CHƯƠNG TRÌNH HỌC PHẦN


Tên học phần: Thực tập tốt nghiệp
Mã học phần: 27
Thời gian thực hiện học phần: 135 giờ; (Lý thuyết: 0 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 135 giờ; Kiểm tra: 0 giờ)
I. Vị trí, tính chất của học phần:
· Vị trí: Mô đun Thực tập tốt nghiệp được bố trí học sau cùng của khoá học, trước khi thi tốt nghiệp.
· Tính chất: Mô đun Thực tập tốt nghiệp là mô đun thực tập chuyên môn nghề trong danh mục các môn học, mô đun bắt buộc trong chương trình đào tạo Cao đẳng nghề Kinh tế gia đình, nhằm nâng cao tay nghề và tìm hiểu các quá trình nấu ăn tại nhà hàng.
II. Mục tiêu học phần:
· Kiến thức: Tìm hiểu các công việc của quá trình nấu ăn tại nhà hàng.
· Kỹ năng:
Trực tiếp thực tập được các công việc từ đầu vào nguyên liệu đến ra món ăn đạt yêu cầu kỹ thuật;
Tập hợp số liệu và viết được báo cáo tốt nghiệp theo chuyên đề đã chọn
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Rèn luyện tư duy nghề nghiệp, có ý thức tự giác và tích cực tìm hiểu trong quá trình thực tập.
III. Nội dung học phần:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:
	Số TT
	Tên các bài trong học phần
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng
số
	Lý thuyết
	Thực hành / thực tập/ thí nghiệm/ bài tập/ thảo luận
	Kiểm
tra

	
	Bài mở đầu
	1
	
	1
	

	1
	Chương 1: Tìm hiểu cơ cấu tổ chức của nhà hàng 
	2
	
	2
	

	2
	Chương 2: Thực tập tại công đoạn chuẩn bị nguyên phụ liệu
	25
	
	25
	

	3
	Chương 3: Thực tập tại các công đoạn đứng bếp
	90
	
	90
	

	4
	Chương 4: Báo cáo tốt nghiệp
	17
	
	17
	

	Tổng cộng
	135
	
	135
	


2. Nội dung chi tiết:
	Bài mở đầu: Giới thiệu mô đun thực tập tốt nghiệp
	Thời gian: 1 giờ 

	1. Ý nghĩa của việc thực tập tại nhà hàng 

	2. Giới thiệu nội dung mô đun thực tập tốt nghiệp


Chương 1: Tìm hiểu cơ cấu tổ chức của nhà hàng                                Thời gian: 2 giờ                                        
1. Mục tiêu:
· Hiểu được lịch sử hình thành và phát triển của nhà hàng;
· Trình bày cơ cấu hoạt động và quản lý của nhà hàng và an toàn lao động; 
· Chấp hành tốt các nội quy của nhà hàng.
2. Nội dung chương:
2.1. Giới thiệu nhà hàng
2.2 Lịch sử hình thành và phát triển của nhà hàng
2.3 Sơ đồ tổ chức bộ máy quản lý của nhà hàng
2.4 Đặc điểm tổ chức nhà hàng
2.5 Chức năng, nhiệm vụ  của nhà hàng và các bộ máy quản lý trong nhà hàng
2.6 Cơ cấu hoạt động và quản lý của nhà hàng và an toàn lao động
Chương 2: Thực tập tại công đoạn sơ chế	Thời gian:.25 giờ
1. Mục tiêu:
· Tìm hiểu kế hoạch gồm kế hoạch cung cấp định mức nguyên phụ liệu, bố trí thiết bị, tiến độ và thời gian giao hàng;
· Tìm hiểu phương pháp kiểm tra chất lượng nguyên phụ liệu đầu vào;
· Xây dựng được tiêu chuẩn kỹ thuật của sản phẩm;
· Chấp hành tốt các nội quy, có ý thức tự giác và tích cực tìm hiểu trong quá trình thực tập.
2. Nội dung chương:
2.1. Công đoạn chuẩn bị nguyên phụ liệu
2.2 Thực tập tại công đoạn sơ chế
Chương 3: Thực tập công đoạn đứng bếp	Thời gian:90 giờ
1. Mục tiêu:
· Trực tiếp tham gia các công đoạn đứng bếp trên bếp công nghiệp;
· Thiết kế được quy trình nấu ăn công nghiệp theo chuyên đề đã chọn;
· Kiểm tra chất lượng các món ăn; 
· Thực tập ở công đoạn đứng bếp;
· Rèn luyện tư duy nghề nghiệp, có ý thức tự giác và tích cực tìm hiểu trong quá trình thực tập.
2. Nội dung chương:
2.1. Thực tập các công đoạn đứng bếp
2.2 Phương pháp tổ chức, điều hành trên bếp
2.3 Công đoạn trang trí sản phẩm
Chương 4: Báo cáo tốt nghiệp 	Thời gian:17 giờ
1. Mục tiêu:
· Hiểu và viết được cơ cấu tổ chức, mô hình hoạt động, quy mô của nhà hàng nơi thực tập
· Tổng hợp được các số liệu về công thức nấu ăn;
· Xây dựng được quy trình hoàn chỉnh một món ăn tại doanh nghiệp thực tập;
· Báo cáo quá trình thực tập đạt yêu cầu mô đun.
2. Nội dung chương:
2.1. Tìm hiểu cơ cấu tổ chức của nhà hàng
2.2 Báo cáo thực tập tại các bộ phận của nhà hàng
2.3 Xây dựng quy trình hoàn chỉnh về món ăn đã được thực tập từ công việc chuẩn bị tới khi hoàn thiện sản phẩm
IV. Điều kiện thực hiện môn học:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: nhà hàng
2. Trang thiết bị máy móc: 
· Dựa trên hệ thống thiết bị tại các nhà hàng  mà sinh viên thực tập;
· Bút, sổ ghi chép.
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:
· Chương trình mô đun thực tập tốt nghiệp
· Đề cương thực tập;
· Tài liệu kỹ thuật;
· Tài liệu tham khảo;
· Nội quy thực tập.
			Nguyên vật liệu: 
· Các loại nguyên liệu phục vụ nấu ăn của doanh nghiệp nơi sinh viên thực tập;
4. Các điều kiện khác:
· Bếp, kho nguyên phụ liệu,…;
· Trang bị bảo hộ lao động nghề bếp;
			Kiến thức kỹ năng đã có:
· Có kỹ năng tổ chức sắp xếp nấu món ăn;
· Hiểu biết về thiết bị nhà bếp và an toàn lao động;
· Hiểu biết về kiến thức chuyên môn ngành.

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 
1. Nội dung:
· Kiến thức: Tìm hiểu các công việc của quá trình nấu ăn tại nhà hàng.
· Kỹ năng:
Trực tiếp thực tập được các công việc từ đầu vào nguyên liệu đến ra món ăn đạt yêu cầu kỹ thuật;
Tập hợp số liệu và viết được báo cáo tốt nghiệp theo chuyên đề đã chọn
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:
· Có ý thức tự giác, tính kỷ luật, tinh thần trách nhiệm trong thực tập;
2. Phương pháp: 
+ Vấn đáp, viết: Sử dụng các câu hỏi về cách sử lý các tình huống xảy ra trong quá trình nấu ăn để kiểm tra  mức độ tiếp thu của sinh viên;
+ Thực hành: Đánh giá kỹ năng sử dụng các loại thiết bị nhà bếp và hoàn tất món ăn
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học:
	1. Phạm vi áp dụng môn học: Chương trình Mô đun Thực tập tốt nghiệp sử dụng để giảng dạy trình độ Cao đẳng và Trung cấp nghề.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:
- Đối với giáo viên, giảng viên: phân công hướng dẫn cho sinh viên phương pháp thực tập và thu thập tài liệu
- Đối với người học: Phương pháp tổ chức thực tập tốt nghiệp có thể bố trí: cá nhân thực tập hoặc thực tập theo nhóm	
3. Những trọng tâm cần chú ý:
· Trọng tâm của Mô đun Thực tập tốt nghiệp là: 
· Chương 2: Thực tập tại công đoạn sơ chế
+ Chương 3: Thực tập tại các công đoạn đứng bếp
4. Tài liệu tham khảo:
[1] Giáo trình:  Phạm Thị  Hưng ,   Giáo trình  môn học Nấu ăn Việt Nam, ĐHSPKT	
 [2]- Triệu Thị Chơi. Thức ăn Việt Nam,NXB Tổng hợp Tp. Hồ Chí Minh
[3]- Nguyễn Doãn Cẩm Vân, Món ăn chế biến từ cá. NXB Văn hóa Sài gòn
[4]- Hà Nguyễn, Món ngon Hà nội, NXB Thông tin và truyền thông
[5]- Nguyễn Nhã, Độc đáo ẩm thực Huế, NXB Thông tấn
[6]-Bùi Thị Sương, Phở và các món nước, NXB Phụ Nữ 
[bookmark: _GoBack][7]-Bùi Thị Sương, Tinh hoa món cuốn Việt , NXB Phụ Nữ 



