã hội Hà Nội  2003.

- TS. Trịnh Xuân Dũng, Hoàng Minh Khang, Tập quán khẩu vị ăn uống của một số nước - Thực đơn trong nhà hàng, Hà nội 2000.

- TS. Trịnh Xuân Dũng, Vũ Thị Hoà, Giáo trình Nghiệp vụ phục vụ ăn uống, NXB Thống kê Hà nội 2005.

- TS. Trịnh Xuân Dũng, Bar và đồ uống, tài liệu dịch NXB giáo dục, 1999.

- Trương Sỹ Quý, Tổ chức Quản lý Kinh doanh Khách sạn-Nhà hàng, Trung tâm đào tạo từ xa Đại học Huế 1996.

- Roy Hayter, Phục vụ ăn uống trong Du lịch, tài liệu dịch của trường Cao đẳng Du lịch Hà nội, NXB thống kê 2001.

- Donald E. Lundberg, John R.Walker-The Restaurant, from Concept to Operation-John Wiley & Son, 1993.

- Managing Food & Berverage service-Đại học Mỏ Hà Nội, 1997.

 Chris Parry Bar & Berverage Oporation Atlantic Publishing Group. Inc Printed in Canada, 2003.

- RoyHayter, Bar service, Hospitality Training Foundation Macmilan, London England, 1996.


- RoyHayter, Food and drink service Hospitality Training Foundation Macmilan, London England, 1996.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Nghiệp vụ nhà hàng 2

Mã số môn học: MH26

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC NGHIỆP VỤ NHÀ HÀNG 2

NGHIỆP VỤ BAR - PHẦN LÝ THUYẾT

Mã số môn học: MH26_1

Thời gian môn học: 60h



(Lý thuyết: 60h; Thực hành: 0h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 

Lý thuyết nghiệp vụ bar là một trong hai môn lý thuyết nghiệp vụ nhà hàng thuộc nhóm kiến thức chuyên ngành trong chương trình đào tạo hệ Cao đẳng nghề Nghiệp vụ nhà hàng. Môn học được bố trí giảng dạy song song với các môn cơ sở chuyên ngành kết hợp với thực hành nghiệp vụ.

Lý thuyết nghiệp vụ bar là môn thi tốt nghiệp.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

- Trang bị và đào tạo cho người học về hệ thống kiến thức chuyên ngành phục vụ đồ uống.

- Đào tạo và bồi dưỡng cho các nhân viên ở nhà hàng khách sạn đạt tiêu chuẩn từ 1 đến 3 sao.

- Trang bị một số kiến thức cơ bản về giám sát điều hành và quản lý dịch vụ bar.

Sau khi học xong người học cần:

- Người học, sinh viên sau khi kết thúc khóa học phải có kiến thức hiểu biết về chuyên ngành phục vụ đồ uống.

- Có tay nghề vững vàng về pha chế các loại đồ uống và kỹ năng phục vụ. 

- Có phẩm chất đạo đức tốt, có trách nhiệm và say mê với nghề.

- Có khả năng về giao tiếp và sức khoẻ.

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Giới thiệu về  bar

Sự hình thành và phát triển của nghề phục vụ bar

Cơ cấu tổ chức bộ máy của bar 

Trang thiết bị và dụng cụ phục vụ bar
	15
	14
	
	1

	II.
	Kiến thức về các loại đồ uống

Đồ uống không cồn 

Đồ uống có cồn 
	30
	29
	
	1

	III.
	Kỹ thuật pha chế và tổ chức phục vụ các loại đồ uống

Kỹ thuật pha chế và phục vụ các loại đồ uống không cồn

Kỹ thuật pha chế và phục vụ các loại đồ uống có cồn
	15
	14
	
	1

	
	Cộng
	60
	57
	
	3


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2. Nội dung chi tiết:


Chương 1: Giới thiệu về  bar


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về bar, sự hình thành và phát triển của nghề phục vụ bar, cơ cấu tổ chức bộ máy của bar, trang thiết bị và dụng cụ phục vụ bar.


Nội dung:



Thời gian: 15h (LT: 14h; TH:0h; KT:1h)
1.1.
Sự hình thành và phát triển của nghề phục vụ bar

Thời gian: 3h
1.1.1.
Xuất xứ nghề phục vụ bar

1.1.2.
Tình hình phát triển của nghề phục vụ bar

1.1.3.
Nhu cầu xã hội và khả năng phát triển của nghề phục vụ bar

1.2.
Cơ cấu tổ chức bộ máy của bar 




Thời gian: 6h
1.2.1.
Vị trí, chức năng, vai trò nhiệm vụ của bar

1.2.1.1. Vị trí

1.2.1.2. Chức năng, vai trò và nhiệm vụ

1.2.2.
Cơ cấu tổ chức bộ máy

1.2.2.1. Sơ đồ tổ chức của bộ máy

1.2.2.2. Nhiệm vụ của các chức danh

1.2.3.
Yêu cầu cá nhân đối với nhân viên phục vụ bar

1.2.3.1. Yêu cầu về sức khoẻ và vệ sinh cá nhân

1.2.3.2. Yêu cầu về phẩm chất đạo đức

1.2.3.3. Yêu cầu về nghiệp vụ chuyên môn

1.2.3.4. Yêu cầu về kỹ năng giao tiếp

1.2.4.
Phân loại về bar

1.2.4.1. Căn cứ vào vị trí của bar trong nhà hàng và trong khách sạn

1.2.4.2. Căn cứ vào hình thức hoạt động của bar

1.3.
Trang thiết bị và dụng cụ phục vụ bar



Thời gian: 5h
1.3.1.
Trang thiết bị

1.3.1.1. Hệ thống điều hoà không khí

1.3.1.2. Hệ thống âm thanh, ánh sáng

1.3.1.3. Hệ thống tủ lạnh

1.3.1.4. Các trang thiết bị lắp đặt

1.3.1.5. Các máy chuyên dụng

1.3.2.
Các loại dụng cụ phục vụ bar

1.3.2.1. Đồ kim loại

1.3.2.2. Đồ thuỷ tinh

1.3.2.3. Đồ sành sứ

1.2.3.4. Đồ vải



Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 2: Kiến thức về các loại đồ uống


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về các loại đồ uống, đồ uống không cồn, đồ uống có cồn.


Nội dung:



Thời gian: 30h (LT: 29h; TH:0h; KT:1h)
2.1.
Đồ uống không cồn





Thời gian: 19h
2.1.1.
Khái niệm về đồ uống không cồn

2.1.2.
Phân loại về đồ uống không cồn

2.1.2.1. Đồ uống giải khát

2.1.2.2. Đồ uống bổ dưỡng

2.1.2.3. Đồ uống kích thích

2.1.2.4. Đồ uống chữa bệnh


Kiểm tra 

2.2.
Đồ uống có cồn






Thời gian: 20h
2.2.1.
Khái niệm về đồ uống có cồn

2.2.2.
Giới thiệu các loại đồ uống có cồn

2.2.2.1. Các loại bia

2.2.2.2. Các loại rượu vang

2.2.2.3. Các loại rượu mạnh

2.2.2.4 Các loại rượu mùi

2.2.2.5. Các loại cocktail


Kiểm tra 







Thời gian: 1h

Chương 3: Kỹ thuật pha chế và tổ chức phục vụ các loại đồ uống


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về pha chế và tổ chức phục vụ các loại đồ uống không cồn và đồ uống có cồn.


Nội dung:



Thời gian: 15h (LT: 14h; TH:0h; KT:1h)
3.1.
Kỹ thuật pha chế và phục vụ các loại đồ uống không cồn
Thời gian: 5h
3.1.1.
Kỹ thuật pha chế và phục vụ các loại trà, cà phê

3.1.2.
Kỹ thuật pha chế và phục vụ các loại nước hoa quả

3.1.3.
Kỹ thuật pha chế và phục vụ các loại nước sinh tố (cocktail)

3.2.
Kỹ thuật pha chế và phục vụ các loại đồ uống có cồn
Thời gian: 9h
3.2.1.
Các phương pháp pha chế cocktail

3.2.1.1. Phương pháp lắc

3.2.1.2. Phương pháp khuấy

3.2.1.3. Phương pháp rót trực tiếp

3.2.1.4. Phương pháp tạo lớp

3.2.1.5. Phương pháp xay

3.2.2.
Các bước cơ bản thực hiện bài tập pha chế

3.2.2.1. Kiểm tra công thức

3.2.2.2. Chuẩn bị

3.2.2.3. Pha chế

3.2.2.4. Hoàn thiện sản phẩm

3.2.2.5. Phục vụ

3.2.3.
Kỹ thuật trang trí cocktail

3.2.3.1. Các nguyên tắc trang trí

3.2.3.2. Các hình thức trang trí

3.2.4.
Các nguyên tắc cơ bản để xây dựng công thức cocktail

3.2.4.1. Xác định rượu nền và các thành phần

3.2.4.2. Định lượng

3.2.4.3. Phương pháp pha chế và phục vụ

3.2.4.4. Các tiêu chí đánh giá


Kiểm tra







Thời gian:1h
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:

- Thiết bị phục vụ giảng dạy: tăng âm, loa, Bảng, phấn, VCD, Projector....

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì: 3 bài kiểm tra viết, thời gian từ 30 đến 45 phút 

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết; thời gian 90 phút)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình áp dụng cho người học Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Đối với giáo viên:

+ Có kiến thức cơ bản về ngành du lịch đặc biệt là chuyên ngành về phục vụ buồng.

+ Có kiến thức thực tế về ngành du lịch nói chung và khách sạn của Việt Nam.

+ Được học qua các lớp sư phạm tối thiểu, có khả năng truyền đạt cho người học.

- Đối với người học:

+ Thực sự yêu thích nghề nghiệp, chăm chỉ, cầu thị, được học các kiến thức bổ trợ của chương trình.

3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Cả chương trình.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Food and beverage service skill - Hodder và Stoughton, London 1998.

- Một nghìn lẻ một công thức cocktail (Tác giả: Xuân Ra).

- Giới thiệu về kỹ năng phục vụ ở quầy bar (Dublin Reprinted 1996).

- Nghiệp vụ quản lý đồ ăn và đồ uống (Bernard Davis, Andrew Lockwood, Oxford 1998).

- Kiểm soát đồ ăn và đồ uống (Richard Kotas và Bernard Davis - Công ty Sách giáo khoa Quốc tế).

- Nâng cao thực hành phục vụ ăn uống (Improving Food and Beverage Performance - Keith Waller, Butterworth Heinemann, Oxford 1996).

- Giáo trình F&B của dự án VIE002.
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC NGHIỆP VỤ NHÀ HÀNG 2

NGHIỆP VỤ BAR - PHẦN THỰC HÀNH

Mã số môn học: MH27_2 (PHẦN THỰC HÀNH)
Thời gian môn học: 120h



(Lý thuyết: 0h; Thực hành: 120h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 

- Thực hành nghiệp vụ bar là một trong hai môn thực hành nghiệp vụ nhà hàng thuộc nhóm kiến thức đào tạo nghề trong chương trình dạy nghề trình độ Cao đẳng nghề “quản trị nhà hàng“. Môn học này được giảng dạy song song với các môn học cơ sở chuyên ngành và lý thuyết nghiệp vụ.

- Thực hành nghiệp vụ bar là môn học thực hành và là môn thi tốt nghiệp.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

- Đào tạo cho người học kĩ năng pha chế và phục vụ đồ uống.

- Đào tạo và bồi dưỡng cho các nhân viên ở các nhà hàng khách sạn đạt tiêu chuẩn từ 1 đến 3 sao.

- Rèn luyện kỹ năng về nghề một cách thuần thục.

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Kỹ thuật pha chế và phục vụ đồ uống không cồn

Kỹ thuật pha chế và phục vụ các loại trà

Kỹ thuật pha chế và phục vụ các loại cà phê

Kỹ thuật pha chế và phục vụ các loại nước hoa quả

Kĩ thuật pha mocktail

Luyện pha chế đồ uống không cồn

Kiểm tra pha chế đồ uống không cồn
	60
	
	50
	10

	II.
	Kỹ thuật pha chế và phục vụ đồ uống có cồn

Kỹ thuật phục vụ bia,rượu vang, sâm panh, rượu mạnh
Pha chế và phục vụ cocktail Dry Martini, Tom 

Colin

Pha chế và phục vụ Cocktail Side car,Black 

Russian

Blue Lagoon, Grasshopper

Pha chế và phục vụ cocktail Magarita,Tequila 

sunrise, 

Singapore Sling, B52

Luyện và kiểm tra
	60
	
	50
	10

	
	Cộng
	120
	
	100
	20


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2. Nội dung chi tiết:


Chương 1: Kỹ thuật pha chế và phục vụ đồ uống không cồn


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về pha chế và tổ chức phục vụ các loại đồ uống không cồn, rèn luyện kỹ năng thực hành.


Nội dung:



Thời gian: 60h (LT: 0h; TH:50h; KT:10h)
1.1.
Kỹ thuật pha chế và phục vụ các loại trà


Thời gian: 15h

Kỹ thuật pha chế và phục vụ các loại cà phê


Kỹ thuật pha chế và phục vụ các loại nước hoa quả

1.2.
Kĩ thuật pha mocktail





Thời gian: 10h
1.3.
Luyện pha chế đồ uống không cồn



Thời gian: 10h
1.4.
Kiểm tra pha chế đồ uống không cồn



Thời gian: 5h

Kiểm tra







Thời gian: 10h

Chương 2: Kỹ thuật pha chế và phục vụ đồ uống có cồn


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về pha chế và tổ chức phục vụ các loại đồ uống có cồn, rèn luyện kỹ năng thực hành.


Nội dung:



Thời gian: 60h (LT: 0h; TH:50h; KT:10h)
2.1.
Kỹ thuật phục vụ bia, rượu vang, sâm panh, rượu mạnh
Thời gian: 10h
2.2.
Pha chế và phục vụ cocktail Dry Martini, Tom Colin
Thời gian: 5h
2.3.
Pha chế và phục vụ Cocktail Side car, Black Russian
Thời gian: 5h
2.4.
Blue Lagoon, Grasshopper




Thời gian: 5h
2.5.
Pha chế và phục vụ cocktail Magarita,Tequila sunrise
Thời gian: 5h
2.6.
Singapore Sling, B52





Thời gian: 5h

Ôn luyện và kiểm tra





Thời gian: 15h


Kiểm tra







Thời gian: 10h
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:

- Thiết bị phục vụ giảng dạy: 

+ Tăng âm, loa, Bảng, phấn, VCD, Projector....

+ Tài liệu về giảng dạy.

+ Phấn, bảng.

+ Các mẫu biểu.

+ Máy đèn chiếu, tivi, tăng âm... 

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì:  4 bài kiểm tra thực hành

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: thực hành)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình áp dụng cho người học Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Đối với giáo viên:

+ Có kiến thức cơ bản về ngành du lịch đặc biệt là chuyên ngành về nhà hàng.

+ Có kiến thức thực tế về bar và phục vụ đồ uống.

+ Được học qua các lớp sư phạm tối thiểu, có khả năng truyền đạt cho người học.

- Đối với người học:

+ Thực sự yêu thích nghề nghiệp, chăm chỉ, cầu thị, được học các kiến thức bổ trợ của chương trình.

3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Cả chương trình.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Bar và đồ uống (tài liệu dịch của Singapore).   

- Bar và đồ uống (tài liệu dịch của Indonesia).

- Xuân Ra - Một nghìn lẻ một công thức cocktail.

- Vietnam tourism certification board - Food and beverage service skill - NXB Công Đoàn, 2004.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Pháp luật kinh tế

Mã số môn học: MH28

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC LUẬT KINH TẾ

Mã số môn học: MH28

Thời gian môn học: 45h



(Lý thuyết: 45h; Thực hành: 0h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 

- Luật kinh tế là môn học thuộc nhóm các kiến thức   trong chương trình dạy nghề đào tạo trình độ cao đẳng nghề “quản trị nhà hàng“, trang bị kiến thức bổ trợ cho nghề nghiệp của người học.

- Môn lý thuyết và là môn kiểm tra hết môn.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

- Môn học trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về luật pháp áp dụng trong kinh doanh  bao gồm: Những vấn đề cơ bản của luật kinh tế ở Việt Nam; địa vị pháp lý của các loại hình doanh nghiệp; chế độ pháp lý về hợp đồng kinh tế; phá sản doanh nghiệp; thủ tục giải quyết các vụ án kinh tế.

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Khái quát luật kinh tế việt nam

Khái niệm luật kinh tế

Hành vi thương mại (kinh doanh)

Thương nhân

Nguồn của luật kinh tế
	2
	2
	
	

	II.
	Pháp luật về doanh nghịêp tư nhân và hộ kinh doanh

Doanh nghiệp tư nhân

Hộ kinh doanh
	4
	4
	
	

	III.
	Pháp luật về công ty

Khái quát về công ty

Các loại hình công ty

Thành lập, tổ chức lại, giải thể công ty
	4
	4
	
	

	IV.
	Pháp luật về doanh nghiệp nhà nước

Bản chất pháp lý và phân loại doanh nghiệp nhà nước

Tổ chức công ty quản lý nhà nước

Quyền và nghĩa vụ cơ bản của công ty nhà nước

Thành lập, tổ chức lại, giaỉa thể công ty nhà nước

Chuyển đổi sở hữu công ty nhà nước
	9
	8
	
	1

	V.
	Pháp luật về hợp tác xã

Bản chất pháp lý của hợp tác xã

Nguyên tắc tổ chức, hoạt động của hợp tác xã

Thành lập, tổ chức lại và giải thể hợp tác xã

Quyền, nghĩa vụ cơ bản của hợp tác xã

Quy chế pháp lý xã viên hợp tác xã

Tổ chức, quản lý hợp tác xã

Chế độ pháp lý về tài sản và tài chính của hợp tác xã
	3
	3
	
	

	VI.
	Pháp luật vê trung gian thương mại

Khái quát về trung gian thương mại

Đại diện cho thương nhân

Môi giới thương mại

Uỷ thác mua bán hàng hoá

Đại lý thương mại
	2
	2
	
	

	VII.
	Pháp luật về mua bán hàng hoá

 Khái quát về mua bán hàng hoá

Hợp đồng mua bán hàng hoá
	3
	3
	
	

	VIII.
	Pháp luật về xúc tiến Thương mại

Khái quát chung về xúc tiến thương mại

Khuyến mại

Quảng cáo

Trưng bày giới thiệu hàng hoá dịch vụ

Hội chợ, triển lãm thương mại
	6
	5
	
	1

	IX.
	Pháp luật về một số hoạt động thương mại khác

Dịch vụ giám định

Dịch vụ vận chuyển hàng hoá

Đấu giá hàng hoá

Đấu thầu hàng hoá, dịch vụ
	3
	3
	
	

	X.
	Các phương thức giải quyết tranh chấp thương mại

Khái quát về tranh chấp Thương mại và phương thức giải quyết tranh chấp Thương mại

Thương lượng và hoà giải

Trọng tài Thương mại

Toà án
	3
	3
	
	

	XI.
	Khái quát về phá sản và pháp luật phá sản

Khái quát về phá sản

Khái quát về pháp luật phá sản
	6
	5
	
	1

	
	Cộng
	45
	42
	
	3


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2.Nội dung chi tiết:


Chương 1: Khái quát luật kinh tế Việt Nam


Mục tiêu: 


Nhằm cung cấp cho người học kiến thức khái quát về luật kinh tế Việt Nam


Nội dung:



Thời gian: 2h (LT:2h; TH:0h; KT:0h)
1.1.
Khái niệm luật kinh tế





Thời gian: 0.5h
1.1.1.
Định nghĩa

1.1.2.
Đối tượng điều chỉnh

1.1.3.
Phương pháp điều chỉnh

1.2.
Hành vi thương mại (kinh doanh)



Thời gian: 0.5h
1.2.1.
Khái niệm

1.2.2.
Phân loại hành vi thương mại

1.3.
Thương nhân






Thời gian: 0.5h
1.3.1.
Khái niệm

1.3.2.
Các loại thương nhân

1.4.
Nguồn của luật kinh tế





Thời gian: 0.5h
1.4.1.
Các văn bản pháp luật quốc gia

1.4.2.
Điều ước quốc tế

1.4.3.
Tập quán thói quen thương mại

1.4.4.
Điều lệ, nội qui, qui chế thương nhân


Chương 2: Pháp luật về doanh nghịêp tư nhân và hộ kinh doanh


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị  cho người học một số kiến thức cơ bản về pháp luật doanh nghiệp tư nhân và hộ kinh doanh


Nội dung:



Thời gian: 4h (LT:4h; TH:0h; KT:0h)
2.1.
Doanh nghiệp tư nhân





Thời gian: 2h
2.1.1.
Bản chất pháp lý của doanh nghiệp tư nhân

2.1.2.
Cho thuê và bán doanh nghiệp tư nhân

2.2.
Hộ kinh doanh






Thời gian: 2h
2.2.1.
Bn chất pháp lý của hộ kinh doanh

2.2.2.
Đăng ký kinh doanh với hộ kinh doanh

2.2.3.
Thay đổi, tạm ngừng, chấm dứt kinh doanh


Chương 3: Pháp luật về công ty


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học các kiến thức pháp luật về công ty


Nội dung:



Thời gian: 4h (LT:4h; TH:0h; KT:0h)
3.1.
Khái quát về công ty





Thời gian: 1h
3.1.1.
Khái niệm

3.1.2.
Phân loại công ty

3.2.
Các loại hình công ty





Thời gian: 1h
3.2.1.
Công ty hợp danh

3.2.2.
Công ty cổ phần

3.2.3.
Công ty trách nhiệm hữu hạn

3.2.4.
Công ty Nhà nước

3.3.
Thành lập, tổ chức lại, giải thể công ty



Thời gian: 2h
3.3.1.
Thành lập công ty

3.3.2.
Tổ chức lại công ty

3.3.3.
Giải thể công ty


Chương 4: Pháp luật về doanh nghiệp nhà nước


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức pháp luật cơ bản về doanh nghiệp nhà nước.


Nội dung:



Thời gian: 9h (LT:8h; TH:0h; KT:1h)
4.1.
Bản chất pháp lý và phân loại doanh nghiệp nhà nước
Thời gian: 2h
4.1.1.
Khái niệm và đặc điểm  doanh nghiệp nhà nước

4.1.2.
Các loại doanh nghiệp nhà nước

4.2.
Tổ chức công ty quản lý nhà nước



Thời gian: 1h
4.2.1.
Công ty nhà nước không có hội đồng qun trị

4.3.
Quyền và nghĩa vụ cơ bản của công ty nhà nước

Thời gian: 2h
4.3.1.
Quyền và nghĩa vụ trong quản lý vốn và tài sản của công ty nhà nước

4.3.2.
Quyền và nghĩa vụ trong kinh doanh của công ty nhà nước

4.3.3.
Quyền và nghĩa vụ tài chính trong công ty nhà nước

4.4.
Thành lập, tổ chức lại, giải thể công ty nhà nước

Thời gian: 2h
4.4.1.
Thành lập công ty nhà nước

4.4.2.
Tổ chức lại công ty nhà nước

4.4.3.
Giải thể công ty nhà nước

4.5.
Chuyển đổi sở hữu công ty nhà nước



Thời gian: 1h
4.5.1.
Mục tiêu chuyển đổi

4.5.2.
Các hình thức chuyển đổi


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 5: Pháp luật về hợp tác xã


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức pháp luật cơ bản về hợp tác xã.


Nội dung:



Thời gian: 3h (LT:3h; TH:0h; KT:0h)
5.1.
Bản chất pháp lý của hợp tác xã




Thời gian: 0.5h
5.1.1.
Khái niệm

5.1.2.
Đặc điểm

5.1.3.
Quá trình hình thành va phát triển của hợp tác xã

5.2.
Nguyên tắc tổ chức, hoạt động của hợp tác xã

Thời gian: 0.5h
5.2.1.
Nguyên tắc tự nguyện 

5.2.2.
Nguyên tắc dân chủ, bình đẳng. công khai

5.2.3.
Nguyên tắc tự chủ, tự chịu trách nhiệm và cùng có lợi

5.2.4.
Nguyên tắc hợp tác và phát triển cộng đồng

5.3.
Thành lập, tổ chức lại và giải thể hợp tác xã


Thời gian: 0.5h
5.3.1.
Thành lập và đăng ký kinh doanh hợp tác xã

5.3.2.
Tổ chức lại hợp tác xã

5.3.3.
Giải thể hợp tác xã

5.4.
Quyền, nghĩa vụ cơ bản của hợp tác xã


Thời gian: 0.25h
5.4.1.
Quyền của hợp tác xã

5.4.2.
Nghĩa vụ của hợp tác xã

5.5.
Quy chế pháp lý xã viên hợp tác xã



Thời gian: 0.25h
5.5.1.
Xác lập tư cách xã viên hợp tác xã

5.5.2.
Quyền và nghĩa vụ xã viên hợp tác xã

5.5.3.
Chấm dứt xã viên hợp tác xã

5.6.
Tổ chức, quản lý hợp tác xã




Thời gian: 0.5h
5.6.1.
Đại hội xã viên

5.6.2.
Ban quản trị

5.6.3.
Ban kiểm soát

5.7.
Chế độ pháp lý về tài sản và tài chính của hợp tác xã
Thời gian: 0.5h
5.7.1.
Qui chế pháp lý về tài sản của hợp tác xã

5.7.2.
Qui chế pháp lý về tài chính của hợp tác xã


Chương 6: Pháp luật vê trung gian thương mại


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức pháp luật cơ bản về trung gian thương mại


Nội dung:



Thời gian: 2h (LT:2h; TH:0h; KT:0h)
6.1.
Khái quát về trung gian thương mại



Thời gian: 0.25h
6.1.1.
Vai trò của trung gian thương mại

6.1.2.
Bản chất pháp lý của trung gian thương mại

6.2.
Đại diện cho thương nhân




Thời gian: 0.25h
6.2.1.
Bản chất pháp lý

6.2.2.
Quyền và nghĩa vụ của các bên liên quan trong quan hệ đại diện cho thương nhân

6.2.3.
Chấm dứt hợp đồng đại diện cho thương nhân

6.3.
Môi giới thương mại





Thời gian: 0.5h
6.3.1.
Bản chất pháp lý

6.3.2.
Quyền và nghĩa vụ của các bên trong quan hệ môi giới thương mại

6.4.
Uỷ thác mua bán hàng hoá




Thời gian: 0.5h
6.4.1.
Bản chất pháp lý

6.4.2.
Quyền và nghĩa vụ của các bên trong quan hệ uỷ thác mua bán hàng hoá

6.5.
Đại lý thương mại






Thời gian: 0.5h
6.5.1.
Khái niệm và đặc điểm

6.5.2.
Các hình thức đại lý

6.5.3.
Quyền và nghĩa vụ các bên trong quan hệ đại lý


Chương 7: Pháp luật về mua bán hàng hoá


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức pháp luật cơ bản về mua, bán hàng hóa.


Nội dung:



Thời gian: 3h (LT:3h; TH:0h; KT:0h)
7.1.
 Khái quát về mua bán hàng hoá



Thời gian: 1h
7.2.
Hợp đồng mua bán hàng hoá




Thời gian: 2h
7.2.1.
Khái niệm và đặc điểm

7.2.2.
Nội dung của hợp đồng mua bán hàng hoá

7.2.3.
Giao kết hợp đồng mua bán hàng hoá

7.2.4.
Điều kiện có hiệu lực của hợp đồng mua bán hàng hoá

7.2.5.
Thực hiện hợp đồng mua bán hàng hoá

7.2.6.
Trách nhiệm do vi phạm hợp đồng mua bán hàng hoá


Chương 8: Pháp luật về xúc tiến Thương mại


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức pháp luật cơ bản về xúc tiến thương mại với các nội dung như: khuyến mại, quảng cáo, trưng bày giới thiệu hàng hóa dịch vụ...


Nội dung:



Thời gian: 6h (LT:5h; TH:0h; KT:1h)
8.1.
Khái quát chung về xúc tiến thương mại


Thời gian: 1h
8.1.1.
Khái niệm xúc tiến thương mại và dịch vụ xúc tiến thương mại

8.1.2.
Các hình thức xúc tiến thương mại của thương nhân

8.1.3.
Sự hình thành pháp luật về xúc tiến thương mại trong nền kinh tế thị trường

8.1.4.
Vai trò của xúc tiến thương mại

8.2.
Khuyến mại







Thời gian: 1h
8.2.1.
Khái niệm đặc điểm của khuyến mại

8.2.2.
Các hình thức khuyến mại

8.2.3.
Các hành vi bị cấm trong hoạt động khuyến mại

8.3.
Quảng cáo







Thời gian: 1h
8.3.1.
Khái niệm, đặc điểm của quảng cáo

8.3.2.
Các hình thức quảng cáo thương mại

8.3.3.
Hàng hoá, dịch vụ quảng cáo thương mại

8.3.4.
Sản phẩm và phương tiện quảng cáo thương mại

8.3.5.
Các chủ thể hoạt động của quảng cáo thương mại

8.4.
Trưng bày giới thiệu hàng hoá dịch vụ



Thời gian: 1h
8.4.1.
Khái niệm và đặc điểm

8.4.2.
Hợp đồng dịch vụ trưng bày giới thiệu hàng hoá

8.4.3.
Hàng hoá, dịch vụ trưng bày và các trường hợp cấm trưng bầy giới thiệu hàng hoá

8.5.
Hội chợ, triển lãm thương mại




Thời gian: 1h
8.5.1.
Khái niệm, đặc điểm

8.5.2.
Hợp đồng dịch vụ hội chợ, triển lãm thương mại

8.5.3.
Qui định về hàng hoá, dịch vụ, hội chợ triển lam thưng mại


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 9: Pháp luật về một số hoạt động thương mại khác


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức pháp luật cơ bản về một số hoạt động thương mại khác.


Nội dung:



Thời gian: 3h (LT:3h; TH:0h; KT:0h)
9.1.
Dịch vụ giám định






Thời gian: 0.5h
9.1.1.
Khái niệm và các đặc trưng pháp lý của dịch vụ giám định

9.1.2.
Các yêu cầu đối với hoạt động giám định hàng hoá, dịch vụ

9.1.3.
Quyền và nghĩa vụ của Thưng nhân kinh doanh dịch vụ giám định và của 
khách hàng 

9.1.4
Yêu cầu giám định

9.2.
Dịch vụ vận chuyển hàng hoá




Thời gian: 0.5h
9.2.1.
Khái quát về hoạt động vận chuyển và pháp luật về hợp đồng vận chuyển

9.2.2.
Hợp đồng vận chuyển hàng hoá

9.2.3.
Quyền, nghĩa vụ và trách nhiệm tài sản của các bên trong quan hệ vận 
chuyển hàng hoá

9.3.
Đấu giá hàng hoá






Thời gian: 1h
9.3.1.
Khái quát về đấu giá hàng hoá

9.3.2.
Các hình thức bán đấu giá hàng hoá

9.3.3.
Chủ thể tham gia vào quan hệ đấu giá hàng hoá

9.3.4.
Các nguyên tắc cơ bản trong đấu giá hàng hoá

9.3.5.
Thủ tục và trình tự bán đấu giá hàng hoá

9.4.
Đấu thầu hàng hoá, dịch vụ




Thời gian: 1h
9.4.1.
Khái quát về đấu thầu hàng hoá, dịch vụ

9.4.2.
Phân loại về đấu thầu hàng hoá, dịch vụ

9.4.3.
Các nguyên tắc trong đấu thầu hàng hoá, dịch vụ


Chương 10: Các phương thức giải quyết tranh chấp thương mại


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về các phương thức giải quyết tranh chấp thương mại.


Nội dung:



Thời gian: 3h (LT:3h; TH:0h; KT:0h)
10.1.
Khái quát về tranh chấp Thương mại và phương thức giải quyết tranh chấp 
Thương mại







Thời gian: 0.5h
10.1.1.Tranh chấp Thương mại

10.1.2.Phương thức giải quyết tranh chấp Thưng mại

10.2.
Thương lượng và hoà giải





Thời gian: 0.5h
10.2.1.Thương lượng

10.2.2.Hoà giải

10.3.
Trọng tài Thương mại





Thời gian: 1h
10.3.1.Các hình thức trọng tài Thương mại

10.3.2.Thẩm quyền của trọng tài Thương mại

10.3.3.Thành lập Trung tâm thương mại

10.3.4.Chấm dứt hoạt động của Trung tâm Thương mại

10.4.
Toà án







Thời gian: 1h
10.4.1.Thẩm quyền giải quyết tranh chấp kinh doanh, thương mại của Toà án

10.4.2.Thủ tục giải quyết tranh chấp kinh doanh, Thương mại tại Toà án


Chương 11: Khái quát về phá sản và pháp luật phá sản


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức pháp luật cơ bản về phá sản và pháp luật phá sản.


Nội dung:



Thời gian: 6h (LT:5h; TH:0h; KT:1h)
11.1.
Khái quát về phá sản





Thời gian: 3h
11.1.1.Phá sản - hiện tượng tất yếu trong nền kinh tế thị trường

11.1.2.Khái niệm phá sản Doanh nghiệp

11.1.3.Phân loại phá sản

11.1.4.Phân biệt phá sản với giải thể

11.2.
Khái quát về pháp luật phá sản




Thời gian: 2h
11.2.1.Khái niệm về pháp luật phá sản

11.2.2.Nội dung của pháp luật phá sản

11.2.3.Vai trò của pháp luật phá sản


Kiểm tra







Thời gian: 1h
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:

Thiết bị phục vụ giảng dạy: tăng âm, loa, bảng, phấn, VCD, Projector...

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì: 2 bài kiểm tra viết, thời gian từ 30 đến 45 phút 

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết; thời gian 60 phút)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình được áp dụng cho người học Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Phương pháp giảng dạy:

+ Thuyết trình, giảng giải.

+ Nêu vấn đề, giao bài tập nhóm cho các sinh hoạt ngoại khoá và sưu tầm tư liệu.

+ Thảo luận nhóm để người học tự rút ra kết luận.

+ Trong quá trình giảng dạy, giao bài tập nhóm, thảo luận... giáo viên cần lưu ý riêng cho từng đối tượng người học cho các chuyên ngành.

- Đối với giáo viên: Có trình độ cử nhân luật hệ chính quy, có kỹ năng sư phạm.

- Đối với người học: Đọc và nghiên cứu tài liệu theo yêu cầu của giáo viên.
3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Cả chương trình.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Giáo trình Luật kinh tế, Khoa Luật kinh tế -Trường Đại học Luật Hà Nội - NXB Công an nhân dân, 2000.

- Luật Doanh nghiệp Nhà nước, NXB Chính trị Quốc gia, 1995.

- Luật Tài chính, NXB Chính trị Quốc gia, 1997.

- Luật Doanh nghiệp,  NXB Chính trị Quốc gia, 2000.

- Hiến pháp 1992, NXB Chính trị Quốc gia, 1992.

5. Ghi chú và giải thích: 

Đây là môn học  , không phải do người học   mà do Hiệu trưởng các trường căn cứ vào điều kiện cụ thể để lựa chọn vào chương trình đào tạo cho phù hợp với thực tế của trường.
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Nguyên lý kế toán

Mã số môn học: MH29

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC NGUYÊN LÝ KẾ TOÁN

Mã số môn học: MH29

Thời gian môn học: 45h



(Lý thuyết: 45h; Thực hành: 0h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 

- Nguyên lý kế toán là môn học thuộc nhóm kiến thức   trong chương trình dạy nghề đào tạo trình độ cao đẳng nghề “quản trị nhà hàng“, trang bị kiến thức bổ trợ cho nghề nghiệp của người học.

- Môn lý thuyết và là môn kiểm tra hết môn.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

- Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về nguyên lý kế toán, các kiến thức cơ bản về kế toán cho người học.

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Vai trò, nhiệm vụ và đối tượng của  kế toán

Vai trò, nhiệm vụ của kế toán

Đối tượng của  kế toán
	6
	6
	
	

	II.
	Phương pháp chứng từ kế toán

Khái niệm và ý nghĩa của phương pháp chứng từ kế toán

Các loại chứng từ  và nội dung của chứng từ kế toán

Trình tự  luân chuyển chứng từ kế toán
	4
	4
	
	

	III.
	Phương pháp tài khoản kế toán

Khái niệm và ý nghĩa của phương pháp  tài  khoản kế toán

Tài khoản kế toán- Kết cấu của tài khoản kế toán

Phân loại tài khoản kế toán và hệ thống tài khoản kế toán hiện hành

Phương pháp ghi chép trên tài  khoản kế toán

Đối chiếu kiểm tra số liệu ghi chép trên tài khoản kế toán
	11
	10
	
	1

	IV.
	Phương pháp tính giá

Phương pháp tính giá

Hạch toán kế toán các quá trình kinh doanh  chủ yếu
	8
	8
	
	

	V.
	Phương pháp tổng hợp và cân đối kế toán

Khái niệm, ý nghĩa của phương pháp tổng hợp và cân đối kế toán

Yêu cầu và các công việc chuẩn bị trước khi lập bảng tổng hợp cân đối kế toán

Bảng cân đối kế toán
	6
	5
	
	1

	VI.
	Sổ kế toán - Hình thức kế toán

Sổ kế toán

Hình thức kế toán
	6
	6
	
	

	VII.
	Tổ chức công tác kế toán

ý nghĩa, nội dung và nhiệm vụ tổ chức công tác kế toán

Tổ chức bộ máy kế toán
	4
	3
	
	1

	
	Cộng
	45
	42
	
	3


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2.Nội dung chi tiết:


Chương 1: Vai trò, nhiệm vụ và đối tượng của kế toán


Mục tiêu: 


Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về vai trò, nhiệm vụ và đối tượng của kế toán.

Nội dung:



Thời gian: 6h (LT:6h; TH:0h; KT:0h)
1.1
Vai trò, nhiệm vụ của kế toán




Thời gian: 3h
1.1.1.
Khái quát chung về kế toán 

1.1.2.
Vai trò của  kế toán 

1.1.3.
Nhiệm vụ và yêu cầu của  kế toán

1.1.4.
Phân loại kế toán

1.2.
Đối tượng của  kế toán





Thời gian: 3h
1.2.1.
Đối tượng chung của kế toán

1.2.2.
Biểu hiện cụ thể của đối tượng  kế toán trong các đn vị 


Chương 2: Phương pháp chứng từ kế toán


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về phương pháp chứng từ kế toán như: Khái niệm, ý nghĩa của phương pháp chứng từ kế toán; Các loại chứng từ và nội dung của chứng từ kế toán; Trình tự luân chuyển chứng từ kế toán.


Nội dung:



Thời gian: 4h (LT:4h; TH:0h; KT:0h)
2.1.
Khái niệm và ý nghĩa của phương pháp chứng từ kế toán
Thời gian: 1h
2.1.1.
Khái niệm phương pháp chứng từ kế toán

2.1.2.
ý nghĩa của phương pháp chứng từ kế toán

2.2.
Các loại chứng từ  và nội dung của chứng từ kế toán
Thời gian: 2h
2.2.1.
Khái niệm và ý nghĩa của chứng từ kế toán

2.2.2.
Các loại chứng từ kế toán.

2.2.3.
Nội dung của chứng từ kế toán

2.3.
Trình tự  luân chuyển chứng từ kế toán


Thời gian: 1h
2.3.1.
Kiểm tra chứng từ

2.3.2.
Hoàn chỉnh chứng từ

2.3.3.
Tổ chức luân chuyển và ghi sổ kế toán

2.3.4.
Bảo quản và lưu trữ chứng từ


Chương 3: Phương pháp tài khoản kế toán


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về khái niệm, ý nghĩa của phương pháp tài khoản kế toán, kết cấu, phân loại các tài khoản và hệ thống tài khoản kế toán hiện hành. Ngoài ra còn trang bị cho người học phương pháp ghi chép, đối chiếu kiểm tra tài khoản kế toán.


Nội dung:



Thời gian: 11h (LT:10h; TH:0h; KT:1h)
3.1.
Khái niệm và ý nghĩa của phương pháp  tài  khoản kế toán    Thời gian: 2h
3.1.1.
Khái niệm phương pháp tài khoản kế toán

3.1.2.
ý nghĩa của phương pháp  tài khoản kế toán

3.2.
Tài khoản kế toán- Kết cấu của tài khoản kế toán

    Thời gian: 2h
3.2.1.
Khái niệm tài khoản kế toán

3.2.2.
Kết cấu chung của tài khoản kế toán

3.3.
Phân loại tài khoản kế toán và hệ thống tài khoản kế toán hiện hành











    Thời gian: 2h
3.3.1.
Phân loại tài khoản kế toán

3.3.2.
Hệ thống tài khoản kế toán hiện hành

3.4.
Phương pháp ghi chép trên tài  khoản kế toán

    Thời gian: 2h
3.4.1.
Phương pháp ghi đơn

3.4.2.
Phương pháp ghi kép

3.5.
Đối chiếu kiểm tra số liệu ghi chép trên tài khoản kế toán     Thời gian: 2h
3.5.1.
Bảng đối chiếu số phát sinh các tài khoản

3.5.2.
Bảng chi tiết số phát sinh


Kiểm tra







    Thời gian: 1h

Chương 4: Phương pháp tính giá


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về khái niệm, yêu cầu, nguyên tắc và trình tự tính giá. Ngoài ra còn trang bị các kiến thức về hạch toán các quá trình kinh doanh chủ yếu


Nội dung:



Thời gian: 8h (LT:8h; TH:0h; KT:0h)
4.1.
Phương pháp tính giá





Thời gian: 4h
4.1.1.
Khái niệm, ý nghĩa của phương pháp tính giá

4.1.2.
Yêu cầu của phương pháp tính giá

4.1.3.
Nguyên tắc tính giá

4.1.4.
Trình tự tính giá tài sản

4.2.
Hạch toán kế toán các quá trình kinh doanh  chủ yếu
Thời gian: 4h
4.2.1.
Hạch toán kế toán quá trình mua hàng

4.2.2.
Hạch toán  kế toán quá trình sản xuất

4.2.3.
Hạch toán kế toán quá trình bán hàng


Chương 5: Phương pháp tổng hợp và cân đối kế toán


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về phương pháp tổng hợp và cân đối kế toán, yêu cầu và các công việc trong lập bảng tổng hợp cân đối kế toán.


Nội dung:



Thời gian: 6h (LT:5h; TH:0h; KT:1h)
5.1.
Khái niệm, ý nghĩa của phương pháp tổng hợp và cân đối kế toán











Thời gian: 1h
5.1.1.
Khái niệm phương pháp tổng hợp - cân đối kế toán

5.1.2.
ý nghĩa của phương pháp tổng hợp - cân đối kế toán 

5.2
Yêu cầu và các công việc chuẩn bị trước khi lập bảng tổng hợp cân đối kế 
toán








Thời gian: 2h
5.2.1.
Yêu cầu

5.2.2.
Các công việc chuẩn bị

5.3.
Bảng cân đối kế toán





Thời gian: 2h
5.3.1.
Nội dung của bảng cân đối kế toán

5.3.2.
Kết cấu của bảng cân đối kế toán.

5.3.3.
Tính chất cân đối của bảng cân đối kế toán

5.3.4.
Mối quan hệ giữa bảng cân đối kế toán với các tài khoản kế toán


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 6: Sổ kế toán - Hình thức kế toán


Mục tiêu: 

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về sổ kế toán, hình thức kế toán.


Nội dung:



Thời gian: 6h (LT:6h; TH:0h; KT:0h)
6.1.
Sổ kế toán







Thời gian: 3h
6.1.1.
Các loại sổ kế toán

6.1.2.
Quy tắc ghi sổ kế toán

6.2.
Hình thức kế toán






Thời gian: 3h
6.2.1.
Hình thức kế toán nhật ký sổ cái

6.2.2.
Hình thức kế toán chứng từ ghi sổ

6.2.3.
Hình thức kế toán nhật ký chung

6.2.4
Hình thức kế toán nhật ký chứng từ


Chương 7: Tổ chức công tác kế toán


Mục tiêu: 

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về ý nghĩa, nội dung và nhiệm vụ tổ chức công tác kế toán, tổ chức bộ máy kế toán.


Nội dung:



Thời gian: 4h (LT:3h; TH:0h; KT:1h)
7.1.
ý nghĩa, nội dung và nhiệm vụ tổ chức công tác kế toán
Thời gian: 1h
7.1.1.
ý nghĩa của tổ chức công tác kế toán

7.1.2.
Nội dung tổ chức công tác kế toán 

7.1.3.
Nhiệm vụ của tổ chức công tác kế toán

7.2.
Tổ chức bộ máy kế toán





Thời gian: 2h
7.2.1.
Loại hình tổ chức công tác kế toán tập trung

7.2.2.
Loại hình tổ chức công tác kế toán phân tán

7.2.3.
Loại hình tổ chức công tác kế toán vừa tập trung vừa phân tán


Kiểm tra







Thời gian: 1h
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:

Thiết bị phục vụ giảng dạy: tăng âm, loa, bảng, phấn, VCD, Projector...

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì: 2 bài kiểm tra viết, thời gian từ 30 đến 45 phút 

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết; thời gian 60 phút)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình được áp dụng cho người học Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Phương pháp giảng dạy:

+ Thuyết trình, giảng giải.

+ Nêu vấn đề, giao bài tập nhóm cho các sinh hoạt ngoại khoá và sưu tầm tư liệu.

+ Thảo luận nhóm để người học tự rút ra kết luận.

+ Trong quá trình giảng dạy, giao bài tập nhóm, thảo luận... giáo viên cần lưu ý riêng cho từng đối tượng người học cho các chuyên ngành.

- Đối với giáo viên:

+ Cần phải được đào tạo chuyên sâu về kế toán, có các kiến thức tổng hợp về lĩnh vực tài chính kế toán.

+ Là học phần gồm nhiều kiến thức rất mới đối với người học phổ thông, vì vậy giáo viên cần phải giảng dạy các kiến thức cơ bản một cách logic cụ thể, rõ ràng từ dễ đến khó và đặc biệt phải kết hợp với những bài tập có liên quan, như vậy người học  mới có cơ sở để nắm được bài giảng.

+ Trong khi giảng dạy giáo viên cần sử dụng các mẫu biểu tương ứng kèm theo để minh hoạ.

- Đối với người học:

+ Người học cần phải có những kiến thức cơ bản về các học phần có liên quan như Toán kinh tế, kinh tế vi mô, Quản trị học. Trong thời gian học tập cần phải thường xuyên ôn tập và làm bài tập.
3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Chương 3, 4, 5, 6.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Nguyễn Hữu Ba, Lý thuyết hạch toán kế toán, Nhà xuất bản tài chính, 2003.

- Nguyễn Văn Công, Kế toán và thuế, Nhà xuất bản thống kê, 2003.

- Trịnh Xuân Dũng, Kế toán doanh nghiệp du lịch khách sạn, NXB Thống kê, 2002.

- Nguyễn Thị Đông, Lý thuyết hạch toán kế toán, 2003.

- Trần Ngọc Nghĩa, Lý thuyết hạch toán kế toán, Nhà xuất bản Tài chính, 2003.

- Trường Trung học kinh tế Hà Nội, Lý thuyết hạch toán kế toán, 2000.


- Các chuẩn mực kế toán, 2003, 2004.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Phân tích hoạt động kinh doanh

Mã số môn học: MH30

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC 

PHÂN TÍCH HOẠT ĐỘNG KINH DOANH

Mã số môn học: MH30

Thời gian môn học: 60h



(Lý thuyết: 60h; Thực hành: 0h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 


Phân tích hoạt động kinh doanh là môn học thuộc nhóm kiến thức   trong chương trình dạy nghề đào tạo trình độ Cao đẳng nghề “quản trị nhà hàng“. Môn học trang bị kiến thức bổ trợ cho nghề nghiệp của người học.


Phân tích hoạt động kinh doanh là môn lý thuyết và là môn kiểm tra hết môn.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

Môn học này nhằm trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về phân tích hoạt động kinh doanh, giúp người học sau khi học xong nắm được các kiến thức về chỉ tiêu phân tích, phương pháp phân tích và tổ chức công tác phân tích hoạt động kinh doanh  của doanh nghiệp. 

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Những vấn đề lý luận cơ bản về phân tích hoạt động kinh doanh 
Đối tượng  và nội dung của phân tích hoạt động kinh doanh

Phương pháp phân tích hoạt động kinh doanh

Tổ chức công tác phân tích
	5
	5
	
	

	II.
	Phân tích kết quả và tình hình sản xuất  trong các doanh nghiệp

ý nghĩa, nhiệm vụ của phân tích kết quả và tình hình sản xuất 

Phân tích kết quả sản xuất  

Phân tích các mối quan hệ cân đối chủ yếu trong sản xuất

Phân  tích chất lượng của sản phẩm 
	10
	9
	
	1

	III.
	Phân tích tình hình sử dụng các yếu tố của sản xuất kinh doanh 

ý  nghĩa, nhiệm vụ phân tích tình hình sử dụng các yếu tố của sản xuất kinh doanh

Phân tích tình hình sử dụng lao động 

Phân tích tình hình sử dụng tài sản cố định  

Phân tích tình hình sử dụng nguyên vật liệu  
	15
	14
	
	1

	IV.
	Phân tích giá thành sản phẩm, dịch vụ của doanh nghiệp 

ý nghĩa, nhiệm vụ về phân tích giá thành sản phẩm, dịch vụ

Phân tích giá thành toàn bộ sản phẩm, dịch vụ

Phân tích tình hình thực hiện nhiệm vụ hạ giá thành của sản phẩm, dịch vụ so 
sánh được
	15
	14
	
	1

	V.
	Phân tích tình hình tiêu thụ và lợi nhuận của doanh nghiệp

ý nghĩa, nhiệm vụ phân tích tình hình tiêu thụ và lợi nhuận trong doanh nghiệp

Phân tích tình hình tiêu thụ

Phân tích lợi nhuận của doanh nghiệp 
	15
	14
	
	1

	
	Cộng
	60
	56
	
	4


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2. Nội dung chi tiết:


Chương 1: Những vấn đề lý luận cơ bản về phân tích hoạt động kinh doanh 

Mục tiêu:

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về đối tượng, nội dung, phương pháp và tổ chức công tác phân tích hoạt động kinh doanh trong doanh nghiệp.


Nội dung:



Thời gian: 5h (LT: 5h; TH:0h; KT:0h)
1.1 
Đối tượng  và nội dung của phân tích hoạt động kinh doanh











Thời gian: 2h
1.1.1  
Đối tượng và nội dung của phân tích hoạt động kinh doanh

1.1.1.1 Đối tượng của phân tích hoạt động kinh doanh

1.1.1.2   Nội dung của phân tích hoạt động kinh doanh

1.1.2   ý nghĩa của việc phân tích hoạt động kinh doanh

1.2  
Phương pháp phân tích hoạt động kinh doanh

Thời gian: 2h
1.2.1
Phương pháp so sánh

1.2.2  
Phương pháp chi tiết

1.2.3  
Phương pháp loại trừ

1.2.4  
Phương pháp cân đối

1.3  
Tổ chức công tác phân tích




Thời gian: 1h
1.3.1 
Lập kế hoạch

1.3.2  
Sưu tầm, kiểm tra tài liệu

1.3.3. 
Xây dựng hệ thống chỉ tiêu, phương pháp phân tích và tiến hành phân tích

1.3.3 
Viết báo cáo phân tích và đưa ra nhận xét, kiến nghị


Chương 2: Phân tích kết quả và tình hình sản xuất  trong các doanh nghiệp


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về ý nghĩa, nhiệm vụ của phân tích kết quả, tình hình sản xuất, mối quan hệ cân đối trong sản xuất, phân tích chất lượng sản phẩm trong doanh nghiệp.


Nội dung:



Thời gian: 10h (LT: 9h; TH:0h; KT:1h)
2.1 
ý nghĩa, nhiệm vụ của phân tích kết quả và tình hình sản xuất 











Thời gian: 2h
2.1.1 
ý nghĩa của việc phân tích kết quả và tình hình sản xuất

2.1.2 
Nhiệm vụ của việc phân tích kết quả và tình hình sản xuất

2.2  
Phân tích kết quả sản xuất  




Thời gian: 2h
2.2.1 
Phân tích khái quát về quy mô sản xuất

2.2.1.1 Phân tích tình hình thực hiện chỉ tiêu  về hiện vật

2.2.1.2 Phân tích tình hình thực hiện chỉ tiêu về  giá trị

2.2.2 
Phân tích tốc độ tăng trưởng của sản phẩm

2.3 
Phân tích các mối quan hệ cân đối chủ yếu trong sản xuất











Thời gian: 2h
2.3.1 
Phân tích kết quả sản xuất kinh doanh theo mặt hàng

2.3.2 
Phân tích tính đồng bộ trong sản xuất

2.3.2 
Phân tích nhịp điệu sản xuất

2.4. 
Phân  tích chất lượng của sản phẩm 



Thời gian: 3h
2.4.1 
Đối với các sản phẩm có thứ hạng 

2.4.1.1 Chỉ tiêu phân tích

2.4.1.2 Phương pháp phân tích

2.4.2 
Đối với các sản phẩm  không  chia thứ hạng

2.4.2.1 Chỉ tiêu phân tích

2.4.2.2 Phương pháp phân tích


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 3: Phân tích tình hình sử dụng các yếu tố của sản xuất kinh doanh


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về ý  nghĩa, nhiệm vụ phân tích tình hình sử dụng các yếu tố của sản xuất kinh doanh, phân tích tình hình sử dụng lao động, phân tích tình hình sử dụng tài sản cố định, phân tích tình hình sử dụng nguyên vật liệu trong doanh nghiệp.


Nội dung:



Thời gian: 15h (LT: 14h; TH:0h; KT:1h)
3.1 
ý  nghĩa, nhiệm vụ phân tích tình hình sử dụng các yếu tố của sản xuất kinh doanh









Thời gian: 2h
3.1.1 
ý nghĩa của việc phân tích tình hình  sử dụng các yếu tố của sản xuất kinh doanh

3.1.2  
Nhiệm vụ của việc phân tích tình hình  sử dụng các yếu tố của sản xuất kinh doanh

3.2 
Phân tích tình hình sử dụng lao động 



Thời gian: 4h
3.2.1 
Phân tích tình hình sử dụng  số lượng lao động

3.2.1.1 Chỉ tiêu phân tích

3.2.1.2 Phương pháp phân tích

3.2.2. 
Phân tích năng suất lao động

3.2.2.1 Chỉ tiêu phân tích

3.2.2.2 Phương pháp phân tích

3.3  
Phân tích tình hình sử dụng tài sản cố định  


Thời gian: 4h
3.3.1 
Phân tích chung tình hình sử dụng tài sản cố định

3.3.1.1 Phân tích tình hình biến động tài sản cố định

3.3.1.2  Phân tích tình hình trang bị tài sản cố định

3.3.1.3 Phân tích tình hiệu quả sử dụng tài sản cố định

3.3.2  
Phân tích tình hình sử dụng máy móc thiết bị sản xuất

3.3.2.1 Chỉ tiêu phân tích

3.3.2.1 Phương pháp phân tích

3.4  
Phân tích tình hình sử dụng nguyên vật liệu  


Thời gian: 4h
3.4.1 
Phân tích tình hình cung ứng nguyên vật liệu

3.4.1.1 Phân tích tình hình cung ứng số lượng nguyên vật liệu

3.4.1.2 Phân tích tình hình cung ứng chủng loại nguyên vật liệu

3.4.1.3 Phân tích tình hình cung ứng chất lượng nguyên vật liệu

3.4.2 
Phân tích tình hình sử dụng nguyên vật liệu

3.4.2.1 Phân tích tình hình sử dụng về số lượng nguyên vật liệu

3.4.22 Phân tích mức tiêu dùng nguyên vật liệu cho sản xuất đơn vị sản phẩm

3.4.2.3 Phân tích tình hình biến động tổng mức chi phí nguyên vật liệu cho sản xuất sản phẩm


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 4: Phân tích giá thành sản phẩm, dịch vụ của doanh nghiệp


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về ý nghĩa về phân tích giá thành sản phẩm, dịch vụ; phân tích giá thành toàn bộ sản phẩm, dịch vụ; phân tích tình hình thực hiện nhiệm vụ hạ giá thành của sản phẩm, dịch vụ so sánh được; phân tích tình hình thực hiện  kế hoạch chi phí trên 1000đ giá trị sản phẩm, dịch vụ trong doanh nghiệp.

Nội dung:



Thời gian: 15h (LT: 14h; TH:0h; KT:1h)
4.1 
ý nghĩa, nhiệm vụ về phân tích giá thành sản phẩm, dịch vụ











Thời gian: 2h
4.1.1 
ý nghĩa về phân tích giá thành sản phẩm, dịch vụ

4.1.2 
Nhiệm vụ về phân tích giá thành sản phẩm, dịch vụ

4.2  
Phân tích giá thành toàn bộ sản phẩm, dịch vụ

Thời gian: 4h
4.2.1  
Khái niệm

4.2.2  
Chỉ tiêu phân tích

4.2.3  
Phương pháp phân tích

4.3 
Phân tích tình hình thực hiện nhiệm vụ hạ giá thành của sản phẩm, dịch vụ 
so sánh được






Thời gian: 4h
4.3.1. 
Chỉ tiêu phân tích

4.3.2. 
Phương pháp phân tích

4.4  
Phân tích tình hình thực hiện  kế hoạch chi phí trên 1000đ giá trị sản phẩm, dịch vụ







Thời gian: 4h
4.4.1. 
Chỉ tiêu phân tích

4.4.2. 
Phương pháp phân tích


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 5: Phân tích tình hình tiêu thụ và lợi nhuận của doanh nghiệp


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về ý nghĩa, nhiệm vụ phân tích tình hình tiêu thụ và lợi nhuận trong doanh nghiệp, phân tích tình hình tiêu thụ, phân tích lợi nhuận của doanh nghiệp.


Nội dung:



Thời gian: 15h (LT: 14h; TH:0h; KT:1h)
5.1 
ý nghĩa, nhiệm vụ phân tích tình hình tiêu thụ và lợi nhuận trong doanh nghiệp








Thời gian: 2h
5.1.1 
ý nghĩa của việc phân tích tình hình tiêu thụ và lợi nhuận 

5.1.2 
Nhiệm vụ của việc phân tích tình hình tiêu thụ và lợi nhuận

5.2 
Phân tích tình hình tiêu thụ




Thời gian: 5h
5.2.1 
Phân tích khái quát về tình hình tiêu thụ 

5.2.2 
Phân tích tình hình tiêu thụ  các sản phẩm, dịch vụ chủ yếu

5.3 
Phân tích lợi nhuận của doanh nghiệp 



Thời gian: 7h
5.3.1 
Phân tích tình hình lợi nhuận từ hoạt động kinh doanh

5.3.1.1 Chỉ tiêu phân tích

5.3.1.2 Phương pháp phân tích

5.3.2  
Phân tích tình hình lợi nhuận từ các hoạt động khác

5.3.2.1  Chỉ tiêu phân tích

5.3.2.2 Phương pháp phân tích


Kiểm tra







Thời gian: 1h
IV. 
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:

Thiết bị phục vụ giảng dạy: tăng âm, loa, bảng, phấn, VCD, Projector...

Tài liệu giảng dạy, bài giảng, giáo trình tham khảo.

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì: 3 bài kiểm tra viết, thời gian từ 30 đến 45 phút 

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết; thời gian 60 phút)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình áp dụng cho người học Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Đối với giáo viên:

+ Tốt nghiệp đại học khối kinh tế chuyên ngành quản trị kinh doanh, tài chính doanh nghiệp, kế toán. Đồng thời có kiến thức thực tế chuyên môn.

+ Giáo viên phải biết cách truyền đạt một cách cụ thể,  mạch lạc, dễ hiểu cho học sinh.

+ Giáo viên cần nắm rõ trình độ và đối tượng học sinh. Cần bám sát về các môn học mà học sinh đã được học để có phương pháp truyền đạt  phù hợp, kịp thời.

+ Giáo viên phải biết cách khai thác và kết hợp các phương tiện giảng dạy để đạt hiệu 
quả  học tập cao nhất cho học sinh.

+ Giáo viên phải luôn luôn nghiên cứu và tìm tòi các kiến thức mới  về môn học để 
đáp ứng kip thời với nhận thức chung của xã hội.

- Đối với người học:

+ Thực sự yêu thích nghề nghiệp, chăm chỉ, cầu thị, được học các kiến thức bổ trợ của chương trình.

3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Chương 2, 3, 4, 5.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Trường Đại học kinh tế quốc dân, Giáo trình phân tích hoạt động kinh doanh - NXB Thống kê, 2005.
- Trần Thế Dũng, Giáo trình phân tích hoạt động kinh tế của doanh nghiệp thương mại - NXB thống kê, 2003.

- Trường Đại học kinh tế quốc dân, Bài tập phân tích hoạt động kinh doanh - NXB thống kê, 2003.

- Bộ xây dựng, Giáo trình phân tích hoạt độnh kinh tế - NXB xây dựng, 2001.

- Học viện tài chính, Thống kê doanh nghiệp - NXB Tài chính, 2004.

- TS. Nguyễn Cao Văn, Giáo trình  xác suất thống kê  - NXB thống kê, 2000.

- TS. Nguyễn Cao Văn , Bài tập xác suất thống kê -  NXB thống kê, 2000.

- Bộ Tài chính, Chuẩn mực kế toán, 2003, 2004, 2005, 2006.

- Luật kế toán - NXB chính trị quốc gia, 2004.

5. Ghi chú và giải thích: 

Đây là môn học  , không phải do người học   mà do Hiệu trưởng các trường căn cứ vào điều kiện cụ thể để lựa chọn vào chương trình đào tạo cho phù hợp với thực tế của trường.
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Nghiệp vụ văn phòng

Mã số môn học: MH31

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC NGHIỆP VỤ VĂN PHÒNG

Mã số môn học: MH31

Thời gian môn học: 45h



(Lý thuyết: 45h; Thực hành: 0h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 


Nghiệp vụ văn phòng là môn học thuộc nhóm kiến thức   trong chương trình dạy nghề đào tạo trình độ Cao đẳng nghề “quản trị nhà hàng“. Môn học trang bị kiến thức bổ trợ cho nghề nghiệp của người học.


Nghiệp vụ văn phòng là môn lý thuyết và là môn kiểm tra hết môn.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về công tác nghiệp vụ văn phòng như: công tác thông tin văn phòng, công tác văn thư, công tác lưu trữ và nghiệp vụ thư ký văn phòng.

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Tổng quan về công tác văn phòng

Khái niệm về văn phòng

Mô hình và cấu trúc của văn phòng

Chức năng và nhiệm vụ của văn phòng

Vị trí và ý nghĩa

Các yếu tố ảnh hưởng tới công tác văn phòng

Nội dung hiện đại hoá công tác văn phòng

Nguyên tắc hoạt động của công tác văn phòng

Kiểm tra 
	8
	8
	
	

	II.
	Công tác thông tin

Khái niệm, vai trò của công tác thông tin

Hệ thống thông tin

Phân loại công tác thông tin

Yêu cầu đối với tổ chức công tác thông tin

Quy trình hoạt đông của công tác thông tin

Đổi mới công tác thông tin
	9
	8
	
	1

	III.
	Công tác văn thư

Khái niệm, vị trí và ý nghĩa công tác văn thư

Yêu cầu và nội dung, hình thức của công tác văn thư

Phân công trách nhiệm đối với việc thực hiện các 

nhiệm vụ công tác văn thư trong cơ quan

Tổ chức quản lý và giải quyết văn bản đi

Tổ chức quản lý và giải quyết văn bản đến

Quản lý con dấu

Lập hồ sơ và nộp hồ sơ lưu tại cơ quan
	9
	8
	
	1

	IV.
	Công tác lưu trữ

Khái niệm, vị trí, tính chất của công tác lưu trữ

Công tác thu thập, bổ sung tài liệu lưu trữ

Công tác chỉnh lý tài liệu lưu trữ

Xác định giá trị tài liệu

Thống kê và kiểm tra tài liệu

Bảo quản tài liệu lưu trữ

Tổ chức sử dụng tài liệu lưu trữ
	8
	8
	
	

	V.
	Nghiệp vụ thư ký văn phòng

Khái niệm, vị trí thư ký văn phòng

Chức năng và nhiệm vụ thư ký văn phòng

Yêu cầu đối với thư ký  văn phòng
	11
	10
	
	1

	
	Cộng
	45
	42
	
	3


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2. Nội dung chi tiết:


Chương 1: Tổng quan về công tác văn phòng


Mục tiêu:

Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về công tác văn phòng, khái niệm về văn phòng, chức năng và nhiệm vụ của văn phòng, các yếu tố ảnh hưởng tới công tác văn phòng, nội dung hiện đại hoá công tác văn phòng và nguyên tắc hoạt động của công tác văn phòng.


Nội dung:



Thời gian: 8h (LT: 8h; TH:0h; KT:0h)
1.1.
Khái niệm về văn phòng





Thời gian: 1h
1.2.
Mô hình và cấu trúc của văn phòng



Thời gian: 1h
1.3.
Chức năng và nhiệm vụ của văn phòng



Thời gian: 1h
1.4.
Vị trí và ý nghĩa






Thời gian: 1h
1.5.
Các yếu tố ảnh hưởng tới công tác văn phòng

Thời gian: 1h
1.6.
Nội dung hiện đại hoá công tác văn phòng


Thời gian: 1h
1.7.
Nguyên tắc hoạt động của công tác văn phòng

Thời gian: 2h

Chương 2: Công tác thông tin


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về công tác thông tin, khái niệm, vai trò của công tác thông tin, phân loại công tác thông tin, yêu cầu đối với tổ chức công tác thông tin, quy trình hoạt đông của công tác thông tin.


Nội dung:



Thời gian: 9h (LT: 8h; TH:0h; KT:1h)
2.1.
Khái niệm, vai trò của công tác thông tin


Thời gian: 1h
2.2.
Hệ thống thông tin






Thời gian: 1h
2.3.
Phân loại công tác thông tin




Thời gian: 1h
2.4.
Yêu cầu đối với tổ chức công tác thông tin


Thời gian: 1h
2.5.
Quy trình hoạt động của công tác thông tin


Thời gian: 2h
2.6.
Đổi mới công tác thông tin




Thời gian: 2h


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 3: Công tác văn thư


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về công tác văn thư, khái niệm, vị trí và ý nghĩa công tác văn thư, yêu cầu và nội dung, hình thức của công tác văn thư, tổ chức quản lý và giải quyết văn bản, quản lý con dấu, lập hồ sơ và nộp hồ sơ lưu tại cơ quan.


Nội dung:



Thời gian: 9h (LT: 8h; TH:0h; KT:1h)
3.1.
Khái niệm, vị trí và ý nghĩa công tác văn thư


Thời gian: 1h
3.2.
Yêu cầu và nội dung, hình thức của công tác văn thư
Thời gian: 2h
3.3.
Phân công trách nhiệm đối với việc thực hiện các nhiệm vụ công tác văn thư trong cơ quan







Thời gian: 1h
3.4.
Tổ chức quản lý và giải quyết văn bản đi


Thời gian: 1h
3.5.
Tổ chức quản lý và giải quyết văn bản đến


Thời gian: 1h
3.6.
Quản lý con dấu






Thời gian: 1h
3.7.
Lập hồ sơ và nộp hồ sơ lưu tại cơ quan



Thời gian: 1h


Kiểm tra







Thời gian: 1h

Chương 4: Công tác lưu trữ


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về công tác lưu trữ, khái niệm, vị trí, tính chất của công tác lưu trữ, công tác thu thập, bổ sung, chỉnh lý tài liệu lưu trữ, xác định giá trị tài liệu, thống kê và kiểm tra tài liệu, bảo quản và tổ chức sử dụng tài liệu lưu trữ.


Nội dung:



Thời gian: 8h (LT: 8h; TH:0h; KT:0h)
4.1.
Khái niệm, vị trí, tính chất của công tác lưu trữ

Thời gian: 1h
4.2.
Công tác thu thập, bổ sung tài liệu lưu trữ


Thời gian: 1h
4.3.
Công tác chỉnh lý tài liệu lưu trữ



Thời gian: 1h
4.4.
Xác định giá trị tài liệu





Thời gian: 1h
4.5.
Thống kê và kiểm tra tài liệu




Thời gian: 1h
4.6.
Bảo quản tài liệu lưu trữ





Thời gian: 1h
4.7.
Tổ chức sử dụng tài liệu lưu trữ




Thời gian: 2h

Chương 5: Nghiệp vụ thư ký văn phòng


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về nghiệp vụ thư ký văn phòng, khái niệm, vị trí thư ký văn phòng, chức năng và nhiệm vụ thư ký văn phòng, yêu cầu đối với thư ký văn phòng.


Nội dung:



Thời gian: 11h (LT: 10h; TH:0h; KT:1h)
5.1.
Khái niệm, vị trí thư ký văn phòng



Thời gian: 3h
5.2.
Chức năng và nhiệm vụ thư ký văn phòng


Thời gian: 4h
5.3.
Yêu cầu đối với thư ký văn phòng



Thời gian: 3h


Kiểm tra







Thời gian: 1h
IV. 
ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:

- Phòng học lý thuyết nghiệp vụ văn phòng. 

- Các dụng cụ giảng dạy: Bảng biểu, văn bản mẫu, hồ sơ mẫu, máy chiếu.

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì: 2 bài kiểm tra viết, thời gian từ 30 đến 45 phút 

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết; thời gian 60 phút)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình áp dụng cho người học Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Đối với giáo viên:

+ Có kiến thức thực tế về ngành du lịch nói chung và khách sạn của Việt Nam.

+ Được học qua các lớp sư phạm tối thiểu, có khả năng truyền đạt cho người học.

+ Có kiến thức cơ bản và thực tế về chuyên ngành lễ tân  văn phòng 

+ Có trình độ tiếng Anh tư​ơng đư​ơng trình độ B trở lên.

- Đối với người học:

+ Thực sự yêu thích nghề nghiệp, chăm chỉ, cầu thị, được học các kiến thức bổ trợ của chương trình.

3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Chương 3, 4, 5.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Nghiệp vụ văn phòng - Thạc sĩ Đinh Văn Đáng - Trường Cao Đẳng Du lịch Hà Nội.

- Nghiệp vụ văn phòng - Nguyễn Hữu Chi, Nhà xuất bản giáo dục thống kê 2001.

- Nghiệp vụ thư ký văn phòng - Nguyễn Văn Thâm, Hà Nội 2002.


- Công tác văn thư lưu trữ - Dương Văn Khảm - NXB chính trị quốc gia, Hà Nội 1999.

5. Ghi chú và giải thích: 

Đây là môn học  , không phải do người học   mà do Hiệu trưởng các trường căn cứ vào điều kiện cụ thể để lựa chọn vào chương trình đào tạo cho phù hợp với thực tế của trường.
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Nghiệp vu lưu trú

Mã số môn học: MH32

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC NGHIỆP VỤ LƯU TRÚ

Mã số môn học: MH32

Thời gian môn học: 90h



(Lý thuyết: 30h; Thực hành: 60h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 

- Nghiệp vụ lưu trú là môn học   thuộc các môn học đào tạo Cao đẳng nghề. Môn học này nhằm trang bị cho người học những kiến thức bổ trợ cho nghiệp vụ phục vụ nhà hàng của người học. Môn học này cần được tổ chức giảng dạy sau các môn học  . 

- Nghiệp vụ lưu trú là môn học lý thuyết kết hợp với thực hành. Đánh giá kết quả bằng kiểm tra hết môn.
II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về công tác tổ chức phục vụ khách trong khu vực lưu trú và những kỹ năng thực hành nghề phục vụ lưu trú.

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Khái quát về dịch vụ lưu trú trong khách sạn

Khái quát về dịch vụ lưu trú trong khách sạn

Giới thiệu cơ sở vật chất kỹ thuật trong bộ phận lưu trú

Cơ cấu tổ chức quản lý
	3
	3
	
	

	II.
	Tổ chức phục vụ khách lưu trú

Đặc điểm lao động của bộ phận lưu trú

Tổ chức phục vụ khách lưu trú

Mối quan hệ giữa bộ phận lưu trú với các bộ phận có liên quan phục vụ khách hàng ngày
	12
	6
	5
	1

	III.
	Kỹ thuật phục vụ khách lưu trú
Phục vụ buồng khách trả 

Phục vụ buồng khách VIP

Phục vụ buồng khách lưu trú

Chuẩn bị buồng ngủ buổi tối

Bảo dưỡng buồng trống

Kỹ thuật sử dụng hoá chất
	75
	15
	55
	5

	
	Cộng
	90
	23
	60
	7


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2. Nội dung chi tiết:


Chương 1: Khái quát về dịch vụ lưu trú trong khách sạn


Mục tiêu: 
Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về dịch vụ lưu trú trong khách sạn, giới thiệu cơ sở vật chất kỹ thuật trong bộ phận lưu trú và cơ cấu tổ chức quản lý trong khách sạn.


Nội dung:



Thời gian: 3h (LT: 3h; TH:0h; KT:0h)
1.1.
Khái quát về dịch vụ lưu trú trong khách sạn


Thời gian: 1h
1.1.1.
Khái niệm về bộ phận phục vụ lưu trú trong khách sạn

1.1.2.
Vị trí, vai trò, chức năng, nhiệm vụ

1.2.
Giới thiệu cơ sở vật chất kỹ thuật trong bộ phận lưu trú
Thời gian: 1h
1.2.1.
Khái niệm buồng ngủ trong khách sạn

1.2.2.
Phân loại buồng ngủ

1.2.3.
Giới thiệu các thiết bị dụng cụ vệ sinh

1.3.
Cơ cấu tổ chức quản lý





Thời gian: 1h
1.3.1
Mô hình tổ chức quản lý lao động

1.3.2.
Chức danh nhiệm vụ


Chương 2: Tổ chức phục vụ khách lưu trú


Mục tiêu: 
Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về tổ chức phục vụ khách lưu trú, đặc điểm lao động của bộ phận lưu trú, mối quan hệ giữa bộ phận lưu trú với các bộ phận có liên quan.


Nội dung:



Thời gian: 12h (LT: 6h; TH:5h; KT:1h)
2.1.
Đặc điểm lao động của bộ phận lưu trú


Thời gian: 3h
2.1.1.
Đặc điểm sản phẩm

2.1.2.
Đặc điểm lao động

2.2.
Tổ chức phục vụ khách lưu trú




Thời gian: 3h
2.2.1.
Thời gian phục vụ khách

2.2.2.
Nhân lực của bộ phận lưu trú

2.2.3.
Nội dung công việc trong một ngày

2.3.
Mối quan hệ giữa bộ phận lưu trú với các bộ phận có liên quan phục vụ 
khách hàng ngày






Thời gian: 5h
2.3.1.
Bộ phận lưu trú, lễ tân, bảo vệ

2.3.2.
Bộ phận lưu trú - giặt là

2.3.3.
Bộ phận lưu trú - kỹ thuật

2.3.4.
Bộ phận lưu trú, bàn, bếp


Kiểm tra







Thời gian: 1h


Chương 3: Kỹ thuật phục vụ khách lưu trú


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về kỹ thuật phục vụ khách lưu trú, phục vụ buồng khách trả, phục vụ buồng khách VIP, phục vụ buồng khách lưu trú, chuẩn bị buồng ngủ buổi tối và kỹ thuật sử dụng hoá chất.


Nội dung:



Thời gian: 75h (LT: 15h; TH:55h; KT:5h)
3.1.
Phục vụ buồng khách trả 





Thời gian: 15h
3.1.1.
Kiểm tra và nhận buồng trả khách

3.1.2.
Kỹ thuật tổng vệ sinh buồng khách trả

3.2.
Phục vụ buồng khách VIP




Thời gian: 10h
3.3.
Phục vụ buồng khách lưu trú




Thời gian: 10h
3.4.
Chuẩn bị buồng ngủ buổi tối




Thời gian: 10h
3.5.
Bảo dưỡng buồng trống





Thời gian: 15h
3.5.1.
Trình tự thao tác vào buồng khách

3.5.2.
Kiểm tra và bảo dưỡng buồng

3.6.
Kỹ thuật sử dụng hoá chất




Thời gian: 10h

Kiểm tra







Thời gian: 5h
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:

- Thiết bị phục vụ giảng dạy: tăng âm, loa, Bảng, phấn, VCD, Projector....

- Phòng thực hành mẫu và các thiết bị dụng cụ vệ sinh và hoá chất chuyên dụng.

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì: 2 bài kiểm tra viết, thời gian từ 30 đến 45 phút 

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết; thời gian 60 phút)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình áp dụng cho người học Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Đối với giáo viên:

+ Có kiến thức cơ bản về ngành du lịch đặc biệt là chuyên ngành về phục vụ buồng.

+ Có kiến thức thực tế về ngành du lịch nói chung và khách sạn của Việt Nam.

+ Được học qua các lớp sư phạm tối thiểu, có khả năng truyền đạt cho người học.

- Đối với người học:

+ Thực sự yêu thích nghề nghiệp, chăm chỉ, cầu thị, được học các kiến thức bổ trợ của chương trình.

3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Cả chương trình.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Giáo trình nghiệp vụ buồng - Trường THNV DLKS TP. Hồ Chí Minh.

- Giáo trình Quản trị kinh doanh khách sạn - Đại học KTQD Hà Nội.

-  Bài giảng Nghiệp vụ buồng - Trường Cao đẳng Du lịch Hà Nội.

5. Ghi chú và giải thích: 


Đây là môn học  , không phải do người học   mà do Hiệu trưởng các trường căn cứ vào điều kiện cụ thể để lựa chọn vào chương trình đào tạo cho phù hợp với thực tế của trường.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Nghiệp vụ chế biến món ăn

Mã số môn học: MH33

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC NGHIỆP VỤ CHẾ BIẾN MÓN ĂN

Mã số môn học: MH33

Thời gian môn học: 180h



(Lý thuyết: 90h; Thực hành: 90h) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 

- Nghiệp vụ chế biến món ăn là môn học thuộc nhóm các môn học   trong chương trình dạy nghề đào tạo trình độ cao đẳng nghề “quản trị nhà hàng“. 

- Nghiệp vụ chế biến món ăn là môn học lý thuyết xen kẽ với thực hành, đánh giá kết quả bằng hình thức kiểm tra hết môn
II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

- Trang bị cho người học kiến thức về nguyên liệu động thực vật dùng trong chế biến các món ăn.

- Trang bị kiến thức về cắt thái, trình bày món ăn.

- Trang bị kiến thức về các phương pháp chế biến, kỹ thuật chế biến một số loại nước dùng, xốt cơ bản và kỹ thuật chế biến một số món ăn.

- Nắm được các phương pháp chế biến, kỹ thuật chế biến một số loại nước dùng, xốt và món ăn.   

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Thực phẩm dùng trong chế biến món ăn

Giới thiệu chung

Phân loại

Chất lượng và cách bảo quản
	5
	5
	
	

	II.
	Các phương pháp chế biến và xốt cơ bản

Các phương pháp chế biến cơ bản

Phương pháp  làm chín không dùng nhiệt

Các loại xốt cơ bản và ứng dụng

Kỹ thuật chế biến bột xào bơ

Kỹ thuật chế biến xốt cơ bản và ứng dụng
	105
	45
	55
	5

	III.
	Kỹ thuật trình bày món ăn

Mục đích, ý nghĩa, yêu cầu

Các nguyên tắc trang trí món ăn

Luyện tập trình bày món ăn
	70
	30
	35
	5

	
	Cộng
	180
	80
	90
	10


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2. Nội dung chi tiết: 


Chương 1: Thực phẩm dùng trong chế biến


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về thực phẩm dùng trong chế biến, phân loại, chất lượng và cách bảo quản.


Nội dung:



Thời gian: 5h (LT: 5h; TH:0h; KT:0h)
1.1.
Giới thiệu chung






Thời gian: 1h
1.2.
Phân loại







Thời gian: 1h
1.3.
Chất lượng và cách bảo quản




Thời gian: 3h
1.3.1.
Đặc trưng chất lượng thực phẩm

1.3.2.
Cách xác nhận chất lượng thực phẩm

1.3.3.
Những nhân tố ảnh hưởng đến chất lượng thực phẩm

1.3.4.
Phương pháp bảo quản thực phẩm


Chương 2: Các phương pháp chế biến và xốt cơ bản


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về các phương pháp chế biến cơ bản, các phương pháp làm chín dùng nhiệt và không dùng nhiệt, các loại xốt cơ bản và ứng dụng, kỹ thuật chế biến bột xào bơ, kỹ thuật chế biến xốt cơ bản và ứng dụng.


Nội dung:


Thời gian: 105h (LT: 45h; TH:55h; KT:5h)
2.1.
Các phương pháp chế biến cơ bản



Thời gian: 30h
2.1.1.
Các phương pháp làm chín dùng nhiệt

2.1.1.1 Luộc

2.1.1.2 Chần, nhúng, dội

2.1.1.3 Nấu

2.1.1.4 Ninh, hầm

2.1.1.5 Kho, rim

2.1.1.6 Om

2.1.1.7 Hấp

2.1.1.8 Tần

2.1.1.9 Tráng

2.1.1.10 Rán

2.1.1.11 Chao mỡ

2.1.1.12 Quay

2.1.1.13 Xào

2.1.1.14 Nướng

2.1.1.15 Thui

2.1.1.16 Rang

2.1.1.17 Phương pháp dùng lò vi sóng

2.2.
Phương pháp  làm chín không dùng nhiệt


Thời gian: 20h
2.2.1.
Muối chua rau quả

2.2.1.1 Phương pháp muối chậm (nén)

2.2.1.2 Phương pháp muối nhanh

2.2.2.
Phương pháp trộn

2.3.
Các loại xốt cơ bản và ứng dụng



Thời gian: 20h
2.3.1.
Thành phần cấu tạo của xốt cơ bản

2.3.2.
Kỹ thuật chế biến nước dư

2.3.4
Khái niệm

2.3.5
Phân loại

2.3.6
Kỹ thuật chế biến nước dư

2.3.6.1 Nước dư trắng

2.3.6.2 Nước dư bê

2.3.6.3 Nước dư nâu

2.3.6.4 Nước dư cá

2.3.6.5 Nước dư rau củ quả

2.4
Kỹ thuật chế biến bột xào bơ




Thời gian: 15h
2.4.1
Kỹ thuật chế biến bột xào bơ trắng

2.4.2
Kỹ thuật chế biến bột xào bơ nâu

2.4.3
Kỹ thuật chế biến bột xào bơ nâu ngà

2.5
Kỹ thuật chế biến xốt cơ bản và ứng dụng


Thời gian: 15h
2.5.1
Kỹ thuật chế biến xốt trắng Bechamel

2.5.2
Kỹ thuật chế biến xốt trắng Veloute

2.5.3
Kỹ thuật chế biến xốt nâu Demi-glace

2.5.4
Kỹ thuật chế biến xốt dầu mayonnaise


Kiểm tra







Thời gian: 5h

Chương 3: Kỹ thuật trình bày món ăn


Mục tiêu: 


Nhằm trang bị cho người học một số kiến thức cơ bản về kỹ thuật trình bày món ăn, mục đích, ý nghĩa, yêu cầu và các nguyên tắc trang trí món ăn.


Nội dung:



Thời gian: 70h (LT: 30h; TH:35h; KT:5h)
3.1.
Mục đích, ý nghĩa, yêu cầu




Thời gian: 5h
3.1.1.
Mục đích, ý nghĩa

3.1.2.
Yêu cầu

3.2.
Các nguyên tắc trang trí món ăn




Thời gian:25h
3.2.1.
Đảm bảo tính mĩ thuật

3.2.2.
Phù hợp với tính chất của món ăn: độ nóng, trạng thái...

3.2.3.
Phù hợp với đặc điểm của dụng cụ

3.2.4.
Phù hợp với tính chất của bữa ăn, tạo sự hấp dẫn cho người ăn về bữa ăn 
và món ăn

3.2.5.
Bảo đảm gọn gàng, vệ sinh, an toàn...

3.
Rèn luyện trang trí món ăn




Thời gian: 35h

Kiểm tra







Thời gian: 5h
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:

Thiết bị phục vụ giảng dạy: tăng âm, loa, Bảng, phấn, VCD, Projector....

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì: 2 bài kiểm tra viết, thời gian từ 30 đến 45 phút 

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết; thời gian 60 phút)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình áp dụng cho người học Cao đẳng nghề quản trị nhà hàng.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Phương pháp giảng dạy:

+ Thuyết trình, làm mẫu.

+ Giảng giải.

+ Nêu vấn đề.

+ Thảo luận, thực hành  nhóm.

- Đối với giáo viên: 

+ Tốt nghiệp đại học chuyên ngành thực phẩm, dinh dưỡng.

+ Đã từng đi học tập thực tế tại các khách sạn.

+ Có kiến thức nghiệp vụ sư phạm.

- Đối với người học:

+ Xác định được vị trí, tính chất, mục đích, yêu cầu của môn học để từ đó vận dụng vào thực tiễn nghề nghiệp.

3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Chương 2, chương 3.

4. Sách giáo khoa và tài liệu cần tham khảo: 

- A’ la table des grands chefs - Poissons & Crustaces, NXB Konemann.

- A’ la table des grands chefs - entre’es froides, NXB Konemann.

- Cuisinez 1000 recettes de A a’Z cua Emilie Bertrand.

- Giáo trình hóa sinh của trường Đại học Thương Mại.

- Giáo trình Cơ sở lý thuyết chế biến sản phẩm ăn uống của Trường Đại học Thương Mại.

- Giáo sư Từ Giấy, Bảng tuần hoàn hóa học.

- Giáo trình nghiệp vụ nấu ăn của dự án VIE002.

- Practical cookery của Ceserani & Kinton.

- Sauces, NXB Konemann.


- The theory of catering của Kinton Ceserani & Foskett.

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN  
Tên mô - đun: Marketing dịch vụ nhà hàng
Mã số mô - đun: MĐ31

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN ĐÀO TẠO

MARKETING DỊCH VỤ NHÀ HÀNG
Mã số mô đun: MĐ31

Thời gian mô đun: 30giờ   (Lý thuyết: 09giờ; Thực hành: 20giờ; Kiểm tra: 1giờ) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT CỦA MÔ  ĐUN: 

- Marketing dịch vụ nhà hàng là mô đun thuộc nhóm môn học  trong chương trình dạy nghề đào tạo trình độ cao đẳng nghề “Quản trị Khách sạn“; dành cho người học chuyên sâu về quản trị nhà hàng
- Marketing dịch vụ nhà hàng là mô đun tích hợp lý thuyết và thực hành, được đánh giá kết quả bằng hình thức kiểm tra hết môn.

II. MỤC TIÊU MÔ ĐUN: 

Sau khi học xong mô đun này, người học có khả năng:


1.  Nhận dạng được thị trường mục tiêu của từng hạng khách sạn; mối quan hệ giữa đoạn thị trường và đặc trưng của khách sạn;

2. Giải thích được sự khác nhau về chính sách sản phẩm, giá cả, xúc tiến và kênh phân phối của các loại hình nhà hàng khác nhau;

3. Phân tích được ảnh hưởng của thời vụ du lịch đến doanh thu buồng. Đề xuất được chính sách marketing mix vào mùa thấp điểm để tăng doanh thu;

4. Xây dựng được chương trình thu hút khách hàng;

5. Xây dựng được kế hoạch marketing dịch vụ nhà hàng cho một khách sạn.

III. NỘI DUNG MÔ ĐUN: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành


	Kiểm tra *    

	1.
	Thị trường mục tiêu của từng cấp hạng và loại hình khách sạn
	5
	2
	3
	

	2.
	Marketing – Mix dịch vụ nhà hàng
	15
	4
	11
	

	3.
	Chương trình thu hút khách hàng quay lại
	10
	3
	6
	1

	
	Cộng
	30
	9
	20
	1


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2. Nội dung chi tiết:

Bài 1:  Thị trường mục tiêu

Mục tiêu: Sau khi học xong bài này, người học có khả năng:

- Nhận dạng được thị trường mục tiêu của từng hạng, từng loại hình khách sạn và  nhu cầu của các đoạn thị trường về dịch vụ nhà hàng.
Nội dung:





Thời gian: 5 giờ  
1. Mối quan hệ giữa đoạn thị trường mục tiêu và cấp hạng, loại hình khách sạn

2. Đặc trưng các nhóm khách về nhu cầu nhà hàng
- Khách thương gia

- Khách hội nghị, hội thảo

- Khách công vụ

- Khách tham quan

- Khách trẻ, khách lớn tuổi

- Khác

3. Loại hình khách sạn

- Khách sạn cao cấp (đặc trưng, nêu thí dụ)

- Khách sạn trung bình

- Nhà nghỉ, nhà trọ

- Khách sạn Butic (đặc trưng, nêu thí dụ)

Bài 2: Marketing Mix của dịch vụ nhà hàng 

Mục tiêu: Sau khi học xong bài này, người học có khả năng:

- Liệt kê và giải thích được các loại sản phẩm, chính sách gốc, cách thức xúc tiến quảng bá và bán sản phẩm của một số loại hình khách sạn

Nội dung:





Thời gian: 15 giờ  

1. Giá sản phẩm

- Chính sách giá sản phẩm

- Phương pháp định giá buồng ngủ và cơ cấu giá của một số khách sạn

3. Kênh phân phối

- Hệ thống phân phối dịch vụ nhà hàng
- Các yếu tố cấu thành hệ thống phân phối của một số khách sạn 

4. Xúc tiến, quảng bá

- Mục tiêu và cách thức xúc tiến quảng bá dịch vụ nhà hàng
- Các hoạt động xúc tiến quảng bá của một số khách sạn

Bài 3: Chương trình thu hút khách hàng 
Mục tiêu: Sau khi học xong bài này, người học có khả năng:

- Phân tích được hồ sơ khách hàng phục vụ xây dựng chương trình thu hút khách;

- Trình bày được đề cương của một chương trình thu hút khách hàng và xây dựng 

được một chương trình thu hút một nhóm khách hàng cụ thể.

Nội dung:





Thời gian: 10 giờ  
1. Nghiên cứu, phân tích hồ sơ khách hàng 

2. Chương trình thu hút khách hàng quen quay lại

3. Chương thu hút khách hàng đi theo tua, nhóm nhỏ, gia đình. 

IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN MÔ ĐUN:
- Phòng học lý thuyết với các trang thiết bị đa phương tiện và băng đĩa liên quan; phòng máy tính có phần mềm xử lý kết quả điều tra và lập kế hoạch marketing

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì: 1 bài kiểm tra viết thời gian 45phút.

- Kiểm tra kết thúc môn học:  hình thức kiểm tra viết với thời gian 60 phút hoặc làm tiểu luận môn học

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN MÔ ĐUN: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

  Chương trình áp dụng cho người học Cao đẳng nghề Quản trị khách sạn.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy mô đun đào tạo: 

Phương pháp giảng dạy mô đun này gồm: lý thuyết kết hợp với thảo luận nhóm, hội thảo (seminar), phân tích các tình huống, đánh giá bản kế hoạch mẫu; sử dụng băng đĩa có nội dung liên quan để minh họa; mời báo cáo viên là những chuyên gia về marketing khách sạn trình bày, trao đổi kinh nghiệm với người học (trong trường hợp có thể); khuyến khích người học tham gia đưa ra các tình huống và các biện pháp giải quyết tình huống;  trợ giảng và giáo viên tin học.

- Đối với giáo viên:
+ Có kiến thức về ngành kinh doanh khách sạn, có kinh nghiệm về marketing 

+ Giáo viên có kinh nghiệm về marketing khách sạn, có khả năng điều hành, khuyến khích được sự tham gia tích cực của người học; 

+ Sử dụng thành thạo phần mềm quản trị nhà hàng để trình diễn một số kỹ năng liên quan đến mục tiêu môn học

- Đối với ng​ời học:

+ Ng​ười học phải nghiên cứu tài liệu, thực hiện bài tập theo hướng dẫn của giáo viên theo nhóm; tìm hiểu thực tế về nhu cầu thị trường của các loại hình kinh doanh nhà hàng và chính sách marketing khách sạn.
3. Những trọng tâm cần chú ý: 

Bài 2, 3, 4 và bài 5.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Bernard Davis, Andrew Lock wood, Sally Stone - Food and beverage management, 2007, Italy 

- Rosemary Hurst, Accommodation Management .

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN  
Tên mô - đun: Quản trị doanh thu

Mã số mô - đun: MĐ32

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN ĐÀO TẠO QUẢN TRỊ DOANH THU
Mã số mô đun: MĐ 32

Thời gian mô đun: 30giờ   (Lý thuyết: 16giờ; Thực hành: 13giờ; Kiểm tra: 1giờ) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔ  ĐUN: 

- Quản trị Doanh thu đóng vai trò rất quan trọng trong viêc tối đa hóa doanh thu khách sạn nói chung, doanh thu buồng nói riêng. Vì vậy, người học lựa chọn chuyên sâu về quản trị nhà hàng cần được trang bị các quan điểm, nguyên lý về quản trị doanh thu và rèn luyện được kỹ năng áp dụng các quan điểm, nguyên lý đó trong quản trị kinh doanh nhà hàng.

- Quản trị Doanh thu thuộc mô đun lựa chọn dành cho người học có hướng phát triển nghề nghiệp chuyên sâu về nghiệp vụ và quản trị bộ phận nhà hàng của khách sạn.

- Đây là mô đun có sự tích hợp giữa lý thuyến và thực hành. Ngoài việc phải nắm rõ lý thuyết, người học còn cần phải thực hiện việc thực hành quản trị với nhiều bài tập và tình huống liên quan. Đây là môn thi hoặc kiểm tra hết môn.

II. MỤC TIÊU MÔ ĐUN:

Sau khi kết thúc mô đun, người học có khả năng:

1. Trình bày được khái niệm quản trị doanh thu, vai trò của quản trị doanh thu trong hoạt động kinh doanh của khách sạn.

2. Giải thích được các quan điểm, nguyên lý cơ bản của quản trị doanh thu khách sạn.

3.  Mô tả được quá trình quản trị doanh thu, các kỹ thuật quản trị doanh thu.

4. Áp dụng được quy trình quản trị thông tin, kỹ thuật phân tích và dự báo nhu cầu để tìm ra các giải pháp tối đa hóa doanh thu nhà hàng.

III. NỘI DUNG MÔ ĐUN: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên bài
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành


	Kiểm tra *

	1.
	Khái niệm, bản chất, nội dung và vai trò của Quản trị doanh thu
	7
	5
	2
	

	2.
	Một số lý thuyết cơ bản về quản trị doanh thu khách sạn, nhà hàng.
	6
	3
	3
	

	3.
	Quá trình và kỹ thuật quản trị doanh thu
	11
	5
	6
	

	4.
	Điều kiện và giới hạn thực hiện quản trị doanh thu.
	6
	3
	2
	1

	
	Cộng
	30
	16
	13
	1


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2. Nội dung chi tiết:

Bài 1: Khái niệm, bản chất, nội dung và vai trò của Quản trị doanh thu

Mục tiêu: Sau khi học xong bài này, người học có khả năng:

- Trình bày được khái niệm Quản trị doanh thu, nhiệm vụ của người quản trị doanh thu;

- Giải thích được vai trò của Quản trị doanh thu trong hoạt động kinh doanh khách.

sạn
Nội dung:






Thời gian:7 giờ 
1. Khái niệm Quản trị doanh thu

- Các quan điểm.

- Bản chất của quản trị doanh thu.

- Công thức tính toán.

2. Nội dung công việc quản trị doanh thu.

3. Vai trò Quản trị doanh thu trong hoạt động kinh doanh khách sạn

Bài 2: Một số lý thuyết, mô hình cơ bản về

 quản trị doanh thu khách sạn, nhà hàng.

Mục tiêu: Sau khi học xong bài này, người học có khả năng:

- Trình bày được nội dung cơ bản của các mô hình Quản trị doanh thu

- Giải thích được nguyên lý cơ bản của quản trị doanh thu
Nội dung:






Thời gian:6 giờ 
1. Mô hình Sheryle Kimes.

2. Mô hình Smith et.al

3. Mô hình Arthur Andersen

Bài 3: Quá trình và kỹ thuật quản trị doanh thu

Mục tiêu: Sau khi học xong bài này, người học có khả năng:

- Phân tích được thông tin thị trường.

- Tính toán được nhu cầu hàng ngày về buồng khách sạn để có quyết định phù hợp về thời điểm, giá cả bán phòng.

- Kỹ thuật phân tích và dự báo các tình huống cụ thể.
Nội dung:






Thời gian:11 giờ 
1. Các yêu cầu về thông tin phục vụ quản trị doanh thu.

2. Quản trị hệ thống thông tin.

3. Hệ thống hỗ trợ quyết định và quản trị doanh thu.

4. Hệ thống phân phối.

5. Hệ thống đặt chỗ trung tâm và phân phối toàn cầu.

6. Kỹ thuật phân tích và dự báo nhu cầu.

7. Quy trình tính toán nhu cầu hàng ngày dựa vào số liệu đặt chỗ trước.

- Phân tích hàm phân phối nhu cầu.

- Phân tích tình hình hủy buồng và khách không đến 

Bài 4: Điều kiện và giới hạn thực hiện quản trị doanh thu.

Mục tiêu: Sau khi học xong bài này, người học có khả năng:

- Trình bày được các điều kiện và giới hạn áp dụng các lý thuyết quản trị doanh thu.
Nội dung:





Thời gian: 6 giờ 
1. Điều kiện

2. Giới hạn

IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN MÔ ĐUN:

- Phòng học lý thuyết với các trang thiết bị đa phương tiện;

- Phòng máy tính có phần mềm quản trị khách sạn;

  V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì:  1 bài kiểm tra viết, thời gian 45 phút

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra viết với thời gian 60 phút)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN MÔ ĐUN: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình áp dụng cho người học Cao đẳng nghề Quản trị khách sạn, chuyên sâu về quản trị nhà hàng.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy mô đun đào tạo: 

Phương pháp giảng dạy mô đun này gồm: Giáo viên thuyết trình kết hợp với làm bài tập nhóm, thảo luận nhóm; phân tích các tình huống, có thể mời báo cáo viên là những chuyên gia quản trị doanh thu trình bày, trao đổi kinh nghiệm với người học; khuyến khích người học tham gia đưa ra các câu hỏi liên hệ thực tế.

Mô đun này có thể được thực hiện với hỗ trợ của phần mềm quản trị khách sạn, đặc biệt là việc phân tích thông tin dựa vào số liệu đã có. Giáo viên cũng sẽ đưa ra các chỉ dẫn và làm mẫu cho người học về các kỹ năng sử dụng các phần mềm quản trị doanh thu.

Đối với giáo viên:

- Giáo viên có kinh nghiệm về quản trị khách sạn; có khả năng áp dụng mô hình toán kinh tế, thống kê trong phân tích và dự báo; có khả năng khuyến khích sự tham gia tích cực của người học; sưu tầm được các tình huống thực tế và xây dựng bài tập tình huống để người học thực hành và rèn luyện một số kỹ năng liên quan đến mục tiêu của mô đun.


Đối với người học:

- Người học cần nghiên cứu tài liệu tham khảo, liên kết được kiến thức, kỹ năng của các môn học thống kê, quản trị tài chính, tin học ứng dụng, tích cực tham gia giải quyết những tình huống trong bài tập do giáo viên đưa ra; chủ động vận dụng những kiến thức, kỹ năng đã học vào thực tiễn.

3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Bài 2 và 3

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- I an Yeoman and Una Mc Mahon - Beattie, Revenue Management and pricing case studies  and applications, Thomson - London, 2004;

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Quản trị tài chính 

Doanh nghiệp du lịch – nhà hàng
Mã số môn học: MH19

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC 

QUẢN TRỊ TÀI CHÍNH DOANH NGHIỆP DU LỊCH – NHÀ HÀNG
Mã số môn học:      MH19

Thời gian môn học: 45giờ 

(Lý thuyết: 30 giờ; Thực hành: 13giờ; Kiểm tra: 2 giờ) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC: 

- Quản trị tài chính doanh nghiệp du lịch và nhà hàng là môn học thuộc nhóm kiến thức cơ sở ngành trong chương trình dạy nghề đào tạo trình độ cao đẳng nghề “Quản trị nhà hàng “. 

- Môn học lý thuyết cơ bản trong nghề phục vụ du lịch nói chung và nghề Quản trị khách sạn nói riêng. Là môn học lý thuyết, đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức kiểm tra hết môn.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

Môn học nhằm cung cấp cho người học những kiến thức về tài chính và quản trị tài chính trong doanh nghiệp du lịch và nhà hàng. Trang bị cho người học những kiến thức quản lý tài chính trong các doanh nghiệp du lịch nhà hàng nói chung và liên hệ với nghề “Quản trị nhà hàng” nói riêng.

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian: 

	Số TT
	Tên chương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Những vấn đề cơ bản về quản trị tài chính doanh nghiệp

Doanh nghiệp và hoạt động tài chính doanh nghiệp.

Nội dung quản trị tài chính doanh nghiệp

	6
	6
	
	

	II.
	Một số khái niệm kế toán cơ bản trong doanh nghiệp du lịch - nhà hàng
Các hệ thống kế toán trong doanh nghiệp du lịch - nhà hàng.

Vốn trong doanh nghiệp du lịch - nhà hàng.

Chi phí hoạt động kinh doanh trong nghiệp du lịch - nhà hàng.

Giá thành sản phẩm, dịch vụ trong nghiệp du lịch - khách sạn  

Hạch toán kết quả kinh doanh của doanh nghiệp du lịch - nhà hàng.
	19
	12
	6
	1

	III.
	Phân tích tài chính doanh nghiệp du lịch- khách sạn

Hệ thống báo cáo tài chính trong doanh nghiệp du lịch - nhà hàng.

Phân tích tài chính doanh nghiệp du lịch- nhà hàng. 

Phân tích hoà vốn.

	20
	12
	7
	1

	
	Cộng
	45
	30
	13
	2


*Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2. Nội dung chi tiết:

Chương 1: Những vấn đề cơ bản về quản trị tài chính doanh nghiệp

Mục tiêu: 


Sau khi học xong chương này, người học có khả năng: 

- Trình bày được các loại hình và hoạt động của doanh nghiệp và tài chính doanh nghiệp;

- Nhận biết được bộ máy quản trị tài chính;

- Liệt kê được mục tiêu và nhiệm vụ quản trị tài chính.


Nội dung:







Thời gian: 6 giờ
1
Doanh nghiệp và hoạt động tài chính doanh nghiêp



1.1
Các loại hình doanh nghiệp và tài chính doanh nghiệp

1.2
Hoạt động tài chính doanh nghiệp

2
Nội dung quản trị tài chính doanh nghiệp




2.1
Bộ máy quản trị tài chính doanh nghiệp

2.2  
Mục tiêu của quản trị tài chính

- Tối đa hoá lợi nhuận

- Tối đa hoá giá trị thị trường của doanh nghiệp

- Tối đa lợi ích của chủ sở hữu

2.3
Nhiệm vụ quản trị tài chính doanh nghiệp

- Đảm bảo đủ nguồn tài chính cho doanh nghiệp

- Huy động vốn với chi phí thấp nhất

- Sử dụng tiết kiệm, có hiệu quả các nguồn vốn kinh doanh

- Phân tích tài chính và hoạch định tài chính

Chương 2: Một số khái niệm kế toán cơ bản trong doanh nghiệp du lịch- nhà hàng
Mục tiêu: 

Sau khi học xong chương này, người học có khả năng: 

- Trình bày được các khái niệm và kiến thức cơ bản về tài chính kế toán trong doanh nghiệp du lịch nhà hàng như các hệ thống kế toán, vốn cố định, vốn lưu động, chi phí và giá thành sản phẩm, dịch vụ; 

- Nắm và vận dụng được cách hạch toán kết quả kinh doanh của doanh nghiệp du lịch- nhà hàng.


Nội dung:






         Thời gian: 19 giờ
1.
Các hệ thống kế toán trong doanh nghiệp du lịch - nhà hàng
1.1
Kế toán tài chính

1.2
Kế toán quản trị

2.
Vốn trong doanh nghiệp du lịch - nhà hàng



2.1.
Vốn cố định và tài sản cố dịnh của nghiệp du lịch - nhà hàng
- Khái niệm và phân loại vốn cố định

- Khái niệm, đặc điểm và phân loại tài sản cố định

- Khấu hao tài sản cố định

- Bảo toàn và nâng cao hiệu quả sử dụng vốn cố định

2.2. 
Vốn lưu động của nghiệp du lịch - nhà hàng
- Khái niệm và phân loại vốn lưu động

- Xác định nhu cầu và tổ chức đảm bảo vốn cho kinh doanh

- Quản lý và nâng cao hiệu quả sử dụng vốn lưu động

3. 
Chi phí hoạt động kinh doanh trong nghiệp du lịch - nhà hàng
3.1. 
Khái niệm chi phí kinh doanh

3.2.    Nội dung chi phí kinh doanh

3.3. Phân loại chi phí kinh doanh

3.4. Kết cấu chi phí kinh doanh

4. 
Giá thành sản phẩm, dịch vụ trong nghiệp du lịch - nhà hàng  

4.1.    Khái niệm, các loại giá thành sản phẩm, dịch vụ

4.2.    Phương pháp xác định giá thành của một số dịch vụ trong du lịch

- Xác định giá thành của dịch vụ nhà hàng
- Xác định giá thành của dịch vụ ăn, uống

- Xác định giá thành của một số dịch vụ khác

- Các biện pháp chủ yếu nhằm hạ thấp chi phí sản xuất kinh doanh và giá thành sản phẩm, dịch vụ 

5. 
Hạch toán kết quả kinh doanh của doanh nghiệp du lịch - nhà hàng
5.1. 
Hạch toán doanh thu

5.2. 
Hạch toán kết quả kinh doanh

Chương 3: Phân tích tài chính doanh nghiệp du lịch - nhà hàng
Mục tiêu: 

Sau khi học xong chương này, người học có khả năng: 

· Nhận biết được hệ thống báo cáo tài chính;

· Phân tích được tình hình tài chính trong doanh nghiệp du lịch- nhà hàng.


Nội dung:





         Thời gian: 20 giờ

1.
Hệ thống báo cáo tài chính trong doanh nghiệp du lịch - nhà hàng

1.1.    Kết cấu chung của một báo cáo tài chính

1.2.    Bảng cân đối kế toán

- Nguyên tắc chung để lập bảng cân đối kế toán

- Các chỉ tiêu cụ thể

1.3.    Báo cáo kết quả kinh doanh

1.4.    Báo cáo lưu chuyển tiền tệ

2
Phân tích tài chính doanh nghiệp du lịch - nhà hàng 


2.1
Khái niệm, mục tiêu và trình tự phân tích

2.2
Phân tích các tỷ lệ tài chính

- Các chỉ tiêu đánh giá khả năng thanh toán

- Các chỉ tiêu về quản lý nợ

- Các chỉ tiêu đánh giá hiệu quả hoạt động

- Các chỉ tiêu đánh giá khả năng sinh lợi

- Các chỉ tiêu về thị trường

2.3. 
Phân tích cơ cấu

- Phân tích cơ cấu bảng cân đối kế toán

- Phân tích cơ cấu báo cáo kết quả kinh doanh

2.4. 
Phân tích Dupont và phân tích thay thế liên hoàn

3. 
Phân tích hoà vốn








3.1. 
Phân loại chi phí

3.2. 
Hoà vốn lý thuyết 

3.3. 
Hoà vốn tiền mặt

3.4. 
Hoà vốn trả nợ

3.5. 
Ưu nhược điểm của phân tích hoà vốn.

IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:


Phòng học lý thuyết với các trang thiết bị, phương tiện dạy học.

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì: 2 bài kiểm tra viết, thời gian từ 30 đến 45 phút

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết; thời gian 90 phút)


- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình áp dụng cho người học Cao đẳng nghề Quản trị nhà hàng.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Phương pháp giảng dạy:

+ Phương pháp thuyết trình, giảng giải: Phần lý thuyết.

+ Làm bài tập, thực hành

- Đối với giáo viên:

+ Tốt nghiệp đại học khối kinh tế 

+ Có kiến thức và kỹ năng quản lý tài chính thực tế trong các doanh nghiệp nói chung và doanh nghiệp du lịch nhà hàng nói riêng.

+ Có giáo cụ trực quan (tài liệu của các ngân hàng, doanh nghiệp du lịch...).
- Đối với người học:

+ Có nhận thức tốt, có kỹ năng tính toán thành thạo.

+ Có kiến thức của các học phần đã học có liên quan đến học học phần này.
3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Chương 2 và chương 3.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- PTS.Vũ Duy Hào- Đàm Văn Huệ & Ths. Nguyễn Quang Ninh- Quản trị tài chính doanh nghiệp- Trường Đại học Kinh tế quốc dân - 1997.

- Trần Văn Chánh- Ngô Quang Huân- Quản Trị Tài Chính doanh nghiệp- NXB Đại học Quốc gia TP. Hồ Chí Minh - 2000.

- Luật doanh nghiệp - năm 2003 

- Luật Kế toán - năm 2004

- Luật thuế giá trị gia tăng, thuế tiêu thụ đặc biệt, thuế thu nhập doanh nghiệp - năm 2004

- Trường ĐH Thương mại - Giáo trình Tài chính doanh nghiệp thương mại- Nhà xuất bản Đại học Quốc gia Hà nội - năm 2002.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Quản trị cơ sở vật chất và kỹ thuật 

nhà hàng
Mã số môn học: MH20

CH​ƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC QUẢN TRỊ CƠ SỞ VẬT CHẤT

 VÀ KỸ THUẬT KHÁCH SẠN

Mã số môn học: MH20

Thời gian môn học: 45giờ   

(Lý thuyết: 28giờ; Thực hành: 15giờ; Kiểm tra: 2giờ) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT CỦA MÔN HỌC: 

- Quản trị cơ sở vật chất kỹ thuật nhà hàng là môn học thuộc nhóm kiến thức chuyên môn ngành trong chương trình dạy nghề đào tạo trình độ cao đẳng nghề “Quản trị nhà hàng “. 

- Môn học lý thuyết cơ bản trong nghề phục vụ du lịch nói chung và nghề quản trị nhà hàng nói riêng. Là môn học lý thuyết, đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức kiểm tra hết môn.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

Sau khi học xong môn học này, người học  có khả năng:

1. Trình bày được vai trò của quản trị cơ sở vật chất kỹ thuật  trong nhà hàng
2. Trình bày được các thủ tục, quy trình liên quan đến vấn đề đầu tư​ xây dựng cơ sở vật chất kỹ thuật trong nhà hàng 
3. Hình thành kỹ năng vẽ sơ đồ bố trí tài sản thiết bị trong nhà hàng 

4. Mô tả và thực hiện được quy trình vận hành các loại tài sản thiết bị 

5. Xây dựng được kế hoạch mua sắm, bảo dưỡng các loại tài sản, thiết bị 

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên ch​ương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Khái quát vai trò quản trị cơ sở vật chất kỹ thuật trong nhà hàng


- Khái niệm cơ bản về quản trị cơ sở vật 

chất kỹ tthuật trong nhà hàng

- Vai trò của quản trị cơ sở vật chất kỹ tthuật trong nhà hàng

	5
	5
	
	

	II.
	Quản trị đầu t​ư xây dựng cơ bản trong nhà hàng
- Tính pháp lý của công trình nhà hàng
- Lựa chọn nhà thiết kế

- Lựa chọn nhà thầu

- Giám sát việc thi công nhà hàng 

- Nghiệm thu công trình

	8
	6
	2
	0

	III.
	Giám sát hệ thống phòng chống cháy nổ 

- Thiết kế và thẩm định hệ thống báo 

cháy và chữa cháy


- Lựa chọn hệ thống/thiết bị báo cháy và 

chữa cháy

- Giám sát việc thi công hệ thống phòng 

cháy và chữa cháy


- Nghiệm thu hệ thống hệ thống phòng 

cháy và chữa cháy

- Xây dựng các biện pháp tổ chức và kỹ 

thuật để đảm bảo an toàn 
	6
	3
	3
	

	IV.
	Bố trí tài sản, thiết bị, công cụ trong nhà hàng
- Lắp đặt thiết bị vệ sinh

- Lắp đặt hệ thống điều hòa nhiệt độ, thiết bị thông gió

- Lắp đặt hệ thống điện và ánh sáng
	9
	4
	4
	1

	V.
	Giám sát quá trình vận hành và sử dụng tài sản thiết bị, trong nhà hàng
- Nguyên tắc bố trí thiết bị kỹ thuật trong nhà hàng



- Lắp đặt các thiết bị kỹ thuật trong nhà hàng
	8
	5
	3
	

	V1.
	Giám sát việc dự trữ, bảo dưỡng, sửa chữa, bảo trì các loại tài sản, thiết bị, công cụ trong nhà hàng
- Lập kế hoạch mua sắm các loại các loại tài sản, thiết bị, công cụ

- Lựa chọn nguồn cung ứng thiết bị.


- Thiết lập hồ sơ tài sản thiết bị


- Xây dựng lịch trì bảo dưỡng thiết bị

- Kiểm tra giám sát quy trình mua sắm, bảo dưỡng tài sản thiết bị.
	9
	5
	3
	1

	
	Tổng cộng:
	45
	28
	15
	2


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết đ​ược tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành đ​ược tính vào giờ thực hành.

2. Nội dung chi tiết:

Chương 1: Khái quát về quản trị CSVCKT trong nhà hàng
Mục tiêu: Sau khi học xong chương này, người học có khả năng:

- Trình bày được khái niệm về quản trị cơ sở vật chất kỹ thuật trong nhà hàng
- Giải thích được các vai trò của quản trị cơ sở vật chất kỹ thuật trong nhà hàng
- Xác định được các nội dung cơ bản của quản trị cơ sở vật chất kỹ thuật trong nhà hàng
Nội dung:






Thời gian: 5 giờ 
1. Khái niệm cơ bản về quản trị cơ sở vật chất kỹ tthuật trong nhà hàng
1.1. Khái niệm

1.2. Phân loại cơ sở vật chất kỹ tthuật trong nhà hàng

2. Vai trò của quản trị cơ sở vật chất kỹ tthuật trong nhà hàng


2.1. Đối với hiệu quả kinh doanh của nhà hàng
2.2. Đối với khách hàng



3. Tổ chức hoạt động quản trị cơ sở vật chất kỹ tthuật trong nhà hàng










Chương 2 : Quản trị đầu tư​ xây dựng cơ bản trong nhà hàng
Mục tiêu: Sau khi học xong chương này, người học có khả năng:

- Nhận biết được các thủ tục pháp lý khi đầu tư xây dựng nhà hàng
- Mô tả được quy trình quản lý xây dựng cơ bản

- Phân tích, lựa chọn được nhà thầu và quyết định thầu

Nội dung:






Thời gian: 8giờ 

1. Tính pháp lý của công trình nhà hàng



1.1. Các thủ tục pháp lý về đầu tư​ xây dựng công trình nhà hàng
1.2. Lập bản danh mục thủ tục pháp lý

1.3. Lập quy hoạch mặt bằng và kiến trúc

1.4. Chuẩn bị hồ sơ xin phép xây dựng nhà hàng
2. Lựa chọn nhà thiết kế

2.1. Xây dựng nhiệm vụ thiết kế

2.2. Đấu thầu lựa chọn nhiệm vụ thiết kế

3. Lựa chọn nhà thầu

3.1. Lập hồ sơ mời thầu

3.2. Xây dựng bộ tiêu chí đánh giá nhà thầu

3.3. Lựa chọn nhà thầu xây dựng và tư vấn giám sát

4. Giám sát việc thi công nhà hàng 

4.1. Giám sát tiến độ thi công nhà hàng


4.2. Giám sát chất lượng công trình

5. Nghiệm thu công trình


Chương 3: Giám sát hệ thống phòng chống cháy nổ 

Mục tiêu: Sau khi học xong chương này, người học có khả năng:

- Liệt kê được các nhiệm vụ về phòng cháy, chữa cháy của nhà hàng;

- Mô tả được quy trình đảm bảo an toàn thiết bị kỹ thuật trong nhà hàng.

Nội dung:






Thời gian: 6giờ 

1. Thiết kế và thẩm định hệ thống báo cháy và chữa cháy


2. Lựa chọn hệ thống/thiết bị báo cháy và chữa cháy

3.  Giám sát việc thi công hệ thống phòng cháy và chữa cháy


4.  Nghiệm thu hệ thống hệ thống phòng cháy và chữa cháy

5.  Xây dựng các biện pháp tổ chức và kỹ thuật để đảm bảo an toàn 

Chương 4: Bố trí tài sản, thiết bị, công cụ trong nhà hàng
Mục tiêu: Sau khi học xong môn học này, người học có khả năng:

- Vẽ được sơ đồ bố trí thiết bị kỹ thuật trong nhà hàng;
 

- Trình bày được nguyên tắc lắp đặt các trang thiết bị kỹ thuật trong nhà hàng 

Nội dung:






Thời gian: 9giờ 

1.  Nguyên tắc bố trí thiết bị kỹ thuật trong nhà hàng



2.  Lắp đặt các thiết bị kỹ thuật trong nhà hàng


2.1. Lắp đặt thiết bị vệ sinh

2.2. Lắp đặt hệ thống điều hòa nhiệt độ, thiết bị thông gió

2.3. Lắp đặt hệ thống điện và ánh sáng

2.4. Lắp đặt thiết bị điện

2.5. Lắp đặt thiết bị khác

Chương 5: Giám sát quá trình vận hành và sử dụng tài sản thiết bị, trong nhà hàng
Mục tiêu: Sau khi học xong chương này, người học có khả năng:

- Xây dựng được quy định sử dụng tài sản, thiết bị trong nhà hàng
 

- Trình bày được các yêu cầu về quản lý và sử dụng tài sản, thiết bị trong nhà hàng
Nội dung:






Thời gian: 8giờ 

1. Phân cấp quản lý và sử dụng các loại tài sản, thiết bị, công cụ    

2. Trang bị kiến thức và giáo dục ý thức cho ng​ười quản lý và sử dụng tài sản, thiết bị

3. Quy định sử dụng các loại tài sản, thiết bị, trong nhà hàng 

4. Quy trình và phương pháp quản lý tài sản, thiết bị

Chương 6: Giám sát việc dự trữ, bảo dưỡng, sửa chữa, bảo trì các loại tài sản, thiết bị, công cụ trong nhà hàng
Mục tiêu: Sau khi học xong môn học này, người học có khả năng:

- Xây dựng được kế hoạch mua sắm tài sản, thiết bị trong nhà hàng
 

- Quy định về quản lý và sử dụng tài sản, thiết bị trong nhà hàng
- Mô tả được quy trình kiểm tra giám sát quản lý và sử dụng tài sản, thiết bị 

Nội dung:






Thời gian: 9giờ 

1. Lập kế hoạch mua sắm các loại các loại tài sản, thiết bị, công cụ

2. Lựa chọn nguồn cung ứng thiết bị.



3. Thiết lập hồ sơ tài sản thiết bị





4. Xây dựng lịch trì bảo dưỡng thiết bị

5. Kiểm tra giám sát quy trình mua sắm, bảo dưỡng tài sản thiết bị.
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:

- Phòng học lý thuyết với các trang thiết bị, phương tiện nghe nhìn hỗ trợ

- Phòng máy tính có cài đặt phần mềm quản lý tài sản thiết bị.

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì:  2 bài kiểm tra viết, thời gian 45 phút

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết; thời gian 60 phút)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình áp dụng cho người học Cao đẳng nghề Quản trị nhà hàng.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

Phương pháp giảng dạy môn học này gồm: lý thuyết kết hợp với thảo luận, sử dụng băng đĩa có nội dung liên quan, tham quan nhà hàng; trình diễn phần mềm quản lý thiết bị tài sản, hướng dẫn thực hành vẽ sơ đồ mặt bằng, lập kế hoạch mua sắm thiết bị dụng cụ và lịch trình bảo trì.

- Đối với giáo viên:

+ Có kiến thức về quản trị kinh doanh du lịch - nhà hàng
+ Có kiến thức về quản trị tài chính, xây dựng và kỹ thuật liên quan

+ Có khả năng điều hành hội thảo, khuyến khích sự tham gia tích cực của người học 

+ Chuẩn bị sưu tầm các tình huống thực tế và xây dựng bài tập tình huống để người học thực hành và rèn luyện kỹ năng theo mục tiêu của bài.

+ Sử dụng thành thạo phần mềm quản trị tài sản và thiết bị để trình diễn một số kỹ năng liên quan đến mục tiêu môn học.

+ Trên cơ sở chư​ơng trình môn học soạn giáo án và bài giảng chi tiết để thực hiện việc giảng dạy theo đúng yêu cầu môn học.

- Đối với người học:

+ Người học phải nghiên cứu tài liệu tham khảo, giải quyết những tình huống trong bài tập do giáo viên đưa ra.

+ Tự quan sát, chủ động vận dụng những kiến thức đã học đi thực tế để đưa ra các vấn đề liên quan từng bước hình thành các kỹ năng trong quản trị.  

3. Những trọng tâm chư​ơng trình cần chú ý: 

Chương 3, 4,5 và 6 .

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Lục Bội Minh, Quản lý nhà hàng hiện đại, NXB Thông tin, 2000. 

- Nguyễn Văn Mạnh, Quản trị kinh doanh nhà hàng, NXB lao động xã hội 2004

- Rosemary Hurst, Accommodation Management .

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC  
Tên môn học: Quản trị nguồn nhân lực

Mã số môn học: MH21

CH​ƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC QUẢN TRỊ NGUỒN NHÂN LỰC

Mã số môn học: MH21

Thời gian môn học: 45giờ   

(Lý thuyết: 17giờ; Thực hành: 26giờ; Kiểm tra: 2giờ) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT CỦA MÔN HỌC: 


- Quản trị Nguồn nhân lực là môn học thuộc nhóm kiến thức cơ sở ngành trong chương trình dạy nghề đào tạo trình độ Cao đẳng nghề “Quản trị nhà hàng “. 


- Quản trị Nguồn nhân lực là môn học lý thuyết, đ​ược đánh giá kết quả bằng hình thức kiểm tra hết môn.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 

Sau khi học xong môn học này, người học có khả năng:

1. Trình bày được khái niệm, chức năng, vai trò của Quản trị nguồn nhân lực và các học thuyết cơ bản về quản trị nguồn nhân lực;

2. Mô tả được quy trình lập kế hoạch nhân lực và vận dụng được lý thuyết để lập kế hoạch nhân lực cho một nhà hàng hoặc bộ phận;

3. Trình bày được đề cương của một bản mô tả công việc và quy trình xây dựng bản mô tả công việc, thực hiện việc xây dựng bản mô tả công việc cho một chức danh cụ thể của nhà hàng;

4. Trình bày được quy trình tuyển chọn nhân viên, biểu diễn được các kỹ năng phỏng vấn, đánh giá, tuyển chọn nhân viên;

5. Trình bày được nội dung, quy trình đào tạo nhân viên mới. Lập được kế hoạch đào tạo  nhân viên;

6. Trình bày và vận dụng được các phương pháp đánh giá nhân viên;

7. Trình bày được các biện pháp khuyến khích vật chất và phi vật chất được áp dụng tại nhà hàng.

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

1. Nội dung tổng quát và phân phối thời gian: 

	Số TT
	Tên ch​ương mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	I.
	Khái niệm, chức năng quản trị nguồn nhân lực.

- Khái niệm.

- Chức năng của quản trị nguồn nhân lực.

- Vai trò của quản trị nguồn nhân lực trong nhà hàng
	2
	2
	
	

	II.
	Lập kế hoạch, chiến lư​ợc nguồn nhân lực.

- Phân tích hiện trạng nguồn nhân lực.

- Phân tích cơ cấu lao động hiện có.

- Dự báo nhu cầu lao động.

- Lập kế hoạch lao động
	6
	2
	4
	

	III.
	Xây dựng bảng mô tả công việc và tiêu chuẩn nhân viên.

- Nội dung của bản mô tả công việc.

- Quy trình lập bản mô tả công việc.

- Căn cứ xây dựng tiêu chuẩn nhân viên.
	5
	2
	3
	

	IV.
	Tuyển chọn nhân viên

- Tìm nguồn và thu hút ứng viên.

- Quy trình tuyển chọn nhân viên
	8
	2
	6
	1

	V.
	Đào tạo và phát triển nhân viên.

- Đào tạo định h​ướng nhân viên mới.

- Đào tạo nhân viên thường xuyên.
	5
	2
	4
	

	VI.
	Đánh giá năng lực làm việc

- H​ướng dẫn đánh giá kết quả thực hiện công việc.

- Chuẩn bị đánh giá.

- Các phương pháp đánh giá

- Tiến hành đánh giá 
	7
	3
	4
	

	VII.
	Quản lý thời gian biểu làm việc.

- Xây dựng kế hoạch phân công lao động.

- Giám sát việc thực hiện thời gian biểu.
	6
	3
	2
	1

	VIII.
	Xây dựng chính sách khuyến khích lao động

- Chính sách khuyến khích vật chất (lương, thưởng, phúc lợi)

- Chính sách khuyến khích phi vật chất
	6
	2
	
	

	Cộng
	45
	17
	26
	2


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết đ​ược tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành đ​ược tính vào giờ thực hành.

2. Nội dung chi tiết:

Chư​ơng 1: Khái niệm, chức năng quản trị nguồn nhân lực.

Mục tiêu: Học xong chương này, người học có khả năng:

- Trình bày được các khái niệm về quản trị nguồn nhân lực

- Giải thích được chức năng và vai trò của quản trị nguồn nhân lực trong nhà hàng
Nội dung:




Thời gian: 2 giờ 

1. Khái niệm.

2. Chức năng của quản trị nguồn nhân lực.

3. Vai trò của quản trị nguồn nhân lực trong nhà hàng
Ch​ương 2: Lập kế hoạch, chiến l​ược nguồn nhân lực.

Mục tiêu: Học xong chương này, người học có khả năng:

- Trình bày được các yếu tố hiện trạng của nguồn nhân lực

- Xây dựng được kế hoạch nguồn nhân lực trong nhà hàng
Nội dung:




Thời gian: 6giờ 

1. Phân tích hiện trạng nguồn nhân lực

2. Phân tích cơ cấu lao động hiện có

3. Dự báo nhu cầu lao động

4. Lập kế hoạch lao động





Chư​ơng 3: Xây dựng bản mô tả công việc và tiêu chuẩn nhân viên.

Mục tiêu: Học xong chương này, người học có khả năng:

- Trình bày được quy trình lập bản mô tả công việc của từng vị trí công việc

- Xây dựng được tiêu chuẩn nhân viên
Nội dung:




Thời gian: 5 giờ 

1. Nội dung của bản mô tả công việc.

2. Quy trình xây dựng bản mô tả công việc.

3. Căn cứ xây dựng tiêu chuẩn nhân viên




Ch​ương 4: Tuyển chọn nhân viên

Mục tiêu: Học xong chương này, người học có khả năng:

- Xác định được nguồn và cách thức thu hút các ứng viên

- Xây dựng được quy trình tuyển chọn nhân lực 

Nội dung:




Thời gian: 8 giờ  

1. Tìm nguồn và thu hút ứng viên.

- Các nguồn ứng viên

- Đặc điểm từng nguồn

- Các biện pháp thu hút ứng viên

2. Tuyển chọn nhân viên


- Quy trình tuyển chọn

- Kỹ thuật phỏng vấn, đánh giá ứng viên

- Lựa chọn ứng viên đạt tiêu chuẩn





Kiểm tra









Chư​ơng 5: Đào tạo và phát triển nhân viên.

Mục tiêu: Học xong chương này, người học có khả năng:

- Mô tả được quy trình đào tạo nhân viên

Nội dung:




Thời gian: 5 giờ 

1. Đào tạo định h​ướng nhân viên mới.

2. Đào tạo nhân viên thường xuyên.
Ch​ương 6: Đánh giá thành tích công tác

Mục tiêu: Học xong chương này, người học có khả năng:

- Trình bày được quy trình đánh giá thành tích công tác của nhân viên;

- Mô tả được các phương pháp đánh giá; các ưu nhược điểm của từng phương pháp; 

- Thực hiện được việc đánh giá bằng phương pháp phù hợp

Nội dung:





Thời gian: 7 giờ 

1. Các phương pháp đánh giá thành tích công tác .

2. Quy trình đánh giá thành tích công tác 

3. Tiến hành đánh giá bằng cách cho điểm theo mẫu
Chư​ơng 7: Phân bổ và quản lý thời gian biểu làm việc.

Mục tiêu: Học xong chương này, người học có khả năng:

- Xây dựng kế hoạch phân công lao động.

- Thực hiện được việc giám sát bằng phương pháp phù hợp

Nội dung:





Thời gian: 6giờ 
1. Xây dựng kế hoạch phân công lao động.

- Căn cứ xây dựng kế hoạch phân công lao động

- Một số cách thức phân công lao động tại nhà hàng
2. Giám sát việc thực hiện thời gian biểu.

Ch​ương 8: Xây dựng chính sách tiền lương, thư​ởng, phúc lợi.

Mục tiêu: Học xong chương này, người học có khả năng:

- Trình bày được các biện pháp khuyến khích vật chất và phi vật chất được áp dụng tại nhà hàng.


Nội dung:





Thời gian: 6giờ 
1. Chính sách khuyến khích vật chất lương, thưởng, phúc lợi

2. Chính sách khuyến khích phi vật chất

- Đề bạt

- Đào tạo
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƯƠNG TRÌNH:


- Phòng học lý thuyết với các trang thiết bị, phương tiện nghe nhìn hỗ trợ

V. PHƯƠNG PHÁP VÀ NỘI DUNG ĐÁNH GIÁ: 

- Kiểm tra định kì: 1 bài kiểm tra viết và 01 bài tập nhóm, thời gian 45 phút

- Kiểm tra kết thúc môn học (hình thức kiểm tra: viết; thời gian 60 phút)

- Thang điểm 10.

VI. HƯỚNG DẪN CHƯƠNG TRÌNH: 

1. Phạm vi áp dụng chương trình: 

Chương trình áp dụng cho người học Cao đẳng nghề Quản trị nhà hàng.

2. Hướng dẫn một số điểm chính về phương pháp giảng dạy môn học: 

- Phương pháp giảng dạy môn học này gồm: lý thuyết kết hợp với thảo luận nhóm, thực hành viết bản mô tả công việc, phỏng vấn nhân viên, lập kế hoạch đào tạo.

- Đối với giáo viên:

+ Có kiến thức về quản trị kinh doanh du lịch - nhà hàng, có kinh nghiệm trong quản trị nhân sự

+ Có khả năng điều hành hội thảo, khuyến khích sự tham gia tích cực của người học 

+ Chuẩn bị sưu tầm các tình huống thực tế và xây dựng bài tập tình huống để người học thực hành và rèn luyện kỹ năng xử lý tình huống.

- Đối với người học:

+ Người học phải nghiên cứu tài liệu tham khảo, tích cực tham gia xây dựng bài giảng, làm bài tập do giáo viên đưa ra và thực hành các kỹ năng theo yêu cầu của giáo viên.

+ Tự quan sát, chủ động vận dụng những kiến thức đã học, trong thực tế để  từng bước hình thành các kỹ năng trong quản trị.  

3. Những chương cần chú ý:

Chương 2,3,4,5 và 7

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Go Monachello Baum – Human Resource management in the Hospitality

- Trần Kim Dung- Quản trị nguồn nhân lực, NXB Giáo dục, 2001
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