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CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO 

(Ban hành theo Quyết định số:            /QĐ-LTT-ĐT, ngày        tháng       năm 2020              của Hiệu trưởng Trường Cao đẳng Lý Tự Trọng Thành phố Hồ Chí Minh)

Tên ngành, nghề: Kỹ thuật làm bánh
Mã ngành, nghề: 6810210
Trình độ đào tạo: Cao đẳng

Hình thức đào tạo: Chính quy (Tín chỉ)

Đối tượng tuyển sinh: Tốt nghiệp THPT hoặc tương đương

Thời gian đào tạo: 02 năm
1. Mục tiêu đào tạo
1.1. Mục tiêu chung:

- Có khả năng ứng dụng các nguyên lý tổng quát và các yếu tố nền tảng kỹ thuật cốt lõi trong lĩnh vực Làm bánh.

- Chứng tỏ được kiến thức hoạt động chuyên môn liên quan đến lĩnh vực Làm bánh như: văn hóa ẩm thực, dinh dưỡng, xây dựng thực đơn, phát triển sản phẩm, kế toán định mức, tổ chức sự kiện, marketing du lịch.

- Phân tích, đánh giá và suy nghĩ mức hệ thống

- Vận dụng các kỹ năng cá nhân góp phần vào hiệu quả hoạt động kỹ thuật: sáng kiến, tính linh hoạt, tính sáng tạo, tính ham học hỏi, quản lý thời gian và làm việc chuyên nghiệp

- Áp dụng các kỹ năng chuyên môn góp phần vào hiệu quả hoạt động kỹ thuật: đạo đức chuyên môn, tính toàn vẹn, tính phổ biến trong lĩnh vưc, hoạch định nghề nghiệp.

1.2. Mục tiêu cụ thể:

- Có kiến thức chuyên sâu về chuyên ngành: Ẩm thực, Dinh dưỡng , kỹ thuật làm bánh và Bếp bánh.

- Phân tích và lập luận kỹ thuật giải quyết vấn đề liên quan đến lĩnh vực Làm bánh.

- Tiến hành kiểm tra và thử nghiệm các vấn đề kỹ thuật liên quan đến lĩnh vực Làm bánh.

- Hình thành ý tưởng, yêu cầu thiết lập, xác định chức năng, lập mô hình, vận hành qui trình, quản lý hệ thống các dự án thuộc chuyên ngành đào tạo và các ngành liên quan.

- Thiết kế được hệ thống bếp bánh.

- Triển khai các ý tưởng thuộc chuyên ngành đào tạo và các ngành liên quan.

- Vận hành các thiết bị cơ bản và qui trình thực hiện thuộc chuyên ngành đào tạo và các ngành liên quan.

1.3. Vị trí việc làm sau khi tốt nghiệp:
Sinh viên sau khi tốt nghiệp có thể làm việc tại bếp bánh của các nhà hàng, khách sạn, công ty sản xuất suất bánh; các Bakery; các cơ sở đào tạo ngành bánh.

2. Khối lượng kiến thức và thời gian khóa học: 

- Số lượng môn học: 35
- Khối lượng kiến thức, kỹ năng toàn khóa học: 90 tín chỉ 
- Khối lượng các môn học chung/ đại cương: 495 giờ

- Khối lượng các môn học chuyên môn:  1875 giờ

- Khối lượng lý thuyết: 664  giờ; Thực hành, thực tập, thí nghiệm: 1650 giờ

- Thời gian khóa học: 2 năm

3. Nội dung chương trình: 

	Mã

môn học
	Tên môn học
	Số tín chỉ
	Thời gian học tập (giờ)

	
	
	
	Tổng

số
	Trong đó

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

tra

	I
	Các môn học chung/ đại cương
	28
	495
	212
	255
	28

	CTC104
	Giáo dục Chính trị
	4
	75
	41
	29
	5

	CTC105
	Pháp luật
	2
	30
	18
	10
	2

	CBC105
	Giáo dục thể chất (*)
	2
	60
	5
	51
	4

	CBC107
	Giáo dục quốc phòng và An ninh (*)
	4
	75
	36
	35
	4

	TTC101
	Tin học 
	4
	75
	15
	58
	2

	CBC101
	Tiếng Anh 1
	3
	40
	14
	24
	2

	CBC102
	Tiếng Anh 2
	3
	40
	14
	24
	2

	CBC103
	Tiếng Anh 3
	2
	40
	14
	24
	2

	KTC101
	Kỹ năng mềm (*)
	4
	60
	55
	
	5

	II
	Các môn học chuyên môn ngành, nghề
	62
	1875
	452
	1395
	40

	II.1
	Môn học cơ sở ngành, nghề
	16
	240
	226
	
	14

	MTC168
	Tổng quan du lịch và khách sạn 
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	MTC169
	Thương phẩm và an toàn thực phẩm 
	3(3,0,6)
	45
	43
	
	2

	MTC170
	Dinh dưỡng lý thuyết
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	MTC171
	Văn hóa ẩm thực
	3(3,0,6)
	45
	43
	
	2

	MTC172
	Quản lý chất lượng
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	MTC173
	Lập kế hoạch kinh doanh
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	MTC174
	Tổng quan bếp bánh
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	II.2
	Môn học chuyên môn ngành, nghề
	38
	1275
	114
	1155
	18

	MTC175
	Thực hành chế biến bánh Á
	4(0,4,2)
	120
	
	120
	2

	MTC176
	Thực hành chế biến bánh Việt Nam
	4(0,4,2)
	120
	
	120
	2

	MTC177
	Thực hành chế biến bánh Âu
	4(0,4,2)
	120
	
	120
	2

	MTC178
	Thực hành chế biến bánh lạnh
	3(0,3,2)
	90
	
	90
	2

	MTC179
	Thực hành chế biến bánh Mì 
	4(0,4,2)
	120
	
	120
	2

	MTC180
	Quản trị tác nghiệp
	3(3,0,6)
	45
	43
	
	2

	MTC181
	Kỹ năng giám sát
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	MTC182
	Thực hành chế biến món tráng miệng
	3(0,3,2)
	90
	
	90
	2

	MTC183
	Nghiệp vụ nhà hàng
	3(3,0,6)
	45
	43
	
	2

	MTC196
	Đồ án môn học 1
	1(0,1,0)
	45
	
	45
	

	MTC197
	Đồ án môn học 2
	1(0,1,0)
	45
	
	45
	

	MTC198
	Thực tập doanh nghiệp
	3(0,3,0)
	135
	
	135
	

	MTC199
	Thực tập tốt nghiệp
	6(0,6,0)
	270
	
	270
	

	II.3
	Môn học tự chọn
	8
	360
	112
	240
	8

	MTC190
	Thực hành trang trí bánh kem
	4(0,4,2)
	120
	
	120
	

	MTC191
	Nghiệp vụ chế biến món ăn
	4(0,4,2)
	120
	
	120
	

	MTC192
	Marketing du lịch
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	MTC193
	Dịch vụ chăm sóc khách hàng
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	MTC194
	Phát triển sản phẩm mới
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	MTC195
	Tâm lý kinh doanh nhà hàng
	2(2,0,4)
	30
	28
	
	2

	
	Tổng cộng
	90
	2370
	664
	1650
	68


Các học phần được gắn dấu (*), Giáo dục thể chất, Giáo dục quốc phòng – An ninh và Kỹ năng mềm không tính vào điểm trung bình chung học tập nhưng là học phần điều kiện để xét hoàn thành khối lượng học tập, xét điều kiện dự thi tốt nghiệp, công nhận tốt nghiệp.

4. Kế hoạch giảng dạy 

	TT
	Mã

môn học
	Tên môn học
	Số tín chỉ
	Mã môn học:

Học trước (a)

Song hành (b)
	Ghi chú

	
	
	Học kỳ 1
	18
	
	

	Môn học bắt buộc
	18
	
	

	1
	CBC107
	Giáo dục quốc phòng và An ninh (*)
	4(3,1,7)
	
	

	2
	KTC101
	Kỹ năng mềm (*)
	4(4,0,8)
	
	

	3
	MTC168
	Tổng quan du lịch và khách sạn 
	2(2,0,4)
	
	

	4
	MTC169
	Thương phẩm và an toàn thực phẩm 
	3(3,0,6)
	
	

	5
	MTC170
	Dinh dưỡng lý thuyết
	2(2,0,4)
	
	

	6
	MTC171
	Văn hóa ẩm thực
	3(3,0,6)
	
	

	Môn học tự chọn
	0
	
	

	
	
	Học kỳ 2
	23
	
	

	Môn học bắt buộc
	23
	
	

	7
	CBC105
	Giáo dục thể chất (*)
	2(0,2,1)
	
	

	8
	CTC104
	Giáo dục Chính trị
	4(3,1,7)
	
	

	9
	CBC101
	Tiếng Anh 1
	3(1,2,3)
	
	

	10
	TTC101
	Tin học
	4(1,3,4)
	
	

	11
	MTC174
	Tổng quan bếp bánh
	2(2,0,4)
	
	

	12
	MTC175
	Thực hành chế biến bánh Á
	4(0,4,2)
	
	

	13
	MTC176
	Thực hành chế biến bánh Việt Nam
	4(0,4,2)
	
	

	Môn học tự chọn
	0
	
	

	
	
	Học kỳ 3
	18
	
	

	Môn học bắt buộc
	16
	
	

	14
	CBC102
	Tiếng Anh 2
	3(1,2,3)
	
	

	15
	MTC172
	Quản lý chất lượng
	2(2,0,4)
	
	

	16
	MTC173
	Lập kế hoạch kinh doanh
	2(2,0,4)
	
	

	17
	MTC177
	Thực hành chế biến bánh Âu
	4(0,4,2)
	
	

	18
	MTC179
	Thực hành chế biến bánh Mì 
	4(0,4,2)
	
	

	19
	MTC196
	Đồ án môn học 1
	1(0,1,0)
	
	

	Môn học tự chọn (SV chọn 1 trong 2 môn học sau)
	2
	
	

	20
	MTC192
	Marketing du lịch
	2(2,0,4)
	
	

	21
	MTC195
	Tâm lý kinh doanh nhà hàng
	2(2,0,4)
	
	

	
	
	Học kỳ 4
	18
	
	

	Môn học bắt buộc
	16
	
	

	22
	CTC105
	Pháp luật
	2(2,0,4)
	
	

	23
	CBC103
	Tiếng Anh 3
	2(1,1,3)
	
	

	24
	MTC178
	Thực hành chế biến bánh lạnh
	3(0,3,2)
	
	

	25
	MTC182
	Thực hành chế biến món tráng miệng
	3(0,3,2)
	
	

	26
	MTC180
	Quản trị tác nghiệp
	3(3,0,6)
	
	

	27
	MTC181
	Kỹ năng giám sát
	2(2,0,4)
	
	

	28
	MTC197
	Đồ án môn học 2
	1(0,1,0)
	
	

	Môn học tự chọn (SV chọn 1 trong 2 môn học sau)
	2
	
	

	29
	MTC194
	Phát triển sản phẩm mới
	2(2,0,4)
	
	

	30
	MTC193
	Dịch vụ chăm sóc khách hàng
	2(2,0,4)
	
	

	
	
	Học kỳ 5
	13
	
	

	Môn học bắt buộc
	12
	
	

	31
	MTC183
	Nghiệp vụ nhà hàng
	3(3,0,6)
	
	

	32
	MTC198
	Thực tập doanh nghiệp
	3(0,3,0)
	
	

	33
	MTC199
	Thực tập tốt nghiệp
	6(0,6,0)
	
	

	Môn học tự chọn (SV chọn 1 trong 2 môn học sau)
	4
	
	

	34
	MTC190
	Thực hành trang trí bánh kem
	4(0,4,2)
	
	

	35
	MTC191
	Nghiệp vụ chế biến món ăn
	4(0,4,2)
	
	


	
	Tổng cộng
	90
	
	


5. Hướng dẫn sử dụng chương trình:

5.1. Hướng dẫn xác định nội dung và thời gian cho các hoạt động ngoại khóa:  

- Để sinh viên có nhận thức đầy đủ về nghề nghiệp đang theo học, nhà trường bố trí tham quan một số cơ sở sản xuất, kinh doanh phù hợp với nghề đào tạo;

- Thời gian cho hoạt động ngoại khóa được bố trí ngoài thời gian đào tạo chính khoá vào thời điểm phù hợp.

5.2. Hướng dẫn kiểm tra hết môn học:

Thực hiện theo Quy định tổ chức thực hiện chương trình đào tạo trình độ trung cấp, cao đẳng theo phương thức tích lũy tín chỉ; quy chế kiểm tra, thi, xét công nhận tốt nghiệp tại trường Cao đẳng Kỹ thuật Lý Tự Trọng Thành phố Hồ Chí Minh ban hành kèm theo Quyết định số 713/QĐ-LTT-ĐT ngày 19 tháng 7 năm 2017 của Hiệu trưởng Trường Cao đẳng Kỹ thuật Lý Tự Trọng TP. HCM.

5.3. Hướng dẫn xét công nhận tốt nghiệp:

Thực hiện theo Quy định tổ chức thực hiện chương trình đào tạo trình độ trung cấp, cao đẳng theo phương thức tích lũy tín chỉ; quy chế kiểm tra, thi, xét công nhận tốt nghiệp tại trường Cao đẳng Kỹ thuật Lý Tự Trọng Thành phố Hồ Chí Minh ban hành kèm theo Quyết định số 713/QĐ-LTT-ĐT ngày 19 tháng 7 năm 2017 của Hiệu trưởng Trường Cao đẳng Kỹ thuật Lý Tự Trọng TP. HCM.

5.4. Các chú ý khác (nếu có)


Thành phố Hồ Chí Minh, ngày       tháng       năm 2019


HIỆU TRƯỞNG


Phạm Hữu Lộc

SƠ ĐỒ MỐI LIÊN HỆ VÀ TIẾN TRÌNH ĐÀO TẠO 
CÁC MÔN HỌC TRONG CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO

Tên ngành, nghề: Kỹ thuật làm bánh
Mã ngành, nghề:  6810210











CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Tổng quan du lịch và khách sạn
Mã môn học: 10

Thời gian thực hiện môn học: 30 giờ; (Lý thuyết: 28 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 0 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:

· Vị trí: là môn học thuộc nhóm kiến thức cơ sở ngành trong chương trình đào tạo.
· Tính chất: 

+ Tổng quan du lịch là môn học lý thuyết.

+ Đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức thi kết thúc môn.

II. Mục tiêu môn học:

· Kiến thức:

+ Trình bày về quá trình hình thành và phát triển của hoạt động du lịch và khách sạn trên thế giới và Việt Nam.

+ Trình bàyvề những khái niệm cơ bản trong hoạt động du lịch và khách sạn.

+ Xác định về  các loại nhu cầu du lịch và sản phẩm du lịch.

+ Trình bày về  các điều kiện để phát triển du lịch.

+ Phân loại và xếp hạng khách sạn.

+ Trình bày về  cơ cấu, tổ chức trong một khách sạn.  
· Kỹ năng:

+ Giải thích được các nhân tố tác động đến tính thời vụ của hoạt động du lịch

+ Phân tích được mối quan hệ giữa du lịch và một số lĩnh vực khác.

+ Phân biệt được các nhóm lao động trong ngành du lịch.

+ Giải thích được đặc điểm lao động trong ngành du lịch.

+ Vận dụng kiến thức đã học vào thực tiễn công việc.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Nhận thức đúng đắn về ngành du lịch.

+ Rèn luyện được thái độ cởi mở, tận tình, linh hoạt, hợp tác, nghiêm túc và trách nhiệm của nhân viên ngành Du lịch.

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

+ Làm việc độc lập, làm việc theo nhóm

III. Nội dung môn học:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:
	Số TT
	Tên các bài trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng

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

tra

	1

2

3
	Chương 1: Khái  quát về hoạt động du lịch và khách sạn

1. Một số khái niệm cơ bản

2. Các loại hình du lịch

3. Nhu cầu du lịch và sản phẩm du lịch

4. Thời vụ du lịch

5. Một số loại hình cơ sở  lưu trú du lịch tiêu biểu

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

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

2. Các điều kiện để phát triển du lịch
Chương 3: Khách sạn
1. Giới thiệu chung

2. Phân loại và xếp hạng khách sạn

3. Cơ cấu tổ chức trong một khách sạn
	14
7

9
	13
7

8
	
	1
1

	Tổng cộng
	30
	28
	
	2


2. Nội dung chi tiết:

Chương 1: Khái  quát về hoạt động du lịch và khách sạn        Thời gian: 14 giờ
1. 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 loại hình du lịch, nhu cầu du lịch và sản phẩm du lịch, thời vụ du lịch và một số loại hình cơ sở lưu trú du lịch tiêu biểu.

2. Nội dung chương:

2.1
Một số khái niệm cơ bản





2.1.1
Khái niệm về du lịch

2.1.2
Khái niệm về khách du lịch

2.1.3
Khái niệm về điểm đến du lịch

2.1.4
Khái niệm khách sạn

2.2
Các loại hình du lịch







2.2.1
Căn cứ vào phạm vi lãnh thổ

2.2.2
Căn cứ vào mục đích chuyến đi

2.2.3
Căn cứ vào loại hình lưu trú

2.2.4
Căn cứ vào thời gian của chuyến đi

2.2.5
Căn cứ vào lứa tuổi của du khách

2.2.6
Căn cứ vào quốc tịch của du khách

2.2.7
Căn cứ vào việc sử dụng các phương tiện giao thông

2.2.8
Căn cứ vào phương thức hợp đồng

2.2.9
Căn cứ vào tài nguyên du lịch

2.2.10
 Một số cách phân loại khác

2.3
Nhu cầu du lịch và sản phẩm du lịch



2.3.1
Nhu cầu du lịch

2.3.2
Sản phẩm du lịch

 2.4
Thời vụ du lịch







2.4.1
Khái niệm và đặc điểm của thời vụ du lịch

2.4.2
Các nhân tố tác động đến tính thời vụ của hoạt động du lịch

2.4.3
Một số giải pháp khác phục sự bất lợi của thời vụ du lịch

2.5
Một số loại hình cơ sở  lưu trú du lịch tiêu biểu


2.5.1
Hotel

2.5.2
Motel

2.5.3
Làng du lịch

2.5.4
Camping

2.5.5
Tàu Du lịch

2.5.6
Caraval

2.5.7
Bungalow

2.5.8
Resort

2.5.9
Homestays


Kiểm tra








Chương 2: Mối quan hệ giữa du lịch và một số lĩnh vực khác - Các điều kiện để phát triển du lịch
 Thời gian: 7 giờ
1. Mục tiêu:

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

2.1
Mối quan hệ giữa du lịch và một số lĩnh vực khác
 

2.1.1
Mối quan hệ giữa du lịch và các ngành kinh tế khác

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 



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
Thời gian: 9 giờ
1. 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.
2. Nội dung chương:

2.1
Giới thiệu chung







2.2
Phân loại và xếp hạng khách sạn





2.2.1
Phân loại

2.2.2
Xếp hạng

2.3
Cơ cấu tổ chức trong một khách sạn




2.3.1
Mô hình cơ cấu tổ chức tiêu biểu trong một khách sạn

2.3.2
Chức năng, nhiệm vụ của các bộ phận trong khách sạn

2.3.3
Mối quan hệ giữa các bộ phận trong khách sạn

2.3.4
Những nhân tố ảnh hưởng đến cơ cấu tổ chức hoạt động khách sạn


Kiểm tra








IV. Điều kiện thực hiện:

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Phòng học Lý thuyết
2. Trang thiết bị máy móc: Máy chiếu, màn chiếu
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:

- Giáo trình Tổng quan du lịch và khách sạn
- Các loại biểu mẫu, tranh ảnh,

- Giáo án, tư liệu, tài liệu minh họa ...
4. Các điều kiện khác:

- Điều kiện tự học tập: Thư viện nhà trường.

- Điều kiện thi hết môn học: theo quy chế đào tạo hiện hành của nhà trường.

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 

1. Nội dung:

· Kiến thức:

+ Trình bày được quá trình hình thành và phát triển của hoạt động du lịch và khách sạn trên thế giới và Việt Nam.

+ Trình bày được những khái niệm cơ bản trong hoạt động du lịch và khách sạn.

+ Xác định được các loại nhu cầu du lịch và sản phẩm du lịch.

+ Trình bày được các điều kiện để phát triển du lịch.

+ Phân loại và xếp hạng khách sạn.

+ Trình bày được cơ cấu, tổ chức trong một khách sạn.  

· Kỹ năng:

+ Giải thích được các nhân tốtác động đến tính thời vụ của hoạt động du lịch

+ Phân tích được mối quan hệ giữa du lịch và một số lĩnh vực khác.

+ Phân biệt được các nhóm lao động trong ngành du lịch.

+ Giải thích được đặc điểm lao động trong ngành du lịch.

+ Vận dụng kiến thức đã học vào thực tiễn công việc.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Nhận thức đúng đắn về ngành du lịch.

+ Rèn luyện được thái độ cởi mở, tận tình, linh hoạt, hợp tác, nghiêm túc và trách nhiệm của nhân viên ngành Du lịch.

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

+ Làm việc độc lập, làm việc theo nhóm

2. Phương pháp: Thi kết thúc môn học theo hình thức tự luận hoặc trắc nghiệm.
VI. Hướng dẫn thực hiện:

1. Phạm vi áp dụng: Chương trình áp dụng cho sinh viên Cao đẳng Kỹ thuật làm bánh.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:

- Đối với giáo viên, giảng viên:

+ Tốt nghiệp đại học chuyên ngành du lịch, khách sạn hoặc tương đương.

+ Có kiến thức thực tế về ngành du lịch, khách sạn.

+ Được học các lớp nghiệp vụ sư phạm theo yêu cầu của trình độ đào tạo, 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 liệu 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 sinh viên 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:
+ Tự học, tự tìm tài liệu có liên quan đến nội dung từng bài, từng mục để tham khảo, chuẩn bị tốt các nội dung theo hướng dẫn của giáo viên.

+ Yêu thích nghề nghiệp, chăm chỉ, cầu thị, có ý thức tự giác cao trong việc tự học, chuẩn bị các ý kiến, đề xuất khi nghe giảng.

3. Những trọng tâm cần chú ý:


Chương 1 và chương 3.

4. Tài liệu tham khảo:

- 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. 

- 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, 2001, 2009.

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

- Số 44/2005/QH11- Luật du lịch

- Dự án phát triển nguồn nhân lực Việt Nam do EU tài trợ, Tài liệu tiêu chuẩn kỹ năng nghề, 2008


TP. Hồ Chí Minh, ngày        tháng        năm 2020

TRƯỞNG KHOA

Nguyễn Ngọc Thọ
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Thương phẩm và an toàn thực phẩm
Mã môn học: 11
Thời gian thực hiện môn học: 45 giờ; (Lý thuyết: 43 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 0 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:

· Vị trí: là môn học thuộc nhóm kiến thức cơ sở ngành trong chương trình đào tạo.
· Tính chất:

+ Đây là môn học lý thuyết.

+ Đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức thi kết thúc môn.

II. Mục tiêu môn học:

· Kiến thức:

+ Trình bày về lý luận chung về môn học như: thành phần hóa 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.

+ Trình bày về các mặt hàng thực phẩm.

+ Trình bày về kiến thức về vệ sinh an toàn thực phẩm.

· Kỹ năng:

+ Chọn lọc, xác định được chất lượng hàng thực phẩm.
+ Bảo quản các loại thực phẩm và giúp cho việc nâng cao chất lượng món ăn và đảm bảo an toàn thực phẩm.
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Nhận thức đúng đắn về thực phẩm và đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm.

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

+ Làm việc độc lập, làm việc theo nhóm

III. Nội dung môn học:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên các bài trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng

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

tra

	1

2

3
	Chương 1: Lý luận chung về môn học

1.Thành phần hoá học của thực phẩm

2. Chất lượng hàng thực phẩm
Chương 2: Các mặt hàng thực phẩm

1. Rau quả và các sản phẩm chế biến

2. Lương thực, Đường, Bánh, Rượu bia, chè

3. Thịt gia súc, gia cầm, trứng gia cầm

4. Dầu mỡ ăn - Sữa và các sản phẩm của sữa - Thủy hải sản
Chương 3: Vệ sinh an toàn thực phẩm

1. Khái niệm và ý nghĩa của vệ sinh an toàn thực phẩm

2. Vệ sinh an toàn thực phẩm trong khâu cung ứng, bảo quản

3. Vệ sinh an toàn thực phẩm trong khâu chế biến

4. Vệ sinh an toàn thực phẩm trong phục vụ ăn uống

5. Những hoạt động khác đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm
	8
20

17
	8
19

16
	
	1

1

	Tổng cộng
	45
	43
	
	2


2. Nội dung chi tiết:

Chương 1: Lý luận chung về môn học                                
Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu:

Trang bị cho người học những lý luận chung về môn học, thành phần hoá học của thực phẩm, chất lượng hàng thực phẩm.
2. Nội dung chương:

2.1
Thành phần hoá học của thực phẩm





2.1.1 Nước

2.1.2 Chất khoáng

2.1.3 Gluxít

2.1.4 Lipít

2.1.5 Protein

2.1.6 Enzim

2.1.7 Vitamin

2.1.8 Các thành phần hoá học khác

2.2 Chất lượng hàng thực phẩm






2.2.1  Đặc trưng chất lượng hàng thực phẩm

2.2.1.1 Giá trị dinh dưỡng của hàng thực phẩm

2.2.1.2 Giá trị cảm quan của hàng thực phẩm

2.2.1.3 Tính không độc hại của hàng thực phẩm

2.2.2 Những nhân tố ảnh hưởng đến chất lượng thực phẩm

2.2.2.1 Loài, giống, môi trường, đất đai, thời tiết, thời vụ...

2.2.2.2 Phương pháp công nghệ

2.2.2.3 Trình độ kỹ thuật, tay nghề, tinh thần trách nhiệm

2.2.2.4 Bao gói vận chuyển và bảo quản

2.2.3 Xác định chất lượng hàng thực phẩm

2.2.3.1 Phương pháp cảm quan

2.2.3.2  Phương pháp lí hoá

2.2.4.
Các yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng hàng thực phẩm trong thời gian bảo quản

2.2.4.1 Sự hô hấp

2.2.4.2 Sự tự phân

2.2.4.3 Độ ẩm không khí

2.2.5.
Các yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng thực phẩm trong quá trình chế biến món ăn

2.2.5.1 Phẩm chất nguyên liệu

2.2.5.2 Kỹ thuật chế  biến

2.2.5.3 Cơ sở vật chất

2.2.6.
Chế độ bảo quản hàng thực phẩm

Chương 2: Các mặt hàng thực phẩm
Thời gian: 20 giờ
1. Mục tiêu:

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.
2. Nội dung chương:

2.1
 Rau quả và các sản phẩm chế biến





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 hóa học của rau quả

2.1.3.1 Nước

2.1.3.2 Gluxớt

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 chỏt

2.1.3.8  Vitamin

2.1.3.9  Enzim

2.1.3.10 Chất 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 xảy 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 hóa 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 khụ

2.1.7.3 Đồ hộp rau quả

2.2 Lương thực, Đường, Bánh, Rượu bia, chè




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, trà

2.2.2.1 Rượu

2.2.2.2 Bia

2.2.2.3 Trà

2.3
Thịt gia súc, gia cầm, trứng gia cầm





2.3.1 Thịt gia súc, gia cầm

2.3.1.1 Thành phần hóa 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 hóa học

2.3.2.2 Các hiện tượng xảy 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 
2.4.1 Dầu mỡ ăn

2.4.1.1 Khái niệm

2.4.1.2 Thành phần hóa 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 hóa 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









Chương 3: Vệ sinh an toàn thực phẩm
Thời gian: 17 giờ
1. Mục tiêu:
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.
2. Nội dung chương:

2.1
 Khái niệm và ý nghĩa của vệ sinh an toàn thực phẩm

2.1.1 Khái niệm

2.1.2 Ý nghĩa

2.2
 Vệ sinh an toàn thực phẩm trong khâu cung ứng, bảo quản

2.2.1 Vệ sinh an toàn thực phẩm trong khâu cung ứng

2.2.2 Vệ sinh an toàn thực phẩm trong khâu bảo quản

2.3
 Vệ sinh an toàn thực phẩm trong khâu chế biến

2.3.1 Vệ sinh an toàn thực phẩm trong sơ chế

2.3.2 Vệ sinh an toàn thực phẩm trong chế biến

2.4
 Vệ sinh an toàn thực phẩm trong phục vụ ăn uống

2.4.1 Các nguyên tắc cơ bẩn về đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm trong phục vụ

2.4.2 Vệ sinh an toàn thực phẩm trong phục vụ

2.4.3 Xử lý các vấn đề về vệ sinh an toàn thực phẩm trong phục vụ

2.5
 Những hoạt động khác đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm


Kiểm tra








IV. Điều kiện thực hiện:

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Phòng học Lý thuyết

2. Trang thiết bị máy móc: Máy chiếu, màn chiếu

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:

- Tài liệu môn học Thương phẩm và an toàn thực phẩm

- Các loại biểu mẫu, tranh ảnh,

- Giáo án, tư liệu, tài liệu minh họa ...

4. Các điều kiện khác:

- Điều kiện tự học tập: Thư viện nhà trường.

- Điều kiện thi hết môn học: theo quy chế đào tạo hiện hành của nhà trường.

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 

1. Nội dung:

- Kiến thức:

+ Trình bày về lý luận chung về môn học như: thành phần hóa 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.

+ Trình bày về các mặt hàng thực phẩm.

+ Trình bày về kiến thức về vệ sinh an toàn thực phẩm.

- Kỹ năng:

+ Chọn lọc, xác định được chất lượng hàng thực phẩm.

+ Bảo quản các loại thực phẩm và giúp cho việc nâng cao chất lượng món ăn và đảm bảo an toàn thực phẩm.
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Nhận thức đúng đắn về thực phẩm và đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm.

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

+ Làm việc độc lập, làm việc theo nhóm

2. Phương pháp: Thi kết thúc môn học theo hình thức tự luận hoặc trắc nghiệm.
VI. Hướng dẫn thực hiện:

1. Phạm vi áp dụng: Chương trình áp dụng cho sinh viên Cao đẳng Kỹ thuật làm bánh.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:

- Đối với giáo viên, giảng viên:

+ Có kiến thức thực tế về thực phẩm, an toàn vệ sinh thực phẩm.

+ Được học các lớp nghiệp vụ sư phạm theo yêu cầu của trình độ đào tạo, 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 liệu 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 sinh viên 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:

+ Tự học, tự tìm tài liệu có liên quan đến nội dung từng bài, từng mục để tham khảo, chuẩn bị tốt các nội dung theo hướng dẫn của giáo viên.

+ Yêu thích nghề nghiệp, chăm chỉ, cầu thị, có ý thức tự giác cao trong việc tự học, chuẩn bị các ý kiến, đề xuất khi nghe giảng.

3. Những trọng tâm cần chú ý:

Chương 2 và chương 3.

4. Tài liệu 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.
5. Ghi chú và giải thích (nếu có):

TP. Hồ Chí Minh, ngày        tháng        năm 2020

TRƯỞNG KHOA

Nguyễn Ngọc Thọ
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Dinh dưỡng lý thuyết
Mã môn học: 12
Thời gian thực hiện môn học: 30 giờ; (Lý thuyết: 28 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 0 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:

· Vị trí: là môn học cơ sở ngành nằm trong chương trình đào tạo.
· Tính chất: 

+ Đây là môn học lý thuyết.

+ Đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức thi kết thúc môn.

II. Mục tiêu môn học:

· Kiến thức:

+ Nắm vững kiến thức về dinh dưỡng và xây dựng thực đơn. 

+ Nắm vững kiến thức về nguyên lý và các phương pháp phát triển thực đơn
· Kỹ năng:

+ Phân biệt được nhu cầu dinh dưỡng của từng đối tượng lao động  

+ Xây dựng thực đơn cho từng đối tượng lao động  
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Sáng tạo trong thiết kế thực đơn có giá trị dinh dưỡng cao và giá trị cảm quan cao.
+ Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại 

+ Hình thành tính cách cẩn thận trong tính toán khẩu phần 

III. Nội dung môn học:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên các bài trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng

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

tra

	1

2

3

4


	Chương 1:   Dinh dưỡng người
1. Định nghĩa về dinh dưỡng người

2.Khái quát về sự phát triển của khoa học dinh dưỡng

3.Khái niệm về các chất dinh dưỡng có trong lương thực – thực phẩm

4.Mối quan hệ về thành phần dinh dưỡng có trong lương thực – thực phẩm với sức khỏe con người.

Chương 2: Nguồn dinh dưỡng sinh năng lượng và nhu cầu của cơ thể đối với các chất  dinh dưỡng sinh năng lượng
1. Protein
1.1. Nhu cầu các acid amin của cơ thể 

1.2. Nhu cầu protein của cơ thể

1.3. Giá trị  dinh dưỡng của Protein và các phương pháp xác định giá trị dinh dưỡng của Protein

2. Lipid

2.1. Nhu cầu các acid béo no và  acid béo không no.

2.2. Giá trị  dinh dưỡng của Lipid và các phương pháp xác định giá trị dinh dưỡng của Lipid

3. Glucid

2.3.1. Nhu cầu cacbonhydrad của cơ thể.

2.3.2. Giá trị  dinh dưỡng của Glucid và các phương pháp xác định giá trị dinh dưỡng của Glucid

Chương 3 : Nguồn dinh dưỡng không sinh năng lượng và nhu cầu của cơ thể đối với các chất  dinh dưỡng không sinh năng lượng

1.Các loại Vitamin

1.1. Các loại Vitamin tan trong nước (nhóm B,C,D)

1.2. Các loại Vitamin tan trong chất béo (A,E, K)

Chương 4: Dinh dưỡng cân đối

1. Mối quan hệ giữa các chất dinh dưỡng trong cơ thể

2. Quan niệm về tính cân đối trong khẩu phần.

3. Tiêu chuẩn dinh dưỡng.
	10

10

5

5
	10

9

4

5
	
	1

1

	Tổng cộng
	30
	28
	
	2


2. Nội dung chi tiết:

Chương 1:   Dinh dưỡng người



Thời gian:10 giờ
1. Mục tiêu:

- Hiểu được sự phát triển của khoa học dinh dưỡng

- Biết được các chất dinh dưỡng có trong thực phẩm

- Phân tích được mối quan hệ giữa dinh dưỡng với sức khỏe con người

2. Nội dung chương:

2.1. Định nghĩa về dinh dưỡng người

2.2.Khái quát về sự phát triển của khoa học dinh dưỡng

2.3.Khái niệm về các chất dinh dưỡng có trong lương thực – thực phẩm

2.4.Mối quan hệ về thành phần dinh dưỡng có trong lương thực – thực phẩm với sức khỏe con người.

Chương 2: Nguồn dinh dưỡng sinh năng lượng và nhu cầu của cơ thể đối với các chất  dinh dưỡng sinh năng lượng


 Thời gian:10 giờ
1. Mục tiêu:

- Xác định được các giá trị dinh dưỡng của protein, lipid, glucid

- Cân đối được các giá trị dinh dưỡng của protein, lipid, glucid cần thiết cho cơ thể

2. Nội dung chương:                                                                                                                                         

2.1. Protein
2.1.1. Nhu cầu các acid amin của cơ thể 

2.1.2. Nhu cầu protein của cơ thể

2.1.3. Giá trị  dinh dưỡng của Protein và các phương pháp xác định giá trị dinh dưỡng của Protein

2.2. Lipid

2.2.1. Nhu cầu các acid béo no và  acid béo không no.

2.2.2. Giá trị  dinh dưỡng của Lipid và các phương pháp xác định giá trị dinh dưỡng của Lipid

2.3. Glucid

2.3.1. Nhu cầu cacbonhydrad của cơ thể.

2.3.2. Giá trị  dinh dưỡng của Glucid và các phương pháp xác định giá trị dinh dưỡng của Glucid

Chương 3: Nguồn dinh dưỡng không sinh năng lượng và nhu cầu của cơ thể đối với các chất  dinh dưỡng không sinh năng lượng

Thời gian: 5 giờ

1. Mục tiêu:

- Xác định được giá trị dinh dưỡng của các loại vitamin

- Cân đối được khối lượng vitamin cần thiết cho cơ thể

2. Nội dung chương:                                                                                                                                         

2.1.Các loại Vitamin

2.1.1. Các loại Vitamin tan trong nước (nhóm B,C,D)

2.1.2. Các loại Vitamin tan trong chất béo (A,E, K)

Chương 4: Dinh dưỡng cân đối




Thời gian: 5 giờ

1. Mục tiêu:

- Xác định được mối quan hệ giữa các chất dinh dưỡng trong cơ thể

- Xây dựng được khẩu phần ăn cân đối

2. Nội dung chương:                                                                                                                                         

2.1. Mối quan hệ giữa các chất dinh dưỡng trong cơ thể

2.2. Quan niệm về tính cân đối trong khẩu phần.

2.3. Tiêu chuẩn dinh dưỡng.

IV. Điều kiện thực hiện môn học:

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Phòng học lý thuyết

2. Trang thiết bị máy móc: máy chiếu, màn chiếu, máy tính

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: giáo trình, tài liệu tham khảo, tập, thước, bút chì...

4. Các điều kiện khác:

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 

1. Nội dung:

- Kiến thức:

+ Kiến thức chuyên môn về dinh dưỡng lý thuyết và chia khẩu phần

+ Khả năng phân tích, giải thích và lập luận giải quyết các vấn đề trong lĩnh vực dinh dưỡng.

- Kỹ năng:

+ Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp và khả năng đọc hiểu các tài liệu tiếng Anh liên quan về dinh dưỡng.

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Khả năng nắm bắt những vấn đề về dinh dưỡng trong xã hội và doanh nghiệp.
       2. Phương pháp: Thi kết thúc môn học theo hình thức tự luận hoặc trắc nghiệm.
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học:

1. Phạm vi áp dụng môn học: Chương trình môn học Dinh dưỡng lý thuyết sử dụng để giảng dạy trình độ Cao đẳng ngành Kỹ thuật làm bánh
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:

- Đối với giáo viên, giảng viên:

+ Giảng viên trước khi dạy cần căn cứ vào nội dung tổng quát của môn học và nội dung của từng bài học, chuẩn bị đầy đủ các điều kiện thực hiện bài học để đảm bảo chất lượng giảng dạy;

+ Kết hợp các phương pháp giảng dạy: thuyết trình, trực quan, thao tác mẫu, đàm thoại, uốn nắn, kèm cặp để sinh viên dễ tiếp thu bài và vận dụng kiến thức lý thuyết vào làm các bài tập thực hành có hiệu quả;
+ Kiểm tra các bài tập về nhà, hướng dẫn và sửa các lỗi tại lớp cho sinh viên
- Đối với người học:


· Tham gia đầy đủ số tiết học trên lớp;

· Tập trung theo dõi bài trong giờ học;

· Đọc trước bài học ở nhà;

· Thực hiện lại các bài tập trên lớp;

· Thực hiện các bài tập trong giáo trình.

3. Những trọng tâm cần chú ý:

Chương 3: Nguồn dinh dưỡng không sinh năng lượng và nhu cầu của cơ thể đối với các chất  dinh dưỡng không sinh năng lượng.

Chương 4: Dinh dưỡng cân đối.
4. Tài liệu tham khảo:

- ThS. Lương Thị Kim Tuyến , Dinh dưỡng lý thuyết, ĐH Sư phạm Kỹ thuật Tp.HCM, 2004
- Lê Doãn Diên & Vũ Thị Như, Dinh dưỡng người, NXB Giáo Dục, 2006.

- Hà Huy Khôi & Từ Giấy , Các Bệnh Thiếu Dinh Dưỡng và Sức Khoẻ Cộng Đồng Ở Việt Nam, NXB  Y Học Hà Nội, 1994.

- Hà Huy Khôi & Từ Giấy, Dinh Dưỡng Hợp Lý và Sức Khoẻ, NXB  Y Học Hà Nội, 1994.

5. Ghi chú và giải thích (nếu có):

TP. Hồ Chí Minh, ngày        tháng        năm 2020

TRƯỞNG KHOA

Nguyễn Ngọc Thọ
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Văn hóa ẩm thực
Mã môn học: 13

Thời gian thực hiện môn học: 45 giờ; (Lý thuyết: 43 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 0 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:

· Vị trí: 

+ Văn hóa ẩm thực là môn học thuộc nhóm các môn học chuyên môn trong chương trình đào tạo Cao đẳng ngành Kỹ thuật làm bánh.

· Tính chất:

+ Văn hóa ẩm thực là môn học lý thuyết
+ Đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức kiểm tra hết môn học.

II. Mục tiêu môn học:

 - Kiến thức: 

+ Trình bày được những nét khái quát về văn hoá ẩm thực và vai trò của văn hóa ẩm thực trong hoạt động kinh doanh du lịch.

+ Trình bày được những đặc trưng của nền văn hóa ẩm thực một số quốc gia tiêu biểu khu vực châu Á, Âu, Mỹ.

- Kỹ năng:

+ Ứng dụng được kiến thức văn hóa ẩm thực vào việc tư vấn, giới thiệu cho khách lựa chọn thực đơn, đáp ứng nhu cầu ăn uống khách du lịch.
+ Ứng dụng cho xây dựng thực đơn cũng như  trong tổ chức phục vụ ăn uống.

+ Ứng dụng được kiến thức văn hóa ẩm thực vào quá trình làm bánh.

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Hình thành thái độ trân trọng sự khác biệt trong văn hóa ẩm thực giữa các quốc gia trên thế giới và các vùng miền Việt Nam. 

+ Tự hào về nền văn hóa ẩm thực Việt Nam khi giới thiệu nền văn hóa ẩm thực Việt Nam với bạn bè thế giới.
+ Vận dụng vào quá trình thực tiễn 

III. Nội dung môn học:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:
	Số TT
	Tên các chương trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng

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

tra

	1
	Chương 1: Khái quát chung về văn hoá ẩm thực 
	7
	7
	0
	0

	
	1. Khái niệm 

1.1. Khái niệm văn hóa

1.2. Khái niệm văn hóa ẩm thực  
	1
	1
	0
	0

	
	2. Khái quát chung về các nền văn hoá ẩm thực lớn trên thế giới 

2.1. Khái quát chung về nền ẩm thực văn hóa khu vực Châu Á

2.2. Khái quát chung về nền ẩm thực văn hóa khu vực Châu Âu
	2
	2
	0
	0

	
	3. Các yếu tố ảnh hưởng tới văn hoá ẩm thực 

3.1. Vị trí địa lý

3.2. Địa hình

3.3. Khí hậu

3.4. Văn hóa

3.5. Lịch sử

3.6. Kinh tế

3.7. Tôn giáo

3.8. Hoạt động du lịch
	2
	2
	0
	0

	
	4. Văn hóa ẩm thực trong hoạt động kinh doanh du lịch

4.1. Xu hướng chung

4.2. Vai trò của văn hóa ẩm thực trong hoạt động kinh doanh du lịch
	2
	2
	0
	0

	2
	Chương 2: Văn hóa ẩm thực Việt Nam
	14
	13
	0
	1

	
	1. Khái quát chung về Việt Nam

1.1. Đặc điểm tự nhiên

1.2. Đặc điểm xã hội
	3
	3
	0
	

	
	2. Văn hoá ẩm thực Việt Nam

2.1. Văn hoá ẩm thực truyền thống

2.2. Văn hoá ẩm thực đương đại
	11
	10
	0
	1

	3
	Chương 3: Một số nền văn hóa ẩm thực tiêu biểu khu vực Châu Á
	13
	13
	0
	

	
	1. Trung Quốc

1.1. Khái quát chung 

1.2. Văn hóa ẩm thực Trung Quốc
	3
	3
	0
	0

	
	2. Hàn Quốc

1.1. Khái quát chung 

1.2. Văn hóa ẩm thực Hàn Quốc
	3
	3
	0
	0

	
	3. Nhật Bản

1.1. Khái quát chung 

1.2. Văn hóa ẩm thực Nhật Bản
	3
	3
	0
	0

	
	4. Thái Lan

1.1. Khái quát chung 

1.2. Văn hóa ẩm thực Thái Lan
	2
	2
	0
	0

	
	5. Ấn Độ

1.1. Khái quát chung 

1.2. Văn hóa ẩm thực Ấn Độ
	2
	2
	0
	0

	4
	Chương 4: Một số nền văn hóa ẩm thực tiêu biểu khu vực Âu – Mỹ
	11
	10
	0
	1

	
	1.Pháp

1.1. Khái quát chung 

1.2. Văn hóa ẩm thực Pháp
	2
	2
	0
	0

	
	2. Mỹ

2.1. Khái quát chung 

2.2. Văn hóa ẩm thực Mỹ
	2
	2
	0
	0

	
	3. Anh

3.1. Khái quát chung 

3.2. Văn hóa ẩm thực Anh
	2
	2
	0
	0

	
	4. Nga

4.1. Khái quát chung 

4.2. Văn hóa ẩm thực Nga
	2
	2
	0
	0


	
	5. Đức

5.1. Khái quát chung 

5.2. Văn hóa ẩm thực Đức
	2
	2
	0
	0

	
	Tổng cộng
	45
	43
	0
	2


2. Nội dung chi tiết:

Chương 1: Khái quát chung về văn hóa ẩm thực 

Thời gian: 7 giờ                                                                                   
1. Mục tiêu: 

- Trình bày được những đặc điểm cơ bản các nền văn hoá ẩm thực trên thế giới.

- Phân tích được các yếu tố ảnh hưởng tới văn hóa ẩm thực.

- Trình bày được vai trò của văn hóa ẩm thực trong hoạt động kinh doanh du lịch

- Tôn trọng sự khác biệt trong văn hóa ẩm thực của các nền văn hóa ẩm thực trên thế giới. 

2. Nội dung chương:
2.1. Khái niệm







2.1.1. Khái niệm văn hóa


2.1.2. Khái niệm văn hóa ẩm thực

2.1.2.1. Ẩm thực

2.1.2.2. Văn hóa ẩm thực

2.1.2.3. Khái quát sự hình thành văn hóa ẩm thực

2.2. Khái quát chung về các nền văn hoá ẩm thực lớn trên thế giới



2.2.1. Khái quát chung về nền văn hóa ẩm thực khu vực châu Á

2.2.1.1. Cơ cấu bữa ăn, món ăn

2.2.1.2. Nguyên liệu

2.2.1.3. Phương pháp chế biến

2.2.1.4. Dụng cụ ăn

2.2.1.5. Cách tổ chức bữa ăn

2.2.1.6. Ứng xử trong ăn uống

2.2.2. Khái quát chung về nền văn hóa ẩm thực khu vực châu Âu 

2.2.2.1. Cơ cấu bữa ăn, món ăn

2.2.2.2. Nguyên liệu

2.2.2.3. Phương pháp chế biến

2.2.2.4. Dụng cụ ăn

2.2.2.5. Cách tổ chức bữa ăn

2.2.2.6. Ứng xử trong ăn uống

2.3. Các yếu tố ảnh hưởng tới văn hoá ẩm thực






2.3.1.Vị trí địa lý

2.3.2. Địa hình

2.3.3. Khí hậu 

2.3.4. Văn hóa

2.3.5. Lịch sử

2.3.6. Kinh tế

2.3.7. Tôn giáo

2.3.8. Hoạt động du lịch

2.4. Văn hóa ẩm thực trong hoạt động kinh doanh du lịch


2.4.1. Xu hướng chung
2.4.2. Vai trò của văn hóa ẩm thực trong hoạt động kinh doanh du lịch

Chương 2: Văn hóa ẩm thực Việt Nam



Thời gian: 14 giờ
1. Mục tiêu:

- Trình bày được đặc điểm tự nhiên và xã hội của Việt Nam. 

- Giải thích được sự ảnh hưởng của đặc điểm tự nhiên và xã hội đến văn hóa ẩm thực Việt Nam.

- Trình bày được đặc điểm văn hóa ẩm thực truyền thống và văn hoá ẩm thực đương đại theo vùng miền của Việt Nam.

- Vận dụng kiến thức về văn hóa ẩm thực Việt Nam vào xây dựng thực đơn, tư vấn, giới thiệu và phục vụ ăn uống cho khách du lịch.

- Tự hào về truyền thống văn hóa ẩm thực của Việt Nam.

2. Nội dung chương:

2.1. Khái quát chung về Việt Nam




  

2.1.1. Đặc điểm tự nhiên

2.1.2. Đặc điểm xã hội

2.2. Văn hoá ẩm thực Việt Nam






2.2.1. Văn hoá ẩm thực truyền thống

2.2.1.1. Đặc trưng văn hóa ẩm thực truyền thống

2.2.1.2. Một số nét văn hóa ẩm thực của các dân tộc thiểu số tiêu biểu 

2.2.2. Văn hoá ẩm thực đương đại

2.2.2.1. Miền Bắc

2.2.2.2. Miền Trung

2.2.2.3. Miền Nam

Kiểm tra 
Chương 3: Một số nền văn hóa ẩm thực tiêu biểu khu vực Châu Á
Thời gian: 13 giờ

1. Mục tiêu:

- Trình bày được đặc điểm văn hóa ẩm thực tiêu biểu của khu vực châu Á

- Vận dụng được các đặc điểm văn hóa ẩm thực của một số quốc gia tiêu biểu trên thế giới vào xây dựng thực đơn, tư vấn, giới thiệu và phục vụ ăn uống cho khách du lịch
- Tôn trọng những yếu tố đặc thù tiêu biểu thuộc văn hóa ẩm thực của du khách.

2. Nội dung chương:

2.1. Việt Nam

2.1.1. Khái quát chung 

2.1.1.1. Vị trí địa lý

2.1.1.2. Khí hậu

2.1.1.3. Địa hình

2.1.1.4. Tôn giáo

2.1.1.5. Kinh tế

2.1.1.6. Con người

2.1.2. Văn hóa ẩm thực Việt Nam

2.1.2.1. Khẩu vị

2.1.2.2. Tập quán ăn uống

2.2. Trung Quốc

2.2.1. Khái quát chung

2.2.1.1. Vị trí địa lý

2.2.1.2. Khí hậu

2.2.1.3. Địa hình

2.2.1.4. Tôn giáo

2.2.1.5. Kinh tế

2.2.1.6. Con người 

2.2.2. Văn hóa ẩm thực Trung Quốc

2.2.2.1. Khẩu vị

2.2.2.2. Tập quán ăn uống

2.3. Hàn Quốc

2.3.1. Khái quát chung 

2.3.1.1. Vị trí địa lý

2.3.1.2. Khí hậu

2.3.1.3. Địa hình

2.3.1.4. Tôn giáo

2.3.1.5. Kinh tế

2.3.1.6. Con người

2.3.2. Văn hóa ẩm thực Hàn Quốc

2.3.2.1. Khẩu vị

2.3.2.2. Tập quán ăn uống

2.4. Nhật Bản

2.4.1. Khái quát chung 

2.4.1.1. Vị trí địa lý

2.4.1.2. Khí hậu

2.4.1.3. Địa hình

2.4.1.4. Tôn giáo

2.4.1.5. Kinh tế

2.4.1.6. Con người

2.4.2. Văn hóa ẩm thực Nhật Bản

2.4.2.1. Khẩu vị

2.4.2.2. Tập quán ăn uống

2.5. Thái Lan

2.5.1. Khái quát chung 

2.5.1.1. Vị trí địa lý

2.5.1.2. Khí hậu

2.5.1.3. Địa hình

2.5.1.4. Tôn giáo

2.5.1.5. Kinh tế

2.5.1.6. Con người

2.5.2. Văn hóa ẩm thực Thái Lan

2.5.2.1. Khẩu vị

2.5.2.2. Tập quán ăn uống 

2.6. Ấn Độ

2.6.1. Khái quát chung 

2.6.1.1. Vị trí địa lý

2.6.1.2. Khí hậu

2.6.1.3. Địa hình

2.6.1.4. Tôn giáo

2.6.1.5. Kinh tế

2.6.1.6. Con người

2.6.2. Văn hóa ẩm thực Ấn Độ

2.6.2.1. Khẩu vị

2.6.2.2. Tập quán ăn uống

Chương 4: Một số nền văn hóa ẩm thực tiêu biểu khu vực Âu – Mỹ



                                                        

    Thời gian: 11 giờ
1. Mục tiêu:

- Trình bày được đặc điểm văn hóa ẩm thực tiêu biểu của khu vực Âu- Mỹ

- Vận dụng được các đặc điểm văn hóa ẩm thực của một số quốc gia thuộc khu vực Âu-Mỹ vào xây dựng thực đơn, tư vấn, giới thiệu và phục vụ ăn uống cho khách du lịch
- Tôn trọng những yếu tố đặc thù tiêu biểu thuộc văn hóa ẩm thực của du khách.

2. Nội dung chương:

2.1. Pháp

2.1.1. Khái quát chung 

2.1.1.1. Vị trí địa lý

2.1.1.2. Khí hậu

2.1.1.3. Địa hình

2.1.1.4. Tôn giáo

2.1.1.5. Kinh tế

2.1.1.6. Con người

2.1.2. Văn hóa ẩm thực Pháp

2.1.2.1. Khẩu vị

2.1.2.2. Tập quán ăn uống

2.2. Mỹ

2.2.1. Khái quát chung 

2.2.1.1. Vị trí địa lý

2.2.1.2. Khí hậu

2.2.1.3. Địa hình

2.2.1.4. Tôn giáo

2.2.1.5. Kinh tế

2.2.1.6. Con người

2.2.2. Văn hóa ẩm thực Mỹ

2.2.2.1. Khẩu vị

2.2.2.2. Tập quán ăn uống

2.3. Anh

2.3.1. Khái quát chung 

2.3.1.1. Vị trí địa lý

2.3.1.2. Khí hậu

2.3.1.3. Địa hình

2.3.1.4. Tôn giáo

2.3.1.5. Kinh tế

2.3.1.6. Con người

2.3.2. Văn hóa ẩm thực Anh

2.3.2.1. Khẩu vị

2.3.2.2. Tập quán ăn uống

2.4. Nga

2.4.1. Khái quát chung 

2.4.1.1. Vị trí địa lý

2.4.1.2. Khí hậu

2.4.1.3. Địa hình

2.4.1.4. Tôn giáo

2.4.1.5. Kinh tế

2.4.1.6. Con người

2.4.2. Văn hóa ẩm thực Nga

2.4.2.1. Khẩu vị

2.4.2.2. Tập quán ăn uống

2.5. Đức

2.5.1. Khái quát chung 

2.5.1.1. Vị trí địa lý

2.5.1.2. Khí hậu

2.5.1.3. Địa hình

2.5.1.4. Tôn giáo

2.5.1.5. Kinh tế

2.5.1.6. Con người

2.5.2. Văn hóa ẩm thực Đức

2.5.2.1. Khẩu vị

2.5.2.2. Tập quán ăn uống


Kiểm tra



 
IV. Điều kiện thực hiện:
1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng:


- Phòng học lý thuyết

2. Trang thiết bị máy móc:

- Máy tính, máy chiếu, màn chiếu, tivi, loa trợ giảng
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu


- Giáo trình Văn hóa ẩm thực


- Các loại biểu mẫu, tranh ảnh


- Giáo án, tư liệu, tài liệu minh họa, ...

- Bút dạ, clip chart, giấy khổ A3- A4
4. Các điều kiện khác:

- Điều kiện tự học tập: Thư viện nhà trường.

- Điều kiện thi hết môn học: theo quy chế đào tạo hiện hành của nhà trường.

V. Nội dung và phương pháp đánh giá:

1. Nội dung:

 - Kiến thức: 

+ Trình bày được những nét khái quát về văn hoá ẩm thực và vai trò của văn hóa ẩm thực trong hoạt động kinh doanh du lịch.

+ Trình bày được những đặc trưng của nền văn hóa ẩm thực một số quốc gia tiêu biểu khu vực châu Á, Âu, Mỹ.

- Kỹ năng:

+ Ứng dụng được kiến thức văn hóa ẩm thực vào việc tư vấn, giới thiệu cho khách lựa chọn thực đơn, đáp ứng nhu cầu ăn uống khách du lịch.

+ Ứng dụng cho xây dựng thực đơn cũng như  trong tổ chức phục vụ ăn uống.

+ Ứng dụng được kiến thức văn hóa ẩm thực vào quá trình làm bánh.

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Hình thành thái độ trân trọng sự khác biệt trong văn hóa ẩm thực giữa các quốc gia trên thế giới và các vùng miền Việt Nam. 

+ Tự hào về nền văn hóa ẩm thực Việt Nam khi giới thiệu nền văn hóa ẩm thực Việt Nam với bạn bè thế giới.
+ Vận dụng vào quá trình thực tiễn 

2. Phương pháp: Thi kết thúc môn học theo hình thức tự luận hoặc trắc nghiệm.
VI. Hướng dẫn thực hiện:

1. Phạm vi áp dụng môn học: áp dụng cho sinh viên bậc Cao đẳng ngành Kỹ thuật làm bánh.

2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập 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: 

Chương 2 và chương 3.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Phan Ngọc, Bản sắc văn hoá Việt Nam NXB Văn học, 2002.

- Phan Văn Hoàn, Bước đầu tìm hiểu về văn hóa ẩm thực Việt Nam, NXB Khoa học xã hội, 2006.

- Thích Thanh Từ, Bước Đầu học Phật, Thành hội phật giáo TP. Hồ Chí Minh, 1991.

- Dự án phát triển nguồn nhân lực Việt Nam do EU tài trợ, Tài liệu tiêu chuẩn kỹ năng nghề, 2008

- Nguyễn Văn Ánh, Đỗ Đình Hằng, Lê Đình Thuỷ, Hàn Quốc lịch sử & văn hoá, NXB Văn hoá, 1996.

- Mai Khôi, Hương vị quê Hương, NXB Mĩ thuật, Ngô Tất Tố tác phẩm, NXB Văn học 1997. Tập 1. tập 2.

- Hội đồng cấp chứng chỉ nghiệp vụ du lịch, Kỹ thuật chế biến món ăn, NXB Thanh niên 2005.

- Vũ Dương Ninh(chủ biên), Lịch sử văn minh thế giới, NXB Giáo dục, 1998
- Chu Thái Sơn, Người Thái, Nhà xuất bản trẻ, 2005.- Hoàng Thị Như Huy, Nghệ thuật ẩm thực Huế, NXB Thuận Hóa, 2006.

- Từ Giấy, Phong cách ăn Việt Nam, NXB Y học, 1996. 

- Nguyễn Quang Khải, Tập tục và kiêng kỵ (sưu tầm giới thiệu), NXB Văn hoá Dân tộc, 2001.

- Đinh Gia Khánh, Trên đường tìm hiểu văn hoá dân gian, NXB Khoa học xã hội, 1989.

- Toan Ánh, Tìm hiểu phong tục Việt Nam, NXB Thanh niên, 1992.  

- Vũ Hữu Nghị, Tìm hiểu Nhật Bản - NXB Khoa học xã hội, 1991.

         - Ngô Văn Lệ, Tộc người và văn hoá tộc người, NXB Đại học quốc gia thành phố Hồ Chí Minh, 2004.

- Trần Quốc Vượng, Văn hoá Việt Nam tìm tòi và suy ngẫm, NXB Văn hoá dân tộc, 2000.

- Đông A Sáng, Trà - Văn hoá đặc sắc Trung Hoa, NXB Văn hoá thông tin, 2004.

- Từ điển Bách khoa

5. Ghi chú và giải thích (nếu có):

TP. Hồ Chí Minh, ngày        tháng        năm 2020

TRƯỞNG KHOA

Nguyễn Ngọc Thọ
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Quản lý chất lượng
Mã môn học: 14

Thời gian thực hiện môn học: 45 giờ; (Lý thuyết: 43 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 0 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:

· Vị trí: là môn học bắt buộc thuộc khối kiến thức cơ sở ngành trong chương trình đào tạo.
· Tính chất:

+ Đây là môn học lý thuyết.

+ Đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức thi kết thúc môn.

II. Mục tiêu môn học:

· Kiến thức:

+ 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.

· Kỹ năng:

+ Vận dụng  vào thực tiễn các hoạt động liên quan tới việc đảm bảo và cải tiến chất lượng sản phẩm.

+ Vận dụng vào thực tiễn việc quản lý và nâng cao chất lư​ợng sản phẩm tại các doanh nghiệp Bakery, Nhà hàng, Khách sạn - Du lịch.
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Sinh viên học tập nghiêm túc,  nghiên cứu, tham khảo tài liệu  nhằm phát huy khả năng ứng dụng vào thực tiễn sản xuất
III. Nội dung môn học:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên các bài trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng

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

tra

	1

2

3

4


	Chương 1: Khái quát về quản lý chất lượng sản phẩm

1. Sản phẩm

2. Chất lượng sản phẩm

3. Quản lý chất lượng sản phẩm

4. Quản lý  chất lượng trong các giai đoạn  thuộc chu kỳ sống của sản phẩm
Chương 2: Hệ thống quản lý chất lượng

1. Khái quát về hệ thống chất lượng

2. Hệ thống quản lý chất lượng ISO 9000

3. Hệ thống quản lý chất lượng TQM

4. Hệ thống quản lý chất lượng ISO 14000

5. Hệ thống quản lý nhà nước và quản lý của doanh nghiệp về chất lượng sản phẩm và dịch vụ

Chương 3: Đảm bảo và cải tiến chất lượng sản phẩm

1. Đảm bảo chất lượng

2. Cải tiến chất lượng sản phẩm

Chương 4: Quản lý chất lượng sản phẩm ăn uống

1. Các đặc điểm cơ bản quản lý chất lượng  sản phẩm ăn uống

2. Chu trình quản lý chất lượng sản phẩm ăn uống 

3 Quản lý lỗ hổng chất lượng sản phẩm ăn uống 
	12
11

10

12
	12
10

10

11


	
	1

1

	Tổng cộng
	45
	43
	
	2


2. Nội dung chi tiết:

Chương 1: Khái quát về quản lý chất lượng sản phẩm                                               
Thời gian: 12 giờ
1. 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.

2. Nội dung chương:

2.1. Sản phẩm








2.1.1. Khái niệm

2.1.2. Các thuộc tính của sản phẩm

2.2. Chất lượng sản phẩm






2.2.1. Khái niệm

2.2.2. Các đặc điểm của chất lượng sản phẩm

2.2.3. Các yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng sản phẩm

2.2.3.1.Các yếu tố thuộc môi trường bên ngoài doanh nghiệp

2.2.3.2.Các yếu tố bên trong doanh nghiệp

2.2.4. Chất lượng dịch vụ

2.2.4.1Đặc điểm của dịch vụ

2.2.4.2.Đặc điểm của chất lượng dịch vụ

2.2.5. Vai trò của chất lượng sản phẩm

2.3. Quản lý chất lượng sản phẩm





2.3.1. Khái niệm

2.3.2. Các nguyên tắc của quản lý chất lượng

2.3.3. Các chức năng cơ bản của qun lý chất lượng

2.4. Quản lý  chất lượng trong các giai đoạn  thuộc chu kỳ sống của sản phẩm

2.4.1. Quản lý chất lượng trong khâu thiết kế

2.4.2. Quản lý chất lượng trong khâu cung ứng

2.4.3. Quản lý chất lượng trong phân hệ sn xuất

2.4.4. Quản lý chất lượng phân hệ phân phối và sử dụng sản phẩm

Chương 2: Hệ thống quản lý chất lượng 

Thời gian: 11 giờ
1. 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.

2. Nội dung chương:

2.1. Khái quát về hệ thống chất lượng





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




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





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




2.5.
Hệ thống quản lý nhà nước và quản lý của doanh nghiệp về chất lượng sản 
phẩm 
và dịch vụ








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









Chương 3: Đảm bảo và cải tiến chất lượng sản phẩm
 Thời gian: 10 giờ
1. 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
2. Nội dung chương:

2.1.
Đảm bảo chất lượng







2.1.1.Bản chất của đảm bảo chất lượng

2.1.2.Đảm bảo chất lượng trong các giai đoạn thuộc chu kỳ sống của sản phẩm

2.1.3.Các nguyên tắc của đảm bảo chất lượng

2.1.4.Vai trò của đảm bảo chất lượng

2.1.5.Chức năng của đảm bảo chất lượng

2.2.
Cải tiến chất lượng sản phẩm






2.2.1.Khái niệm

2.2.2.ý nghĩa của việc cải tiến chất lượng

2.2.3.Các phương pháp cải tiến chất lượng sản phẩm

2.2.3.1.Phương pháp nâng cao chất lượng sản phẩm

2.2.3.2.Phương pháp cải tiến liên tục các quá trình
Chương 4: Quản lý chất lượng sản phẩm ăn uống
Thời gian: 12 giờ
1. Mục tiêu:

Nhằm cung cấp cho người học một số kiến thức cơ bản về quản lý chất lượng sản phẩm ăn uống
2. Nội dung chương:

2.1.
Các đặc điểm cơ bản quản lý chất lượng  sản phẩm ăn uống     
2.2.
Chu trình quản lý chất lượng sản phẩm ăn uống 



2.2.1.Xác định mục tiêu, nhiệm vụ

2.2.2.Xác định các phương pháp đạt mục tiêu

2.2.3.Huấn luyện và đào tạo

2.2.4.Thực hiện công việc

2.2.5.Kiểm tra kết quả thực hiện công việc

2.2.6.Thực hiện các tác động điều chỉnh thích hợp

2.3.
Quản lý lỗ hổng chất lượng sản phẩm ăn uống 



2.3.1.Khái niệm 

2.3.2.Mô hình lỗ hổng chất lượng sản phẩm ăn uống

2.3.3.Quản lý lỗ hổng chất lượng sản phẩm ăn uống


Kiểm tra









IV. Điều kiện thực hiện:

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Phòng học lý thuyết.
2. Trang thiết bị máy móc: Máy chiếu, màn chiếu.
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Giáo trình, tải liệu, hình ảnh minh họa.
4. Các điều kiện khác:

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 

1. Nội dung:

· Kiến thức:

+ 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.

· Kỹ năng:

+ Vận dụng  vào thực tiễn các hoạt động liên quan tới việc đảm bảo và cải tiến chất lượng sản phẩm.

+ Vận dụng vào thực tiễn việc quản lý và nâng cao chất lư​ợng sản phẩm tại các doanh nghiệp Bakery, Nhà hàng, Khách sạn - Du lịch.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Sinh viên học tập nghiêm túc,  nghiên cứu, tham khảo tài liệu  nhằm phát huy khả năng ứng dụng vào thực tiễn sản xuất
2. Phương pháp: Thi kết thúc môn theo hình thức tực luận hoặc trắn nghiệm.
VI. Hướng dẫn thực hiện:

1. Phạm vi áp dụng: 

2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập 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.

+ 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 cần chú ý:


Chương 2, chương 4.

4. Tài liệu 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.


TP. Hồ Chí Minh, ngày        tháng        năm 2020

TRƯỞNG KHOA

Nguyễn Ngọc Thọ
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Kế toán định mức
Mã môn học: 15
Thời gian thực hiện môn học: 45 giờ; (Lý thuyết: 43 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 0 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:

· Vị trí: là môn học cơ sở ngành nằm trong chương trình đào tạo ngành Kỹ thuật làm bánh.

· Tính chất: 

+ Đây là môn học lý thuyết.

+ Đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức thi kết thúc môn.

II. Mục tiêu môn học:

· Kiến thức: Trình bày cơ bản về kế toán đại cương, kiến thức về kinh doanh quản trị nhà hàng.
· Kỹ năng: 


+ Khả năng đọc hiểu các báo cáo về kế toán.


+ Khả năng tính toán các sản phẩm kinh doanh trong lĩnh vực nhà hàng.
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Khả năng  nhận thức được của công việc kế toán định mức trong lĩnh vực nhà hàng.

+ Khả năng  nhận thức được trách nhiệm, đạo đức nghề nghiệp của người kế toán định mức.
III. Nội dung môn học:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên các bài trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng

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

Tra

	1

2

3

4

5

6

7


	Chương 1: Tổng quan về kế toán
1. Khái niệm kế toán

2. Phân loại kế toán

3. Nhiệm vụ, vai trò và yêu cầu của kế toán

4. Luật kế toán và các chuẩn mực kế toán

5. Đối tượng của Kế toán

6. Các nguyên tắc cơ bản và các khái niệm được thừa nhận

7. Các phương pháp Kế toán
Chương 2: Báo cáo kế toán của doanh nghiệp
1. Khái niệm báo cáo kế toán
2. Phân loại báo cáo kế toán

3. Bảng cân đối kế toán
Chương 3: Tài khoản và ghi sổ kép

1. Tài khoản
2. Sổ ghi kép

Chương 4: Kế toán quản trị

1. Khái niệm kế toán quản trị

2. Phân loại

3. Chi phí

Chương 5: Kế toán quản trị  trong kinh doanh nhà hàng

1. Khái niệm

2. Phương pháp tính giá thành phẩm

3. Quản lý kinh doanh trong nhà hàng

Chương 6: Chi phí – Sản lượng – Lợi nhuận

1. Thuật ngữ

2. Mối quan hệ giữa Chi phí – sản lượng – Lợi nhuận (CVP)
Chương 7: Công việc của nhân viên kế toán định mức
1. Yêu cầu về kiến thức

2. Yêu cầu về đạo đức

3. Mô tả công việc
	4
4

4

8
8
8

9
	4
4

4

7
8
8

8
	
	1

1

	Tổng cộng
	45
	43
	
	2


2. Nội dung chi tiết:

Chương 1: Tổng quan về kế toán                               Thời gian: 4 giờ
1. Mục tiêu:

- Trình bày được các kiến thức cơ bản về Kế toán tài chính.
- Trình bày được các bảng báo cáo kế toán của DN; tài khoản và ghi sổ kép.
- Nhận biết được nhu cầu xã hội đối với lĩnh vực kế toán định mức.
2. Nội dung chương:

2.1 Khái niệm kế toán

2.2 Phân loại kế toán

2.2.1  Kế toán tài chính

2.2.2  Kế toán quản trị

2.2.3  Kế toán chi phí

2.3  Nhiệm vu, vai trò và yêu cầu của Kế toán 

2.4  Luật kế toán và các chuẩn mực kế toán

2.5  Đối tượng của Kế toán

2.6  Các nguyên tắc cơ bản và các khái niệm được thừa nhận

2.7  Các phương pháp Kế toán

Chương 2: Báo cáo kế toán của doanh nghiệp
Thời gian: 4 giờ
1. Mục tiêu:

- Trình bày được các kiến thức cơ bản về Kế toán tài chính.

- Trình bày được các bảng báo cáo kế toán của DN; tài khoản và ghi sổ kép.

- Vận dụng kiến thức để đọc hiểu và xây dựng  các bảng báo cáo kế toán.
2. Nội dung chương:

2.1. Khái niệm Báo cáo Kế toán (BCKT)

2.2. Phân loại BCKT

2.2.1. Bảng cân đối kế toán

2.2.2. Bảng báo cáo kết quả hoạt động kinh doanh

2.2.3. Bảng báo cáo lưu chuyển tiền tệ

2.2.4. Thuyết minh báo cáo tài chính

2.3. Bảng cân đối kế toán

Chương 3: Tài khoản và ghi sổ kép 
Thời gian: 4 giờ
1. Mục tiêu:

- Trình bày được các kiến thức cơ bản về Kế toán tài chính

- Trình bày được các bảng báo cáo kế toán của DN; tài khoản và ghi sổ kép

- Vận dụng kiến thức để đọc hiểu và xây dựng  các bảng báo cáo kế toán
2. Nội dung chương:

2.1  Tài khoản

2.2  Ghi sổ kép

Chương 4: Kế toán quản trị 
Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu:

- Trình bày được các kiến thức cơ bản về Kế toán quản trị trong kinh doanh nhà hàng.

- Vận dụng kiến thức để đọc hiểu và xây dựng  các bảng báo cáo kế toán.

- Tính toán, xây dựng giá thành sản phẩm, đề xuất thực đơn và tính định mức nguyên vật liệu.

- Xây dựng quy trình quản lý kinh doanh trong lĩnh vực nhà hàng.

- Hiểu được vị trí, vai trò của công việc kế toán định mức trong lĩnh vực nhà hàng.

2. Nội dung chương:

2.1  Khái niệm về Kế toán quản trị

2.2  Phân loại

2.2.1 Kế toán quản trị

2.2.2 Kế toán chi phí

2.3  Chi phí

2.3.1 Khái niệm về chi phí

2.3.2 Giới thiệu các loại chi phí thường gặp trong doanh nghiệp

2.3.3 Phân loại chi phí 

2.3.4 Kiểm soát chi phí

2.3.5 Một số giải pháp nâng cao hiệu quả kiểm soát chi phí trong DN

Kiểm tra

Chương 5: Kế toán quản trị  trong kinh doanh nhà 
Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu:

- Trình bày được các kiến thức cơ bản về Kế toán quản trị trong kinh doanh nhà hàng.

- Vận dụng kiến thức để đọc hiểu và xây dựng  các bảng báo cáo kế toán

- Tính toán, xây dựng giá thành sản phẩm; đề xuất thực đơn và tính định mức nguyên vật liệu

- Xây dựng quy trình quản lý kinh doanh trong lĩnh vực nhà hàng

- Hiểu được vị trí, vai trò của công việc kế toán định mức trong lĩnh vực nhà hàng.

- Hiểu được trách nhiệm, đạo đức nghề nghiệp của người kế toán định mức trong lĩnh vực nhà hàng.

2. Nội dung chương:

2.1 Khái niệm 

2.1.1 Khái niệm về bán hàng  

2.1.2 Khái niệm về giá thành sản phẩm

2.2 Phương pháp tính giá thành sản phẩm

2.3 Quản lý kinh doanh trong nhà hàng

2.3.1 Khái niệm

2.3.2 Quy trình kiểm tra hàng nhập vào

2.3.3 Quy trình kiểm tra hàng xuất bán 

2.3.4 Kiểm kê hàng hóa tồn kho hàng tháng

2.3.5 Tính tỷ lệ food cost tháng theo kiểm kê hàng tồn kho.

Kiểm tra
Chương 6: Chi phí – Sản lượng – Lợi nhuận 
Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu:

- Trình bày được các kiến thức cơ bản về Kế toán quản trị trong kinh doanh nhà hàng.

- Vận dụng kiến thức để đọc hiểu và xây dựng  các bảng báo cáo kế toán

- Tính toán, xây dựng giá thành sản phẩm; đề xuất thực đơn và tính định mức nguyên vật liệu

- Xây dựng quy trình quản lý kinh doanh trong lĩnh vực nhà hàng

- Hiểu được vị trí, vai trò của công việc kế toán định mức trong lĩnh vực nhà hàng.

- Hiểu được trách nhiệm, đạo đức nghề nghiệp của người kế toán định mức trong lĩnh vực nhà hàng.

2. Nội dung chương:

2.1 Thuật ngữ

2.1.1  Doanh thu

2.1.2 Chi phí (cost)

2.1.3 Sản lượng  (Volume)

2.1.4 Lợi nhuận (Profit Analysis)

2.2  Mối quan hệ giữa Chi phí – sản lượng – Lợi nhuận (CVP)

2.2.1 Ý nghĩa

2.2.2 Phân tích CVP

2.2.3 Báo cáo thu nhập theo số dư đảm phí

2.2.4 Điểm hòa vốn

Chương 7: Công việc của nhân viên kế toán định 
Thời gian: 9 giờ
1. Mục tiêu:

- Trình bày được các kiến thức cơ bản về Kế toán quản trị trong kinh doanh nhà hàng.

- Vận dụng kiến thức để đọc hiểu và xây dựng  các bảng báo cáo kế toán

- Tính toán, xây dựng giá thành sản phẩm; đề xuất thực đơn và tính định mức nguyên vật liệu

- Xây dựng quy trình quản lý kinh doanh trong lĩnh vực nhà hàng

- Hiểu được vị trí, vai trò của công việc kế toán định mức trong lĩnh vực nhà hàng.

- Hiểu được trách nhiệm, đạo đức nghề nghiệp của người kế toán định mức trong lĩnh vực nhà hàng.

- Nhận biết được nhu cầu xã hội đối với lĩnh vực kế toán định mức

- Nhận biết được quy trình kinh doanh trong quản lý nhà hàng

- Hình thành ý tưởng về quy trình quản lý kinh doanh nhà hàng

- Thiết kế ý tưởng về quy trình quản lý kinh doanh nhà hàng

- Triển khai ý tưởng về vận hành quy trình quản lý kinh doanh

- Vận hành ý tưởng về quy trình quản lý kinh doanh nhà hàng
2. Nội dung chương:

2.1. Yêu cầu về kiến thức
2.2. Yêu cầu về đạo đức
2.3. Mô tả công việc


Kiểm tra

IV. Điều kiện thực hiện:

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Phòng Lý thuyết
2. Trang thiết bị máy móc: Máy chiếu, màn chiếu, tivi
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: giáo trình, tài liệu tham khảo, bút, tập ghi chép..

4. Các điều kiện khác:

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 

1. Nội dung:

- Kiến thức: Kiến thức cơ bản về kế toán đại cương; Kíên thức về kinh doanh quản trị nhà hàng
- Kỹ năng: Khả năng đọc hiểu các báo cáo về kế toán; Khả năng tính toán các sản phẩm kinh doanh trong lĩnh vực nhà hàng
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Thái độ tích cực học tập của người học, tinh thần xây dựng bài

2. Phương pháp: Thi kết thúc môn theo hình thức tự luận hoặc trắc nghiệm.
VI. Hướng dẫn thực hiện:

1. Phạm vi áp dụng: Chương trình môn học Kế toán định mức sử dụng để giảng dạy trình độ Cao đẳng ngành Kỹ thuật làm bánh.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:

- Đối với giáo viên, giảng viên: 

+  Phương pháp giảng dạy mang tính tích hợp giữa giảng dạy lý thuyết và thực hành, kết hợp các phương pháp dạy học chủ yếu là thuyết trình, phân tích, trực quan, đàm thoại, thao tác mẫu để sinh viên dễ tiếp thu bài và vận dụng kiến thức lý thuyết vào làm các bài tập thực hành có hiệu quả;

+  Giảng viên chia nhóm sinh viên để hướng dẫn thực hành và thao tác mẫu;

+  Bố trí từng sinh viên luyện tập tại vị trí được phân công, giảng viên quan sát uốn nắn.



- Đối với người học: Có ý thức tự giác, tính kỷ luật, tinh thần trách nhiệm trong học tập, Rèn luyện tính kiên trì, cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác, tiết kiệm nguyên vật liệu

3. Những trọng tâm cần chú ý:

- Chương 3: Tài khoản và ghi sổ kép
- Chương 5: Kế toán quản trị  trong kinh doanh nhà hàng
4. Tài liệu tham khảo:

- KS. Lê Thị Phượng : Bài giảng “Kế toán”

- TS. Phan Đức Dũng, TS Phạm Gặp : Sách “Kế tóan Đại cương“ – NXB GTVT

 - Tham khảo thêm Trang web của bộ tài chính:  www.hcm.tax.gov.vn / www.mof.gov.vn / www.hui.edu.vn
5. Ghi chú và giải thích (nếu có):

TP. Hồ Chí Minh, ngày        tháng        năm 2020

TRƯỞNG KHOA

Nguyễn Ngọc Thọ
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Tổng quan bếp bánh
Mã môn học: 16
Thời gian thực hiện môn học: 30 giờ; (Lý thuyết: 28 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 0 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:

· Vị trí: là môn học cơ sở ngành nằm trong chương trình đào tạo ngành Kỹ thuật làm bánh.
· Tính chất: Đây là môn học lý thuyết, cung cấp các kiến thức cơ bản giới thiệu chung về ngành bánh
II. Mục tiêu môn học:

· Kiến thức:

· Sinh viên trình bày được lịch sử về ngành bánh

· Sinh viên trình bày được vị trí việc làm ngành bánh
· Sinh viên trình bày được các nguyên liệu dụng cụ sử dụng trong ngành bánh

· Kỹ năng:

· Sinh viên nhận biết các nguyên phụ liệu làm bánh và cách sử dụng bảo quản hợp lý.

· Sinh viên nhận biết được các dụng cụ, thiết bị ngành bánh và cách sử dụng

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Sinh viên nhận thức được vai trò Vf vị trí của bếp bánh. Sinh viên tích cực học tập, tiếp thu bài nghiêm túc, ứng dụng các kiến thức đã học vào thực tiễn.
III. Nội dung môn học:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên các bài trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng

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

Tra

	1
2

3

4


	Chương 1: Tổng quan nghề làm bánh
1. Lịch sử nghề làm bánh
2. Vị trí và phân loại
3. Lộ trình phát triển nghề bếp bánh

Chương 2: Nguyên liệu làm bánh
1. Bột mì
2. Bột gạo

3. Bột nếp

4. Bột năng

5. Tinh bột ngô

6. Bột khoai tây

7. Bột yến mạch

8. Bột kiều mạch

Chương 3: Phụ liệu làm bánh
1. Men 

2. Chất béo

3. Trứng
4. Sữa và các sản phẩm từ sữa

5. Chocolate

6. Kem trang trí bánh

7. Các thành phần khác

Chương 4: Dụng cụ, thiết bị làm bánh

1. Dụng cụ

2. Thiết bị
	5
11

8

6
	5
10

8

5


	
	1

1



	Tổng cộng
	30
	28
	
	2


2. Nội dung chi tiết:

Chương 1: Tổng quan nghề làm bánh                        

Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu:

- Trình bày được lịch sử nghề bánh và vị trí bếp bánh

2. Nội dung chương:

2.1. Lịch sử nghề làm bánh
2.2. Vị trí và phân loại

  2.3. Lộ trình phát triển nghề bếp bánh

Chương 2: Nguyên liệu làm bánh



Thời gian: 11 giờ
1. Mục tiêu:

- Trình bày được các loại nguyên liệu làm bánh

- Nhân biết được các loại nguyên liệu làm bánh và cách sử dụng

2. Nội dung chương:

2.1. Bột mì
2.1.1. Giới thiệu chung

2.1.2. Đánh giá chất lựơng bột mì

2.1.3. Tính chất của bột mì

2.1.4. Các loại bột mì

2.2. Bột gạo

2.3. Bột nếp

2.4. Bột năng

2.5. Tinh bột ngô

2.6. Bột khoai tây

2.7. Bột yến mạch

2.8. Bột kiều mạch
Chương 3: Phụ liệu làm bánh 



Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu:

- Trình bày được các loại phụ liệu làm bánh

- Nhân biết được các loại phụ liệu làm bánh và cách sử dụng

2. Nội dung chương:

2.1. Men

2.1.1. Khái niệm

2.1.2. Ứng dụng của men trong quá trình làm bánh

2.1.3. Các loại men

2.2. Chất béo trong làm bánh

2.2.1. Các loại chất béo

2.2.1.1. Bơ

2.2.1.2. Margarine

2.2.1.3. Shorterning

2.2.2. Ứng dụng

2.3. Trứng
2.3.1. Thành phần cấu tạo

2.3.2. Trứng trong làm bánh

2.4. Sữa và các sản phẩm từ sữa
2.4.1. Sữa

2.4.2. Các sản phẩm từ sữa

2.4.2.1. Bơ

2.4.2.2. Phô mai

2.4.2.3. Kem

2.5. Chocolate

2.5.1. Giới thiệu
2.5.2. Các loại chocolate
2.5.3. Các lưu ý khi sử dụng chocolate

2.6. Kem trang trí bánh

2.6.1. Kem từ sữa động vật

2.6.2. Kem từ dầu thực vật

2.7. Các thành phần khác
2.7.1. Bột nổi

2.7.2. Tartar Cream Powder
2.7.3. Đường

2.7.4. Mạch nha 

2.7.5. Muối

2.7.6. Nước 

2.7.7. Phụ gia 

2.7.8. Hương liệu

Chương 4: Dụng cụ, thiết bị làm bánh



Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu:

- Trình bày được các loại dụng cụ và thiết bị nghề bánh

- Nhân biết được các loại dụng cụ và thiết bị nghề bánh và cách sử dụng

2. Nội dung chương:

2.1. Dụng cụ
2.2. Thiết bị
2.2.1. Thiết bị nhào trộn

2.2..2. Thiết bị tạo hình

2.2.3. Thiết bị ủ

2.2.4. Thiết bị làm chín

2.2.5. Thiết bị làm lạnh

IV. Điều kiện thực hiện:

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Phòng lý thuyết
2. Trang thiết bị máy móc: Máy tính, máy chiếu,
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Chương trình Môn học Tổng quan bếp bánh, Giáo trình Môn học Tổng quan bếp bánh, 
4. Các điều kiện khác:

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 

1. Nội dung:

- Kiến thức: 
· Vị trí, phân loại bếp bánh

· Nguyên phụ liệu làm bánh

- Kỹ năng:

· Nhận biết các loại nguyên phụ liệu

· Bảo quản các loại nguyên phụ liệu

· Sử dụng các thiết bị, dụng cụ

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Đánh giá tính tự giác, tính kỷ luật, tham gia đầy đủ thời lượng môn học, cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác trong công việc.
2. Phương pháp: 
- Sử dụng các câu hỏi để kiểm tra mức độ tiếp thu bài học của sinh viên.
- Thi kết thúc môn bằng hình thức trắv nghiệm hoặc tự luận.
VI. Hướng dẫn thực hiện:

1. Phạm vi áp dụng: Chương trình môn học Tổng quan bếp bánh sử dụng để giảng dạy trình độ Cao đẳng ngành Kỹ thuật làm bánh
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:

- Đối với giáo viên, giảng viên:

· Giáo viên trước khi dạy cần căn cứ vào nội dung tổng quát của môn học và nội dung của từng bài học, chuẩn bị đầy đủ các điều kiện thực hiện bài học để đảm bảo chất lượng giảng dạy;

· Kết hợp các phương pháp giảng dạy: thuyết trình, phân tích, trực quan, đàm thoại, uốn nắn, kèm cặp để học sinh dễ tiếp thu bài và vận dụng kiến thức lý thuyết vào làm các bài tập thực hành có hiệu quả;

· Kiểm tra các bài tập về nhà, hướng dẫn và sửa các lỗi tại lớp cho học sinh

- Đối với người học:


· Tham gia đầy đủ số tiết học trên lớp;

· Tập trung theo dõi bài trong giờ học;

· Đọc trước bài học ở nhà;

· Thực hiện lại các bài tập trên lớp;

· Thực hiện các bài tập trong giáo trình.

3. Những trọng tâm cần chú ý:

· Chương 2: Nguyên liệu làm bánh

· Chương 3:  Phụ liệu làm bánh

4. Tài liệu tham khảo:

- Th.S. Nguyễn Thị Hồng, 1998, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang , trường ĐH SPKT Tp.HCM 

- Bùi Đức Hợi, 2009, Kỹ thuật chế biên lương thực, Tập 2, NXB Khoa học và Kỹ thuật Hà Nội
-  TS. Lâm Xuân Thanh,2003,  Giáo trình Công nghệ chế biến sữa và các sản phẩm từ sữa, NXB Khoa học và Kỹ thuật Hà Nội

- Đàm Sao Mai, 2012,  Phụ gia thực phẩm, NXB Đại học Quốc gia TP.HCM
- https://chickeninkitchen.com/
5. Ghi chú và giải thích (nếu có):

TP. Hồ Chí Minh, ngày        tháng        năm 2020

TRƯỞNG KHOA

Nguyễn Ngọc Thọ
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Kỹ thuật chế biến bánh Á
Mã môn học: 17
Thời gian thực hiện môn học: 105 giờ; (Lý thuyết: 13 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 90 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:

· Vị trí: Đây là môn học chuyên ngành Kỹ thuật làm bánh.

· Tính chất:


+ Là môn học tích hợp.

+ Đánh giá môn học bằng các bài tập thực hành.

II. Mục tiêu môn học:

· Kiến thức:


+ Trình bày Kiến thức chuyên môn trong kỹ thuật làm bánh Á.


+ Trình bày cách thức lựa chọn các dạng bột bánh Á.


+ Trình bày cách sử dụng dụng cụ phù hợp với từng món bánh.


+ Trình bày nguyên tắc chế biến cơ bản một số bánh Á.


+ Các phương pháp bảo quản phù hợp cho từng loại bánh.
· Kỹ năng:


+ Kỹ năng phân tích, giải thích và lập luận giải quyết các vấn đề trong kỹ thuật làm bánh Á.


+ Kỹ năng nhận biết được nguyên vật liệu và dụng cụ làm bánh Á.


+ Phân biệt được thành phần và chức năng của các nguyên vật liệu làm bánh Á.


+ Phân loại được các dạng bánh Á cơ bản 


+ Mô tả được hình dạng của các loại bánh Á



+ Nắm vững phương pháp thực hiện các loại bánh Á .


+ Nắm vững các hoạt động và yêu cầu trong nghiệp vụ làm bánh Á.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:


+ Thể hiện thái độ chuyên nghiệp khi thực hành bếp.

+ Ý thức vệ sinh dụng cụ bếp. 


+ Sử dụng tiết kiệm vật tư thực hành. 


+ Thực hiện an toàn lao động trong giờ thực hành 

+ Nhận biết được các thương hiệu làm bánh và các dòng bánh chủ lực của các thương hiệu đó. 

+ Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp và khả năng đọc hiểu các tài liệu bánh Á. 


+ Cập nhật các kỹ thuật làm bánh hiện đại, các dụng cụ, nguyên vật liệu làm bánh mới. 


+ Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại. 
III. Nội dung môn học:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên các bài trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng

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

tra

	1

2

	Chương 1: Tổng quan bánh Á
1. Vai trò

2. Phân loại

3. Nguyên liệu

4. Thiết bị, dụng cụ chế biến

5. Các nguyên tắc làm chín cơ bản

6. Các dòng bánh truyền thống ở các nước phương Đông 

Chương 2: Kỹ thuật chế biến bánh Á

1. Dạng bột bánh bao

2. Dạng bột há cảo 

3. Dạng bột bánh tiêu, dầu cháo quẩy

4. Dạng bột bánh trung thu 

5. Dạng bột bánh pía 
6. Một số loại bánh biến kiểu
	5
100
	4
9
	90
	1
1

	Tổng cộng
	105
	13
	90
	2


2. Nội dung chi tiết:

Chương 1:  Tổng quan bánh Á                                    
Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu:


- Trình bày được các loại bánh Á.


- Trình bày được nguyên liệu, thiết bị và dụng cụ chế biến bánh Á.


- Nắm vững phương pháp thực hiện các loại bánh Á.

2. Nội dung chương:

2.1. Nguyên liệu

2.1.1. Bột

2.1.2. Trứng 

2.1.3. Chất béo 

2.1.4. Sữa

2.1.5. Men 

2.1.6. Phẩm màu 

2.1.7. Các chất tạo vị 

2.1.8. Các chất tạo hương

2.1.9. Các chất gây nở 

2.1.10. Các loại hạt 

2.1.11. Chất tạo đông 

2.2. Các nguyên tắc làm chín cơ bản

2.2.1 Nguyên tắc nướng 

2.2.2 Nguyên tắc hấp 

2.2.3 Nguyên tắc để đông 

2.2.4 Nguyên tắc chiên 

2.3. Các dòng bánh truyền thống ở các nước phương Đông 


Kiểm tra
Chương 2: Kỹ thuật chế biến bánh Á

Thời gian: 100 giờ
1. Mục tiêu:


- Trình bày được hình dạng của các loại bánh Á.


- Thực hành một số loại bánh đặc trưng

- Liệt kê được yêu cầu thành phẩm và cách bảo quản các loại bánh Á.

2. Nội dung chương:

2.1. Dạng bột bánh bao

2.1.1 Bánh bao

2.1.2 Bánh hoa khuôn

2.1.3 Bánh bao hồng đào

2.1.4 Bánh bao nước lèo  

2.2. Dạng bột há cảo 

2.2.1 Bánh há cảo chiên

2.2.2 Bánh há cảo hấp

2.2.3 Bánh tiêu

2.2.4 Bánh càri thịt gà 

2.2.5 Bánh kem trứng gà

2.3. Dạng bột bánh tiêu, dầu cháo quẩy

2.3.1 Bánh tiêu

2.3.2 Dầu cháo quẩy.

2.3.3 Bánh bao chiên

2.4. Dạng bột bánh trung thu
2.4.1 Bánh trung thu 

2.4.2 Bánh dẻo

 2.5. Dạng bột bánh pía 
 2.5.1 Bánh xốp hành mỡ cuộn

 2.5.2 Bánh pía
IV. Điều kiện thực hiện:

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng:


- Phòng học Lý thuyết.


- Phòng học thực hành

2. Trang thiết bị máy móc:

- Lò nướng, bếp gas, bếp điện từ, máy xay sinh tố ...
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:


- Tài liệu bài thực hành.

- Nguyên phụ liệu thực hành: Bột gạo, bột nếp, nếp, đậu, đường ...


- Khuôn bánh, nồi, chảo, xửng hấp, khuôn bánh, muỗng, vá, dao, kéo ...

4. Các điều kiện khác:

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 

1. Nội dung:

· Kiến thức:


+ Trình bày được Kiến thức chuyên môn trong kỹ thuật làm bánh Á.


+ Trình bày được cách thức lựa chọn các dạng bột bánh Á.


+ Trình bày được cách sử dụng dụng cụ phù hợp với từng món bánh.


+ Trình bày được nguyên tắc chế biến cơ bản một số bánh Á.


+ Trình bày được các phương pháp bảo quản phù hợp cho từng loại bánh.
· Kỹ năng:


+ Kỹ năng phân tích, giải thích và lập luận giải quyết các vấn đề trong kỹ thuật làm bánh Á.


+ Kỹ năng nhận biết được nguyên vật liệu và dụng cụ làm bánh Á.


+ Phân biệt được thành phần và chức năng của các nguyên vật liệu làm bánh Á.


+ Phân loại được các dạng bánh Á cơ bản 


+ Mô tả được hình dạng của các loại bánh Á



+ Nắm vững phương pháp thực hiện các loại bánh Á .


+ Nắm vững các hoạt động và yêu cầu trong nghiệp vụ làm bánh Á.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:


+ Thể hiện thái độ chuyên nghiệp khi thực hành bếp.


+ Ý thức vệ sinh dụng cụ bếp. 


+ Sử dụng tiết kiệm vật tư thực hành. 


+ Thực hiện an toàn lao động trong giờ thực hành 


+ Nhận biết được các thương hiệu làm bánh và các dòng bánh chủ lực của các thương hiệu đó. 

+ Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp và khả năng đọc hiểu các tài liệu bánh Á. 


+ Cập nhật các kỹ thuật làm bánh hiện đại, các dụng cụ, nguyên vật liệu làm bánh mới. 


+ Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại. 
2. Phương pháp: Đánh giá môn học theo hình thức bài tập thực hành.
VI. Hướng dẫn thực hiện:

1. Phạm vi áp dụng: chương trình môn học Kỹ thuật chế biến bánh Á sử dụng để giảng dạy trình độ Cao đẳng ngành Kỹ thuật làm bánh

2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:

- Đối với giáo viên, giảng viên:

+  Phương pháp giảng dạy mang tính tích hợp giữa giảng dạy lý thuyết và thực hành, kết hợp các phương pháp dạy học chủ yếu là thuyết trình, phân tích, trực quan, đàm thoại, thao tác mẫu để sinh viên dễ tiếp thu bài và vận dụng kiến thức lý thuyết vào làm các bài tập thực hành có hiệu quả;

+  Giảng viên chia nhóm sinh viên để hướng dẫn thực hành và thao tác mẫu;

+  Bố trí từng sinh viên luyện tập tại vị trí được phân công, giảng viên quan sát uốn nắn.

- Đối với người học:
Có ý thức tự giác, tính kỷ luật, tinh thần trách nhiệm trong học tập, rèn luyện tính kiên trì, cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác, tiết kiệm nguyên vật liệu.
3. Những trọng tâm cần chú ý:

- Chương 1: Tổng quan bánh Á.
- Chương 2: Kỹ thuật chế biến bánh Á.
4. Tài liệu tham khảo:

- Th.S. Nguyễn Thị Hồng, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang , trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

- Th.S. Trần Thị Bích Vân, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang, trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

- Nguyễn Thu Dung, Nguyễn Thị Thanh Nhàn , Bánh Tây Phương, NXB Văn hóa thông tin  2003

- Thu Bình, Cách làm bánh Á Âu, NXB Lao động Xã hội  2005 


TP. Hồ Chí Minh, ngày        tháng        năm 2020

TRƯỞNG KHOA

Nguyễn Ngọc Thọ
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Kỹ thuật chế biến bánh Việt Nam
Mã môn học: 18
Thời gian thực hiện môn học: 105 giờ; (Lý thuyết: 13 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 90 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:

· Vị trí: Đây là môn học chuyên ngành Kỹ thuật làm bánh.
· Tính chất:


+ Là môn học tích hợp.
+ Đánh giá môn học bằng các bài thực hành.

II. Mục tiêu môn học:

· Kiến thức:


+ Kiến thức chuyên môn trong kỹ thuật làm bánh Việt Nam.


+ Chọn lựa và sử dụng dụng cụ phù hợp với từng món bánh.


+ Các nguyên tắc chế biến cơ bản quà bánh Việt Nam.


+ Các phương pháp bảo quản phù hợp với từng loại quà bánh.

· Kỹ năng: 

+ Phân tích, giải thích và lập luận giải quyết các vấn đề trong kỹ thuật làm bánh Việt Nam.

+ Nhận biết được nguyên vật liệu và dụng cụ làm bánh Việt Nam


+ Phân loại được các dạng bánh Việt Nam cơ bản 


+ Mô tả được hình dạng của các loại bánh Việt Nam


+ Nắm vững phương pháp thực hiện các loại bánh Việt Nam 


+ Liệt kê được yêu cầu thành phẩm và cách bảo quản các loại bánh Việt Nam


+ Nắm vững các hoạt động và yêu cầu trong nghiệp vụ làm bánh Việt 


+ Nắm vững kiến thức về môi trường và bảo vệ môi trường.

+ Kỹ năng lập kế hoạch kinh doanh sản phẩm bánh với qui mô nhỏ.
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm: 


+ Thể hiện thái độ chuyên nghiệp khi thực hành bếp. 


+ Sử dụng tiết kiệm vật tư thực hành. 


+ Thực hiện an toàn lao động trong giờ thực hành.


+ Nhận biết được các thương hiệu làm bánh và các dòng bánh chủ lực của các thương hiệu đó. 


+ Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp và khả năng đọc hiểu các tài liệu bánh Việt Nam. 


+ Cập nhật các kỹ thuật làm bánh hiện đại, các dụng cụ, nguyên vật liệu làm bánh mới. 


+ Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại. 
III.  Nội dung môn học:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên các bài trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng

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

tra

	1

2

3

4


	Chương 1: Giới thiệu quà bánh truyền thống Việt Nam
1. Xuất xứ và ý nghĩa một số quà bánh Việt Nam.
2. Quà bánh Việt Nam qua các thời kỳ 
Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ

1. Các loại bột

2. Các loại đậu

3. Các loại nếp

4. Nguyên liệu phụ

5. Các loại dụng cụ được sử dụng trong bánh Việt Nam 

6. Cách sử dụng và bảo quản dụng cụ
Chương 3: Các kỹ thuật chế biến bánh Việt Nam
1. Kỹ thuật chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu - hấp
2. Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp chiên 

3. Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp nướng. 

4. Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp rang .

5.Kỹ thuật lấy trùng các loại bột và tạo hình bột.

Chương 4: Kỹ thuật chế biến các món xôi chè Việt Nam
1. Kỹ thuật chế biến các món xôi 
2. Kỹ thuật chế biến các món chè
	1
4
67
33
	1
3
6
3


	60

30
	1

1

	Tổng cộng
	105
	13
	90
	2


2. Nội dung chi tiết:

Chương 1: Giới thiệu quà bánh truyền thống Việt Nam               Thời gian: 1 giờ
1. Mục tiêu:


- Trang bị cho sinh viên kiến thức về xuất xứ, ý nghĩa các món bánh Việt Nam.

- Trang bị cho sinh viên kiến thức về các loại quà bánh Việt Nam.
2. Nội dung chương:

2.1. Xuất xứ và ý nghĩa một số quà bánh Việt Nam.
2. 2. Quà bánh Việt Nam qua các thời kỳ 

Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ
Thời gian: 4 giờ
1. Mục tiêu:


- Trang bị cho sinh viên kiến thức về thành phần và chức năng của các nguyên vật liệu làm bánh Việt Nam.


- Trang bị cho sinh viên kiến thức về các loại dụng cụ được sử dụng trong bánh Việt Nam, cách sử dụng và bảo quản các dụng cụ làm bánh Việt Nam.
2. Nội dung chương:

2.1. Các loại bột

2.2. Các loại đậu

2.3. Các loại nếp

2.4. Nguyên liệu phụ

2.4.1. Các loại mè

2.4.2. Dừa

2.4.3. Các loại khoai

2.4.4. Hương liệu

2.4.5. Sữa

2.4.6. Các loại lá gói bánh

2.4.7. Màu thực phẩm

2.4.8. Màu tự nhiên

2.5. Các loại dụng cụ được sử dụng trong bánh Việt Nam 

2.6.  Cách sử dụng và bảo quản dụng cụ

Kiểm tra
Chương 3: Các kỹ thuật chế biến bánh Việt Nam
Thời gian: 67 giờ
1. Mục tiêu:


- Trang bị cho sinh viên kiến thức về các phương pháp chế biến bánh Việt Nam như: nấu, hấp, chiên, rang.


- Sinh viên hiểu và thực hiện được các sản phẩm đại diện cho các phương pháp chế biến
2. Nội dung chương:

2.1. Kỹ thuật chế biến các món bánh dùng phương pháp nấu - hấp

2.1.1 Bánh da lợn 

2.1.2 Bánh Nậm Thủ Đức

2.1.3 Bánh giò
2.1.4 Bánh bột lọc Huế

2.1.5 Bánh Phu Thê

2.1.6 Bánh bèo ngọt

2.1.7 Bánh đúc mặn

2.1.8 Bánh tằm

2.1.9 Bánh ít trần

2.1.10 Bánh chuối hấp

2.1.11 Bánh ít lá gai Bình Định

2.1.12 Bánh tét chuối 

2.1.13 Bánh chưng

2.1.14 Bánh ú 

2.1.15 Bánh chuối dừa
2.2. Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp chiên 

2.2.1 Bánh xèo miền Nam

2.2.2 Bánh khoái Huế

2.2.3 Bánh tôm Hồ Tây
2.2.4 Bánh rế Phan Thiết

2.2.5 Bánh cóng Hậu Giang

2.2.6 Bánh nhúng

2.3. Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp nướng 

2.3.1 Bánh bông lan khuôn đồng
2.3.2 Bánh bò nướng

2.4. Kỹ thuật chế biến các món bánh sử dụng phương pháp rang
2.4.1 Bánh phục linh 

2.4.2 Bánh trái vải

2.4.3 Bánh in Sóc Trăng

2.4.4 Bánh đậu xanh Quảng Nam

2.4.5 Bánh bó Huế

2.4.6 Bánh cốm sữa

2.5.Kỹ thuật lấy trùng các loại bột và tạo hình bột.


Kiểm tra

Chương 4: Kỹ thuật chế biến các món xôi chè Việt Nam
Thời gian: 33 giờ
1. Mục tiêu:

- Trang bị cho Sinh viên kiến thức về các món xôi và chè Việt Nam.

- Sinh viên hiểu và thực hiện được các sản phẩm đại diện cho các phương pháp chế biến.
2. Nội dung chương:

2.1 Kỹ thuật chế biến các món xôi.

2.1.1 Xôi vị

2.1.2 Xôi cúc

2.1.3 Xôi chiên phồng

2.1.4 Xôi lạp xưởng.

2.1.5 Xôi gấc

2.1.6 Xôi vò

2.17 Xôi đậu phộng

2.2 Kỹ thuật chế biến các món chè

2.2.1 Chè đậu xanh bột báng

2.2.2 Tàu hủ hoa

2.2.3 Chè bưởi

2.2.4 Chè trôi nước

2.2.5 Chè mè đen

2.2.6 Chè long nhãn hạt sen

2.2.7 Chè bà ba
2.2.8 Bánh lọt
IV. Điều kiện thực hiện:

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng:


- Phòng học lý thuyết.


- Phòng học thực hành

2. Trang thiết bị máy móc: 


- Máy chiếu, màn chiếu, tivi.


- Bếp gas, bếp điện từ, lò nướng, máy xay sinh tố ....

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:


- Tài liệu bài thực hành.

- Nguyên phụ liệu thực hành: Bột gạo, bột nếp, nếp, đậu, đường ...


- Khuôn bánh, nồi, chảo, xửng hấp, khuôn bánh, muỗng, vá, dao, kéo ...

4. Các điều kiện khác:

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 

1. Nội dung:

- Kiến thức:


+ Chọn lựa và sử dụng dụng cụ phù hợp với từng món bánh.


+ Trình bày được các nguyên tắc chế biến cơ bản quà bánh Việt Nam.


+ Các phương pháp bảo quản phù hợp với từng loại quà bánh.

- Kỹ năng:

+ Phân tích, giải thích và lập luận giải quyết các vấn đề trong kỹ thuật làm bánh Việt Nam.

+ Nhận biết được nguyên vật liệu và dụng cụ làm bánh Việt Nam


+ Phân loại được các dạng bánh Việt Nam cơ bản 


+ Mô tả được hình dạng của các loại bánh Việt Nam


+ Nắm vững phương pháp thực hiện các loại bánh Việt Nam 


+ Liệt kê được yêu cầu thành phẩm và cách bảo quản các loại bánh Việt Nam


+ Nắm vững các hoạt động và yêu cầu trong nghiệp vụ làm bánh Việt 


+ Nắm vững kiến thức về môi trường và bảo vệ môi trường.


+ Kỹ năng lập kế hoạch kinh doanh sản phẩm bánh với qui mô nhỏ.
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:


+ Thể hiện thái độ chuyên nghiệp khi thực hành bếp. 


+ Sử dụng tiết kiệm vật tư thực hành. 


+ Thực hiện an toàn lao động trong giờ thực hành Nhận biết được các thương hiệu làm bánh và các dòng bánh chủ lực của các thương hiệu đó. 


+ Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp và khả năng đọc hiểu các tài liệu bánh Việt Nam. 


+ Cập nhật các kỹ thuật làm bánh hiện đại, các dụng cụ, nguyên vật liệu làm bánh mới. 


+ Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại. 
2. Phương pháp: Đánh giá môn học theo hình thức bài tập thực hành.
VI. Hướng dẫn thực hiện:

1. Phạm vi áp dụng: chương trình môn học Kỹ thuật chế biến bánh Việt Nam sử dụng để giảng dạy trình độ Cao đẳng ngành Kỹ thuật làm bánh.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:

- Đối với giáo viên, giảng viên:

+  Phương pháp giảng dạy mang tính tích hợp giữa giảng dạy lý thuyết và thực hành, kết hợp các phương pháp dạy học chủ yếu là thuyết trình, phân tích, trực quan, đàm thoại, thao tác mẫu để sinh viên dễ tiếp thu bài và vận dụng kiến thức lý thuyết vào làm các bài tập thực hành có hiệu quả;

+  Giảng viên chia nhóm sinh viên để hướng dẫn thực hành và thao tác mẫu;

+  Bố trí từng sinh viên luyện tập tại vị trí được phân công, giảng viên quan sát uốn nắn.

- Đối với người học:
Có ý thức tự giác, tính kỷ luật, tinh thần trách nhiệm trong học tập, rèn luyện tính kiên trì, cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác, tiết kiệm nguyên vật liệu.
3. Những trọng tâm cần chú ý:

- Chương 2: Nguyên liệu và dụng cụ
- Chương 3: Các kỹ thuật chế biến bánh Việt Nam
- Chương 4: Kỹ thuật chế biến các món xôi chè Việt Nam
4. Tài liệu tham khảo:

- Ths Trần Thị Bích Vân , giáo trình môn học Bánh truyền thống Việt Nam, ĐHSPKT, 2005


- Đức Văn Hoa , Quà bánh dân gian cổ truyền Việt Nam, NXB Thuận Hóa, 1992

 Nguyễn Vũ Kim Dung & An NguyễnUyên Thanh, LVTN Kỹ thuật  biến các loại bột, ĐHSPKT, 1994


- Trần Thụy Trang Anh & Trần Thị Thanh Thảo, LVTN Sử dụng màu thực phẩm từ rau củ quả, ĐHSPKT, 2000


- Huỳnh Thị Thu Cúc & Lê Trần Diễm Phương, LVTN Các món bánh gói Việt Nam,  ĐHSPKT, 1999.

5. Ghi chú và giải thích (nếu có):

TP. Hồ Chí Minh, ngày        tháng        năm 2020

TRƯỞNG KHOA

Nguyễn Ngọc Thọ
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Kỹ thuật chế biến bánh Âu
Mã môn học: 19
Thời gian thực hiện môn học: 105 giờ; (Lý thuyết: 13 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 90 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:

· Vị trí: Đây là môn học chuyên ngành Kỹ thuật làm bánh.
· Tính chất:

+ Là môn học tích hợp.

+ Đánh giá môn học bằng các bài tập thực hành.

II. Mục tiêu môn học:

· Kiến thức:

+ Trình bày Kiến thức chuyên môn trong kỹ thuật làm bánh Âu, bánh Mì.

+ Trình bày cách thức lựa chọn các dạng bột bánh Âu, bánh Mì.

+ Trình bày cách sử dụng dụng cụ phù hợp với từng món bánh.

+ Trình bày nguyên tắc chế biến cơ bản một số bánh Âu, bánh Mì.

+ Các phương pháp bảo quản phù hợp cho từng loại bánh.
· Kỹ năng:

+ Kỹ năng phân tích, giải thích và lập luận giải quyết các vấn đề trong kỹ thuật làm bánh Âu, bánh Mì.

+ Kỹ năng nhận biết được nguyên vật liệu và dụng cụ làm bánh Âu, bánh Mì.

+ Phân biệt được thành phần và chức năng của các nguyên vật liệu làm bánh Âu, bánh Mì.

+ Phân loại được các dạng bánh Âu, bánh Mì cơ bản. 

+ Mô tả được hình dạng của các loại bánh Âu, bánh Mì.
+ Nắm vững phương pháp thực hiện các loại bánh Âu, bánh Mì.

+ Nắm vững các hoạt động và yêu cầu trong nghiệp vụ làm bánh Âu, bánh Mì.
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:


+ Thể hiện thái độ chuyên nghiệp khi thực hành bếp.


+ Ý thức vệ sinh dụng cụ bếp. 


+ Sử dụng tiết kiệm vật tư thực hành. 


+ Thực hiện an toàn lao động trong giờ thực hành 


+ Nhận biết được các thương hiệu làm bánh và các dòng bánh chủ lực của các thương hiệu đó. 

+ Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp và khả năng đọc hiểu các tài liệu bánh Âu, bánh Mì. 


+ Cập nhật các kỹ thuật làm bánh hiện đại, các dụng cụ, nguyên vật liệu làm bánh mới. 


+ Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại. 
III. Nội dung môn học:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên các bài trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng

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

tra

	1

2

3

4

5
	Chương 1: Tổng quan bánh Âu
1. Vai trò

2. Phân loại

3. Nguyên liệu và cách bảo quản
4. Thiết bị, dụng cụ chế biến

5. Các nguyên tắc làm chín cơ bản

 Chương 2: Nghiệp vụ làm bánh Âu

1. Chuẩn bị ca làm việc 

2. Chuẩn bị khu vực làm việc 

3. Vệ sinh an toàn thực phẩm 

4. Tiêu chuẩn chất lượng và bảo quản nguyên vật liệu 

5. Qui định bếp 

Chương 3: Kỹ thuật làm bánh Âu
1. Đánh kem 

2. Đánh trứng 
3. Nhào bột 

4. Ủ bột 

5. Gấp bột 

6. Cán bột 

7. Làm bóng mặt bánh 

8. Bơm kem 

9. Rạch bột 

Chương 4: Kỹ thuật chế biến bánh Âu

1. Dạng bánh khô
2. Dạng bánh hấp
3. Dạng bánh choux
4. Dạng bánh tartes 

5. Dạng bánh nở nhờ trứng 
	2
2
5
96

	2
2
4
5

	90

	1

1



	Tổng cộng
	105
	13
	90
	2


2. Nội dung chi tiết:

Chương 1: Tổng quan bánh Âu
Thời gian: 2 giờ
1. Mục tiêu:

- Trình bày được các loại bánh Âu,

- Trình bày được nguyên liệu, thiết bị và dụng cụ cần thiết chế biến bánh Âu.

- Nắm vững phương pháp thực hiện các loại bánh Âu.
2. Nội dung chương:

2.1. Vai trò

2.2. Phân loại

2.3. Nguyên liệu

2.4. Thiết bị, dụng cụ chế biến

2.5. Các nguyên tắc làm chín cơ bản

Chương 2: Nghiệp vụ làm bánh Âu
Thời gian: 1 giờ
1. Mục tiêu:


- Trình bày được ca làm việc và khu vực làm việc của bánh Âu.


- Trình bày được tiêu chuẩn chất lượng và bảo quản nguyên vật liệu.


- Trình bày được vệ sinh an toàn thực phẩm và qui định bếp.
2. Nội dung chương:

2.1. Chuẩn bị ca làm việc 

2.2. Chuẩn bị khu vực làm việc 

2.3. Vệ sinh an toàn thực phẩm 

2.4. Tiêu chuẩn chất lượng và bảo quản nguyên vật liệu 

2.5. Qui định bếp 

Chương 3: Kỹ thuật làm bánh Âu 
Thời gian: 2 giờ
1. Mục tiêu:


- Trình bày được các kỹ thuật làm bánh Âu cơ bản.

2. Nội dung chương:

2.1. Đánh kem 

2.2. Đánh trứng 

2.3. Nhào bột 

2.4. Ủ bột 

2.5. Gấp bột 

2.6. Cán bột 

2.7. Làm bóng mặt bánh 

2.8. Bơm kem 

2.9. Rạch bột 

Chương 4: Kỹ thuật chế biến bánh Âu
Thời gian: 91 giờ
1. Mục tiêu:


- Trình bày được hình dạng của các loại bánh Âu.


- Thực hành một số loại bánh đặc trưng

- Liệt kê được yêu cầu thành phẩm và cách bảo quản các loại bánh Âu.

2. Nội dung chương:

2.1. Dạng bánh khô

2.2. Dạng bánh hấp

2.3. Dạng bánh choux

2.4. Dạng bánh tartes 

2.5. Dạng bánh nở nhờ trứng 


Kiểm tra

IV. Điều kiện thực hiện:

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng:


- Phòng học Lý thuyết.


- Phòng học thực hành

2. Trang thiết bị máy móc: 


- Lò nướng, tủ ủ, tủ đông, tủ mát, cân.

- Bếp gas, bếp điện từ, máy xay sinh tố ...

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:


- Tài liệu bài thực hành.

- Nguyên phụ liệu thực hành: Bột mì, trứng, sữa, bơ, đường ...


- Khuôn bánh, nồi, chảo, muỗng, vá, dao, kéo ...

4. Các điều kiện khác:

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 

1. Nội dung:

- Kiến thức:

+ Trình bày được Kiến thức chuyên môn trong kỹ thuật làm bánh Âu
+ Trình bày được cách thức lựa chọn các dạng bột bánh Âu.
+ Trình bày được cách sử dụng dụng cụ phù hợp với từng món bánh.

+ Trình bày được nguyên tắc chế biến cơ bản một số bánh Âu.

+ Các phương pháp bảo quản phù hợp cho từng loại bánh.
- Kỹ năng:

+ Kỹ năng phân tích, giải thích và lập luận giải quyết các vấn đề trong kỹ thuật làm bánh Âu.

+ Kỹ năng nhận biết được nguyên vật liệu và dụng cụ làm bánh Âu.

+ Phân biệt được thành phần và chức năng của các nguyên vật liệu làm bánh Âu.
+ Phân loại được các dạng bánh Âu 

+ Mô tả được hình dạng của các loại bánh Âu
+ Nắm vững phương pháp thực hiện các loại bánh Âu
+ Nắm vững các hoạt động và yêu cầu trong nghiệp vụ làm bánh Âu.

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:


+ Thể hiện thái độ chuyên nghiệp khi thực hành bếp.


+ Ý thức vệ sinh dụng cụ bếp. 


+ Sử dụng tiết kiệm vật tư thực hành. 


+ Thực hiện an toàn lao động trong giờ thực hành 


+ Nhận biết được các thương hiệu làm bánh và các dòng bánh chủ lực của các thương hiệu đó. 

+ Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp và khả năng đọc hiểu các tài liệu bánh Âu 


+ Cập nhật các kỹ thuật làm bánh hiện đại, các dụng cụ, nguyên vật liệu làm bánh mới. 


+ Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại. 
2. Phương pháp: Đánh giá môn học bằng các bài tập thực hành.
VI. Hướng dẫn thực hiện:

1. Phạm vi áp dụng: chương trình môn học Kỹ thuật chế biến bánh Âu sử dụng để giảng dạy trình độ Cao đẳng ngành Kỹ thuật làm bánh
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:

- Đối với giáo viên, giảng viên:

+  Phương pháp giảng dạy mang tính tích hợp giữa giảng dạy lý thuyết và thực hành, kết hợp các phương pháp dạy học chủ yếu là thuyết trình, phân tích, trực quan, đàm thoại, thao tác mẫu để sinh viên dễ tiếp thu bài và vận dụng kiến thức lý thuyết vào làm các bài tập thực hành có hiệu quả;

+  Giảng viên chia nhóm sinh viên để hướng dẫn thực hành và thao tác mẫu;

+  Bố trí từng sinh viên luyện tập tại vị trí được phân công, giảng viên quan sát uốn nắn.

- Đối với người học:
Có ý thức tự giác, tính kỷ luật, tinh thần trách nhiệm trong học tập, rèn luyện tính kiên trì, cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác, tiết kiệm nguyên vật liệu.
3. Những trọng tâm cần chú ý:

- Chương 1: Tổng quan bánh Âu
- Chương 3: Kỹ thuật làm bánh Âu 

- Chương 4: Kỹ thuật chế biến bánh Âu

4. Tài liệu tham khảo:

- Th.S. Nguyễn Thị Hồng, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang , trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

- Th.S. Trần Thị Bích Vân, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang, trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

- Nguyễn Thu Dung, Nguyễn Thị Thanh Nhàn , Bánh Tây Phương, NXB Văn hóa thông tin  2003

- Giảng viên Võ Thanh Tuấn, Giáo trình nghiệp vụ bếp bánh  2019

- Thu Bình, Cách làm bánh Á Âu, NXB Lao động Xã hội  2005

- The French Culinary Institute. 2011. The Funhamental techniques of classic bread baking. Stewart, Tabori & Chang.

- Wayne gisslen. 2010. Baking Professionnal 7th Edition. John Wiley & Sons INC

- Jeffrey Hamelman. 2009. Bread: A Baker's Book of Techniques and Recipe 2nd  Edition. Wiley

- Daniel T. DiMuzio. 2009. Bread baking: an artisan's perspective. John Wiley & Sons INC

5. Ghi chú và giải thích (nếu có):

TP. Hồ Chí Minh, ngày        tháng        năm 2020

TRƯỞNG KHOA

Nguyễn Ngọc Thọ
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Kỹ thuật chế biến bánh lạnh
Mã môn học: 20

Thời gian thực hiện môn học: 75 giờ; (Lý thuyết: 13 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 60 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:

· Vị trí: Đây là môn học chuyên ngành, học song song hoặc học sau môn Kỹ thuật trang trí bánh kem
· Tính chất: Đây là môn tích hợp giữa lý thuyết với thực hành
II. Mục tiêu môn học:

· Kiến thức:

+ Trình bày Kiến thức chuyên môn trong kỹ thuật làm bánh lạnh

+ Trình bày cách thức lựa chọn nguyên liệu phù hợp 

+ Trình bày cách sử dụng dụng cụ phù hợp với từng món bánh.

+ Trình bày nguyên tắc chế biến cơ bản một số bánh lạnh.

+ Các phương pháp bảo quản phù hợp cho từng loại bánh.
· Kỹ năng:

+ Nhận biết được nguyên vật liệu và dụng cụ làm bánh lạnh

+ Phân biệt được thành phần và chức năng của các nguyên vật liệu làm bánh lạnh
+ Phân loại được các dạng bánh lạnh cơ bản. 

+ Thực hiện các loại bánh lạnh
+ Phân tích được nguyên nhân sai hỏng và biện pháp phòng ngữa.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Thể hiện thái độ chuyên nghiệp khi thực hành bếp.

+ Ý thức vệ sinh dụng cụ bếp. 

+ Sử dụng tiết kiệm vật tư thực hành. 

+ Thực hiện an toàn lao động trong giờ thực hành 
III. Nội dung môn học:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên các bài trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng

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

tra

	1

2

3

4

5
	Chương 1: Giới thiệu
1. Nguyên phụ liệu 
2. Dụng cụ

Chương 2: Kỹ thuật chế biến bánh Tiramisu
1. Tiramisu truyền thống
2. Tiramisu sữa chua

3. Tiramisu dâu

4. Tiramisu socola

Chương 3: Kỹ thuật chế biến bánh Mousse
1. Mousse trà xanh
2. Mousse Cam

3. Mousse kem xoài sữa chua

4. Mousse socola

5. Mousse dâu tây

Chương 4: Kỹ thuật chế biến bánh Cheesecake

1. Cheesecake oreo
2. Cheesecake chanh dây

3. Cheesecake xoài
4. Cheesecake trà xanh và socola trắng

5. Cheesecake đào

Chương 5: Kỹ thuật chế biến bánh Macaron

1. Macaron cơ bản
2. Macaron trà xanh

3. Macaron socola
	15

15
15
15

15
	13
	15

15

15

15


	2

	Tổng cộng
	75
	13
	60
	2


2. Nội dung chi tiết:

Chương 1: Giới thiệu                                             
Thời gian: 15 giờ
1. Mục tiêu:

- Trình bày được các nguyên phụ liệu làm bánh lạnh

- Trình bày được các loại dụng cụ và cách sử dụng

2. Nội dung chương:

2.1. Nguyên phụ liệu
2.1.1. Sữa và các sản phẩm từ sữa

2.1.2. Các loại bột

2.1.3. Các chất làm đông

2.1.4. Hương liệu

2.1.5. Các nguyên liệu tạo vị ngọt

2.2. Dụng cụ
Chương 2: Kỹ thuật chế biến bánh Tiramisu
Thời gian: 15 giờ
1. Mục tiêu:

- Trình bày được đặc điểm của bánh tiramisu

- Thực hiện được các loại bánh tiramisu đạt được các yêu câu về kỹ thuật

- Phân tích được các sai hỏng và đưa ra biện pháp phòng ngừa

2. Nội dung chương:

2.1. Tiramisu truyền thống

2.2. Tiramisu sữa chua

2.3. Tiramisu dâu

2.4. Tiramisu socola

Chương 3: Kỹ thuật chế biến bánh Mousse
Thời gian: 15 giờ
1. Mục tiêu:

- Trình bày được đặc điểm của bánh Mousse
- Thực hiện được các loại bánh Mousse đạt được các yêu câu về kỹ thuật

- Phân tích được các sai hỏng và đưa ra biện pháp phòng ngừa

2. Nội dung chương:

2.1. Mousse trà xanh

2.2. Mousse Cam

2.3. Mousse kem xoài sữa chua

2.4. Mousse socola

2.5. Mousse dâu tây

Chương 4: Kỹ thuật chế biến bánh Cheesecake
               Thời gian: 15 giờ
1. Mục tiêu:

- Trình bày được đặc điểm của bánh Cheesecake
- Thực hiện được các loại bánh Cheesecake đạt được các yêu câu về kỹ thuật

- Phân tích được các sai hỏng và đưa ra biện pháp phòng ngừa

2. Nội dung chương:

2.1. Cheesecake oreo

2.2. Cheesecake chanh dây

2.3. Cheesecake xoài

2.4. Cheesecake trà xanh và socola trắng

2.5. Cheesecake đào

Chương 5: Kỹ thuật chế biến bánh Macaron
Thời gian: 15 giờ
1. Mục tiêu:

- Trình bày được đặc điểm của bánh Macaron
- Thực hiện được các loại bánh Macaron đạt được các yêu câu về kỹ thuật

- Phân tích được các sai hỏng và đưa ra biện pháp phòng ngừa

2. Nội dung chương:

2.1. Macaron cơ bản

2.2. Macaron trà xanh

2.3. Macaron socola
IV. Điều kiện thực hiện:

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng:


- Phòng học Lý thuyết.


- Phòng học thực hành

2. Trang thiết bị máy móc: 


- Lò nướng, tủ ủ, tủ đông, tủ mát, cân.

- Bếp gas, bếp điện từ, máy xay sinh tố ...

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:


- Tài liệu bài thực hành.

- Nguyên phụ liệu thực hành: Bột mì, trứng, sữa, bơ, đường ...


- Khuôn bánh, nồi, chảo, muỗng, vá, dao, kéo ...

4. Các điều kiện khác:

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 

1. Nội dung:

· Kiến thức:

+ Kiến thức chuyên môn trong kỹ thuật làm bánh lạnh

+ Nguyên tắc chế biến cơ bản một số bánh lạnh
+ Các phương pháp bảo quản phù hợp cho từng loại bánh.
· Kỹ năng:

+ Nhận biết được nguyên vật liệu và dụng cụ làm bánh lạnh

+ Phân biệt được thành phần và chức năng của các nguyên vật liệu làm bánh lạnh.
+ Thực hiện các loại bánh lạnh
+ Phân tích được nguyên nhân sai hỏng và biện pháp phòng ngữa.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Thể hiện thái độ chuyên nghiệp khi thực hành bếp.

+ Ý thức vệ sinh dụng cụ bếp. 

+ Sử dụng tiết kiệm vật tư thực hành. 

+ Thực hiện an toàn lao động trong giờ thực hành 

2. Phương pháp: Đánh giá môn học bằng các bài tập thực hành.
VI. Hướng dẫn thực hiện:

1. Phạm vi áp dụng: chương trình môn học Kỹ thuật chế biến bánh lạnh sử dụng để giảng dạy trình độ Cao đẳng ngành Kỹ thuật làm bánh
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:

- Đối với giáo viên, giảng viên:

+  Phương pháp giảng dạy mang tính tích hợp giữa giảng dạy lý thuyết và thực hành, kết hợp các phương pháp dạy học chủ yếu là thuyết trình, phân tích, trực quan, đàm thoại, thao tác mẫu để sinh viên dễ tiếp thu bài và vận dụng kiến thức lý thuyết vào làm các bài tập thực hành có hiệu quả;

+  Giảng viên chia nhóm sinh viên để hướng dẫn thực hành và thao tác mẫu;

+  Bố trí từng sinh viên luyện tập tại vị trí được phân công, giảng viên quan sát uốn nắn.

- Đối với người học:
Có ý thức tự giác, tính kỷ luật, tinh thần trách nhiệm trong học tập, rèn luyện tính kiên trì, cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác, tiết kiệm nguyên vật liệu.
3. Những trọng tâm cần chú ý:

- Chương 2

- Chương 3

- Chương 4

- Chương 5
4. Tài liệu tham khảo:

- Linh Trang, 2017, Nhật ký làm bánh 3 – Khi bếp vắng lò, NXB Thế giới
- Teresa Moore, Cake Recipe Cookbook

- Nhóm tác giả, Ready to cook – No bake, NXB Thế giới

- https://chefgordonramsayrecipe.com/
- https://www.mrfood.com/master_images/MrFood/MrFood%20eCookbook%20-%20No%20Bake%20Desserts.pdf
5. Ghi chú và giải thích (nếu có):


TP. Hồ Chí Minh, ngày        tháng        năm 2020

TRƯỞNG KHOA

Nguyễn Ngọc Thọ

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Kỹ thuật chế biến bánh Mì 
Mã môn học: 21

Thời gian thực hiện môn học: 105 giờ; (Lý thuyết: 13 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 90 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:

· Vị trí: là môn học chuyên ngành của ngành Kỹ thuật làm bánh.

· Tính chất:

+ Là môn học tích hợp giữ Lý thuyết và Thực hành.

+ Đánh giá môn học bằng hình thức bài tập thực hành.

II. Mục tiêu môn học:

· Kiến thức:

+ Trình bày Kiến thức chuyên môn trong kỹ thuật chế biến bánh Mì 

+ Trình bày cách thức lựa chọn các dạng bột bánh Mì 
.+ Trình bày cách sử dụng dụng cụ phù hợp với từng món bánh Mì.
+ Trình bày nguyên tắc chế biến cơ bản một số bánh Mì 

+ Các phương pháp bảo quản phù hợp cho từng loại bánh Mì .

· Kỹ năng:

+ Kỹ năng phân tích, giải thích và lập luận giải quyết các vấn đề trong kỹ thuật làm bánh bánh Mì.

+ Kỹ năng nhận biết được nguyên vật liệu và dụng cụ làm bánh Mì.

+ Phân biệt được thành phần và chức năng của các nguyên vật liệu làm bánh Mì.

+ Phân loại được các dạng bánh bánh Mì. 
+ Mô tả được hình dạng của các loại bánh Mì.

+ Nắm vững phương pháp thực hiện các loại bánh Mì.

+ Nắm vững các hoạt động và yêu cầu trong nghiệp vụ làm bánh Mì.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:


+ Thể hiện thái độ chuyên nghiệp khi thực hành bếp.


+ Ý thức vệ sinh dụng cụ bếp. 


+ Sử dụng tiết kiệm vật tư thực hành. 


+ Thực hiện an toàn lao động trong giờ thực hành 

+ Nhận biết được các thương hiệu làm bánh Mì và các dòng bánh chủ lực của các thương hiệu đó. 

+ Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp và khả năng đọc hiểu các tài liệu bánh Mì.

+ Cập nhật các kỹ thuật làm bánh hiện đại, các dụng cụ, nguyên vật liệu làm bánh Mì mới. 

+ Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại. 
III. Nội dung môn học:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:
	Số TT
	Tên các bài trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng

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

tra

	1

2

3


	Chương1: Tổng quan Bánh mì

1. Lịch sử nghề làm bánh mì
2. Các nguyên liệu làm bánh mì và cách bảo quản.
3. Giới thiệu dụng cụ, thiết bị làm bánh.
4. Quy trình các bước làm bánh mì cơ bản

Chương 2: Kỹ thuật tạo hình bánh mì

1. Kỹ thuật tạo hình sơ bộ

2. Kỹ thuật se tròn

3. Kỹ thuật tạo hình oval

4. Kỹ thuật tạo hình baguette

5. Kỹ thuật se dây bột

6. Kỹ thuật rạch và cắt bánh

7. Kỹ thuật thắt dây bánh

Chương 3: Kỹ thuật chế biến bánh mì

1.  Bánh mì nhào bột trực tiếp
 2. Bánh mì nhào bột bằng bột cái

3. Bánh mì với ngũ cốc và trái cây khô

4. Bánh mì đặc biệt

5. Bánh mì ngọt và bánh mì có nhân

6. Bánh cán lớp
	3

21

81
	3

5

5
	15

75
	1

1

	Tổng cộng
	105
	13
	90
	2


2. Nội dung chi tiết:

Chương 1: Tổng quan bánh Mì
Thời gian: 3 giờ

1. Mục tiêu:


- Trình bày được các loại bánh Mì.


- Trình bày được nguyên liệu, thiết bị và dụng cụ cần thiết chế biến bánh Mì.


- Nắm vững phương pháp thực hiện các loại bánh Mì.

2. Nội dung chương:


    2.1. Lịch sử nghề làm bánh Mì
    2.2. Các nguyên liệu làm bánh Mì và cách bảo quản.
    2.3. Giới thiệu dụng cụ, thiết bị làm bánh.
    2.4. Quy trình các bước làm bánh Mì Pháp cơ bản
Chương 2: Nguyên liệu làm bánh Mì
Thời gian: 21 giờ

1. Mục tiêu:


- Trình bày được các cách tạo hình bánh mì cơ bản

- Thao tác được các kỹ thuật tạo hình đúng kỹ thuật

2. Nội dung chương:

2.1. Kỹ thuật tạo hình sơ bộ

2.2. Kỹ thuật se tròn

2.2.1. Se tròn dạng roll

2.2.2. Se tròn dạng loaf

2.3. Kỹ thuật tạo hình oval

2.3.1. Cách tạo hình oval thứ nhất

2.3.2. Cách tạo hình oval thứ hai

2.4. Kỹ thuật tạo hình baguette

2.4.1. Cách tạo hình baguette thứ nhất

2.4.2. Cách tạo hình baguette thứ hai

2.5. Kỹ thuật se dây bột

2.6. Kỹ thuật rạch và cắt bánh

2.6.1. Kỹ thuật cắt bông lúa trên baguette

2.6.2. Cắt múi trên bánh tròn

2.6.3. Rạch mặt bánh trên ổ tròn

2.6.4. Rạch mặt bánh trên ổ oval

2.6.5. Rạch mặt bánh trên bánh baguette

2.7. Kỹ thuật thắt dây bánh

2.7.1. Thắt 1 dây

2.7.2. Thắt 2 dây

2.7.3. Thắt 3 dây

2.7.4. Thắt 4 dây

Kiểm tra

Chương 3: Kỹ thuật chế biến bánh Mì
              Thời gian: 81 giờ
1. Mục tiêu:


- Trình bày được các loại bánh mì, đặc trưng của mỗi loại


- Thao tác được một số loại bánh đặc trưng cho môic loại

-  Liệt kê được yêu cầu thành phẩm và cách bảo quản các loại bánh mì.

2. Nội dung chương:

2.1.  Bánh mì nhào bột trực tiếp
2.1.1. Bánh mì đặc ruột

2.1.2. Bánh hamberger

2.1.3. Bánh sandwhich

2.1.4. Bánh mì baguette

2.2. Bánh mì nhào bột với bột cái
2.2.1. Bánh mì baguette với poolish

2.2.2. Bánh mì baguette với pâte fermenteé

2.3. Bánh mì với ngũ cốc và trái cây khô

2.3.1. Bánh mì nguyên cám

2.3.2. Bánh mì đen

2.3.3. Bánh mì ngũ cốc

2.3.4. Fruit bun

2.4. Bánh mì đặc biệt

2.4.1. Bánh Ciabatta

2.4.2. Swiss zopf

2.4.3. Brioche

2.4.4. Bánh mì Hokkaido

2.5. Bánh mì ngọt và bánh mì có nhân

2.5.1. Bánh mì xúc xích thịt

2.5.2. Bánh mì nhân đậu

2.5.3. Bánh mì nhân custart

2.6. Bánh cán lớp


2.6.1. Croissant

2.6.2. Danish

Kiểm tra
IV. Điều kiện thực hiện:

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng:


- Phòng học Lý thuyết.


- Phòng học thực hành

2. Trang thiết bị máy móc: 


- Lò nướng, tủ ủ, tủ đông, tủ mát, cân.

- Bếp gas, bếp điện từ, máy xay sinh tố ...

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:


- Tài liệu bài thực hành.

- Nguyên phụ liệu thực hành: Bột mì, trứng, sữa, bơ, đường, men ...


- Khuôn bánh, nồi, chảo, muỗng, vá, dao, kéo ...

4. Các điều kiện khác:

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 

1. Nội dung:

- Kiến thức:

+ Trình bày được Kiến thức chuyên môn trong kỹ thuật làm bánh mì.

+ Trình bày được cách thức lựa chọn các dạng bột bánh mì.

+ Trình bày được cách sử dụng dụng cụ phù hợp với từng món bánh.

+ Trình bày được nguyên tắc chế biến cơ bản một số bánh mì.

+ Các phương pháp bảo quản phù hợp cho từng loại bánh.
- Kỹ năng:

+ Kỹ năng phân tích, giải thích và lập luận giải quyết các vấn đề trong kỹ thuật làm bánh mì

+ Kỹ năng nhận biết được nguyên vật liệu và dụng cụ làm bánh mì
+ Phân biệt được thành phần và chức năng của các nguyên vật liệu làm bánh mì.

+ Phân loại được các dạng bánh mì cơ bản. 

+ Mô tả được hình dạng của các loại bánh mì.
+ Nắm vững phương pháp thực hiện các loại bánh mì.

+ Nắm vững các hoạt động và yêu cầu trong nghiệp vụ làm bánh mì.

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:


+ Thể hiện thái độ chuyên nghiệp khi thực hành bếp.


+ Ý thức vệ sinh dụng cụ bếp. 


+ Sử dụng tiết kiệm vật tư thực hành. 


+ Thực hiện an toàn lao động trong giờ thực hành 


+ Nhận biết được các thương hiệu làm bánh và các dòng bánh chủ lực của các thương hiệu đó. 

+ Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp và khả năng đọc hiểu các tài liệu bánh mì. 


+ Cập nhật các kỹ thuật làm bánh hiện đại, các dụng cụ, nguyên vật liệu làm bánh mới. 


+ Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại. 
2. Phương pháp: Đánh giá môn học bằng các bài tập thực hành
VI. Hướng dẫn thực hiện:

1. Phạm vi áp dụng: chương trình môn học Kỹ thuật chế biến bánh Mì sử dụng để giảng dạy trình độ Cao đẳng ngành Kỹ thuật làm bánh
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:

- Đối với giáo viên, giảng viên:

+  Phương pháp giảng dạy mang tính tích hợp giữa giảng dạy lý thuyết và thực hành, kết hợp các phương pháp dạy học chủ yếu là thuyết trình, phân tích, trực quan, đàm thoại, thao tác mẫu để sinh viên dễ tiếp thu bài và vận dụng kiến thức lý thuyết vào làm các bài tập thực hành có hiệu quả;

+  Giảng viên chia nhóm sinh viên để hướng dẫn thực hành và thao tác mẫu;

+  Bố trí từng sinh viên luyện tập tại vị trí được phân công, giảng viên quan sát uốn nắn.

- Đối với người học:
Có ý thức tự giác, tính kỷ luật, tinh thần trách nhiệm trong học tập, rèn luyện tính kiên trì, cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác, tiết kiệm nguyên vật liệu.
3. Những trọng tâm cần chú ý: - Chương 2, - Chương 3.

4. Tài liệu tham khảo:

- Th.S. Nguyễn Thị Hồng, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang , trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

- Th.S. Trần Thị Bích Vân, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang, trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

- Giảng viên Võ Thanh Tuấn, Giáo trình nghiệp vụ bếp bánh  2019

- Thu Bình, Cách làm bánh Á Âu, NXB Lao động Xã hội  2005.

- The French Culinary Institute. 2011. The Funhamental techniques of classic bread baking. Stewart, Tabori & Chang.

- Wayne gisslen. 2010. Baking Professionnal 7th Edition. John Wiley & Sons INC

- Jeffrey Hamelman. 2009. Bread: A Baker's Book of Techniques and Recipe 2nd  Edition. Wiley

- Daniel T. DiMuzio. 2009. Bread baking: an artisan's perspective. John Wiley & Sons INC






TP. Hồ Chí Minh, ngày        tháng        năm 2020

TRƯỞNG KHOA

Nguyễn Ngọc Thọ
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Quản trị tác nghiệp
Mã môn học: 22

Thời gian thực hiện môn học: 60 giờ; (Lý thuyết: 58 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 0 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:

· Vị trí: là môn học chuyên ngành Kỹ thuật làm bánh.

· Tính chất:


+ Là môn học lý thuyết.

+ Đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức thi kết thúc môn.

II. Mục tiêu môn học:

· Kiến thức: 
+ Trình bày các kiến thức về quản trị nhân sự trong nhà bếp.

+ Trình bày các kiến thức về quản trị các trang thiết bị, dụng cụ trong nhà bếp.

+ Trình bày các kiến thức về quản trị nguyên vật liệu và năng lượng.

+ Trình bày các kiến thức về quản trị doanh thu, chi phí và đánh giá hiệu quả sản xuất kinh doanh.

· Kỹ năng:

+ Kỹ năng tổ chức nhà bếp theo chức năng, nhiệm vụ của các chức danh trong nhà bếp.

+ Kỹ năng Quản trị kế hoạch sản xuất chế biến.

+ Kỹ năng xây dựng được thực đơn và ngân hàng thực đơn.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Vận dụng kiến thức vào thực tiễn. 

+ Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp và khả năng đọc hiểu các tài liệu về bếp ăn, bếp bánh. 

+ Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại. 
III. Nội dung môn học:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên các bài trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng

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

tra

	1

2

3

4

5

6

7 
8

9

	Bài mở đầu:  Đối tượng, nội dung và phương pháp nghiên cứu môn học
Chương 1: Những vấn đề chung về quản trị bộ phận chế biến món ăn

1. Các cơ sở chế biến sản phẩm ăn uống và đối tượng phục vụ

2. Vai trò của bộ phận chế biến món ăn trong Nhà hàng, Khách sạn

3. Chức năng, nhiệm vụ của bộ phận chế biến bánh

4. Quản trị bộ phận chế biến bánh
Chương 2: Quản trị kế hoạch sản xuất chế biến
1. Khái quát về quản trị kế hoạch sản xuất chế biến

2. Phân loại kế hoạch sản xuất chế biến

3. Quản trị  kế hoạch sản xuất chế biến  

4. Tổ chức thực hiện
Chương 3: Xây dựng thực đơn

1. Tính chất và đặc điểm các bữa ăn

2. Các hình thức phục vụ ăn uống

3. Khái niêm, phân loại và cấu tạo thực đơn

4. Các yêu cầu và căn cứ xây dựng thực đơn

5. Kỹ năng xây dựng thực đơn

6. Xây dựng ngân hàng thực đơn
Chương 4: Quản trị quy trình sản xuất chế biến thực phẩm
1.Cơ sở khoa học của việc xây dựng quy trình sản xuất chế biến thực phẩm
2. Xây dựng quy trình sản xuất chế biến thực phẩm
3. Thiết lập mặt bằng và khu vực sản xuất chế biến thực phẩm
4. Quản lý chất lượng chế biến thực phẩm theo hệ thống HACCP
Chương 5: Quản trị cơ sở vật chất kỹ thuật

1. Quản trị nhà xưởng và mặt bằng sản xuất chế biến

2. Quản trị thiết bị sản xuất chế biến

3. Quản trị dụng cụ và thiết bị phụ trợ khác
Chương 6:  Quản trị nhân sự bộ phận chế biến bánh
1. Vai trò, nguyên tắc và nội dung quản trị nhân sự

2. Cơ cấu tổ chức nhân sự trong bộ phận chế biến bánh

3. Hoạch định nhân sự trong bộ phận chế biến bánh

4. Tổ chức, phân công nhân sự trong bộ phận chế biến bánh
Chương 7: Quản trị nguyên, vật liệu sản xuất chế biến
1. Lập kế hoạch cung ứng nguyên vật liệu sản xuất chế biến

2. Quản trị nguồn cung ứng nguyên vật liệu sản xuất chế biến

3. Quản trị nguyên vật liệu dự trữ sản xuất chế biến

4. Quản trị năng lượng sản xuất chế biến
Chương 8: Quản trị chi phí sản xuất chế biến

1. Cơ cấu và quản trị chi phí

2. Quản trị các nhân tố ảnh hưởng đến  chi phí sản xuất chế biến
Chương 9: Quản trị quá trình tiêu thụ và lợi nhuận sản phẩm chế biến

1. Đặc tính sản phẩm  chế biến

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

3. Quản trị quá trình tiêu thụ và lợi nhuận kinh doanh sản phẩm chế biến
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2. Nội dung chi tiết:

Bài mở đầu: Đối tượng, nội dung và phương pháp nghiên cứu môn học

Thời gian: 1 giờ

1. Mục tiêu:

Cung cấp cho người học về đối tượng, nội dung và phương pháp nghiên cứu môn học

2. Nội dung chương:

2.1.
Đối tượng nghiên cứu môn học

2.2.
Mục đích, ý nghĩa của việc nghiên cứu môn học

2.3.
Nội dung và phương pháp nghiên cứu

2.4.Giáo trình học tập nghiên cứu và tài liệu tham khảo

Chương 1: Những vấn đề chung về quản trị bộ phận chế biến món ăn                                                       
Thời gian: 3 giờ
1. Mục tiêu:

Trang bị cho người học những kiến thức chung về quản trị bộ phận chế biến món ăn.

2. Nội dung chương:

2.1.
Các cơ sở chế biến sản phẩm ăn uống và đối tượng phục vụ



2.1.1.Các loại hình kinh doanh, chế biến sản phẩm ăn uống 

2.1.1.1 Nhà hàng ( Restaurant)



- Đặc điểm



- Đối tượng phục vụ

2.1.1.2 Khách sạn ( Hotel)



- Đặc điểm



- Đối tượng phục vụ

2.1.1.3 Các loại hình kinh doanh, chế biến các sản phẩm ăn uống  khác



- Căng tin ( Canteen)



- Quán ăn nhanh ( Fast food)



- Nhà ăn tập thể



- Quầy phục vụ trên các phương tiện giao thông

2.1.2. Đối tượng phục vụ 

2.1.2.1 Khách du lịch



- Khách trong nước



- Khách quốc tế

2.1.2.2 Các tổ chức, cá nhân trong khu vực lân cận



- Trong nước



- Ngoài nước

2.1.2.3 Các hội nghị, tiệc cưới , liên hoan...

2.1.2.4 Các đối tượng khác

2.2.
Vai trò của bộ phận chế biến món ăn trong Nhà hàng, Khách sạn

2.2.1.Tăng hiệu quả kinh doanh của toàn doanh nghiệp

2.2.2.Nâng cao chất lượng phục vụ của doanh nghiệp

2.3.
Chức năng, nhiệm vụ của bộ phận chế biến bánh


2.3.1.Chức năng



- Chức năng sản xuất



- Chức năng phục vụ

2.3.2.Nhiệm vụ



- Xây dựng, thực hiện kế hoạch sản xuất chế biến 



- Hoàn thiện quy trình, công nghệ sản xuất chế biến phù hợp



- Xây dựng chiến lược sản phẩm và tập hợp ngân hàng thực đơn 



- Không ngừng nâng cao chất lượng phục vụ khách hàng



- Đảm bảo vệ sinh an toàn



- Đảm bảo hiệu quả kinh doanh


2.4.
Quản trị bộ phận chế biến bánh





2.4.1.Khái niệm

2.4.2.Đối tượng

2.4.3.Nội dung quản trị bộ phận chế biến bánh
Bài tập tình huống

Chương 2: Quản trị kế hoạch sản xuất chế biến 
Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu:

Trang bị cho người học về kế hoạch sản xuất chế biến món ăn, những nội dung cơ bản và cách thức tổ chức thực hiện.
2. Nội dung chương:

2.1.
Khái quát về quản trị kế hoạch sản xuất chế biến



2.1.1. Các khái niệm

2.1.1.1 Kế hoạch sản xuất chế biến

2.1.1.2 Quản trị kế hoạch sản xuất chế biến

2.2.2.Vai trò của quản trị kế hoạch sản xuất chế biến

2.2.
 Phân loại kế hoạch sản xuất chế biến




2.2.1. Căn cứ  theo thời hạn thực hiện

2.2.1.1 Kế hoạch ngắn hạn (Kế hoạch thường kỳ)

2.2.1.2 Kế hoạch trung hạn (Kế hoạch từ 2-4 năm)

2.2.1.3 Kế hoạch dài hạn (Kế hoạch từ 5 năm trở lên)

2.2.2. Căn cứ  theo mục tiêu 

2.2.2.1 Kế hoạch về số lượng và chủng loại sản phẩm 

2.2.2.2 Kế hoạch về doanh thu và lợi nhuận 

2.3.
 Quản trị  kế hoạch sản xuất chế biến  





2.3.1.Quản trị kế hoạch về số lượng và chủng loại sản phẩm

2.3.2.Quản trị kế hoạch doanh thu và lợi nhuận của doanh nghiệp 

2.3.3.Quản trị kế hoạch thực đơn và ngân hàng thực đơn

2.3.3.1 Quản trị kế hoạch thực đơn

2.3.3.2 Quản trị ngân hàng thực đơn

2.3.4.Quản trị định mức các yếu tố sản xuất

2.3.4.1 Tập hợp thực đơn và nguyên, phụ liệu và năng lượng (nguyên, vật liệu)

- Tập hợp và phân loại thực đơn

- Tập hợp và lượng hoá các loại nguyên, vật liệu

2.3.4.2  Quản trị kế hoạch các yếu tố sản xuất chế biến 

- Định mức nguyên, vật liệu

- Kế hoạch dụng cụ, thiết bị sản xuất chế biến

- Kế hoạch nhân công phục vụ sản xuất chế biến

2.3.5. Quản trị kế hoạch điều độ sản xuất chế biến

2.3.5.1 Thiết lập dây chuyền sản xuất chế biến

2.3.5.2 Phân công lao động phục vụ sản xuất chế biến 

2.3.5.3 Tập kết nguyên vật liệu và trang thiết bị, dụng cụ phục vụ sản xuất chế biến

2.3.5.4 Bảo quản thực phẩm và trang thiết bị, dụng cụ 

2.4.
 Tổ chức thực hiện 








2.4.1.Kiểm tra, giám sát tình hình hoạt động sản xuất chế biến 

2.4.2.Đánh giá hiệu quả hoạt động bộ phận sản xuất chế biến

Bài tập tình huống

Chương 3:  Xây dựng thực đơn


Thời gian: 9 giờ
1. Mục tiêu:

Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về xây dựng thực đơn trong quản trị tác nghiệp kỹ thuật chế biến món ăn.

2. Nội dung chương:

2.1.
Tính chất và đặc điểm các bữa ăn





2.1.1.Các bữa ăn thường

2.1.1.1 Bữa sáng

2.1.1.2 Bữa trưa

2.1.1.3 Bữa tối

2.1.2. Các bữa tiệc

2.1.2.1 Tiệc đứng

2.1.2.2 Tiệc ngồi

2.2.
Các hình thức phục vụ ăn uống






2.2.1.Nhà hàng phục vụ

2.2.2.Khách tự phục vụ

2.3.
Khái niêm, phân loại và cấu tạo thực đơn




2.3.1. Khái niệm và vai trò của thực đơn

2.3.1.1 Khái niệm

2.3.1.2 Vai trò của thực đơn

2.3.2.Phân loại thực đơn

2.3.3.Cấu tạo thực đơn

2.3.3.1 Thực đơn chọn món

2.3.3.2 Thực đơn theo suất

2.4.
Các yêu cầu và căn cứ xây dựng thực đơn




2.4.1.Các yêu cầu khi xây dựng thực đơn

2.4.1.1 Đảm bảo đầy đủ nhu cầu về số lượng sản phẩm cho khách hàng 

2.4.1.2 Đáp ứng đúng về tỷ lệ và đủ về hàm lượng dinh dưỡng theo từng nhu cầu phục vụ

2.4.1.3 Đảm bảo yêu cầu về cơ sở vật chất - kỹ thuật phục vụ chế biến

2.4.1.4 Phải chủ động nguồn cung ứng nguyên, vật liệu

2.4.1.5 Phù hợp với khả năng thanh toán của khách hàng

2.4.1.6 Đáp ứng được yêu cầu về nhân sự và chuyên môn

2.4.2.Các căn cứ xây dựng thực đơn

2.4.2.1 Căn cứ vào nhu cầu dinh dưỡng

- Ăn kiêng

- Ăn không kiêng

2.4.2.2 Căn cứ vào thời điểm ăn uống

- Ăn điểm tâm

- Ăn chính

2.4.2.3 Căn cứ vào khả năng thanh toán

- Ăn bình dân

- Ăn đặc sản

2.4.2.4 Căn cứ vào tập quán ăn uống

- Ăn Á

- Ăn Âu

- Các món ăn từ các khu vực khác

2.5.Kỹ năng xây dựng thực đơn






2.5.1.Kỹ năng xây dựng thực đơn khách tự chọn

2.5.1.1 Thời điểm xây dựng thực đơn

2.5.1.2 Quy trình các bước xây dựng thực đơn

2.5.2.Kỹ năng xây dựng thực đơn nhà hàng phục vụ

2.5.2.1 Thời điểm xây dựng thực đơn

2.5.2.2 Quy trình các bước xây dựng thực đơn

2.6.Xây dựng ngân hàng thực đơn

2.6.1.Ngân hàng thực đơn

2.6.2.Quản trị ngân hàng thực đơn

Bài tập tình huống

Chương 4: Quản trị quy trình sản xuất chế biến thực phẩm
Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu:

Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về Quản trị quy trình sản xuất chế biến món ăn trong quản trị tác nghiệp kỹ thuật chế biến thực phẩm.

2. Nội dung chương:

2.1.
Cơ sở khoa học của việc xây dựng quy trình sản xuất chế biến thực phẩm
2.1.1.Cơ sở kinh tế

2.1.2.Cơ sở vệ sinh an toàn thực phẩm và bảo vệ môi trường

2.1.3.Cơ sở thẩm mỹ 

2.1.4.Cơ sở kỹ thuật và an toàn lao động

2.2.
Xây dựng quy trình sản xuất chế biến thực phẩm


2.2.1.Nguyên tắc riêng rẽ 

2.2.2.Nguyên tắc một chiều

2.2.3.Nguyên tắc hỗn hợp 

2.3.
Thiết lập mặt bằng và khu vực sản xuất chế biến thực phẩm
2.3.1.Vị trí khu vực sản xuất chế biến món ăn trong nhà hàng,khách sạn

2.3.2.Thiết kế dây chuyền công nghệ sản xuất chế biến thực phẩm
2.3.3.Bố trí mặt bằng khu vực sản xuất chế biến thực phẩm
2.3.4.Một số sơ đồ mặt bằng khu vực sản xuất chế biến

2.4.
Quản lý chất lượng chế biến thực phẩm  theo hệ thống HACCP

2.4.1.Kiểm soát chung đối với cơ sở chế biến thực phẩm

2.4.2.Kiểm soát nguồn nước và nguyên liệu

2.4.3.Kiểm soát các phòng chuẩn bị và sơ chế thực phẩm

2.4.4.Kiểm soát phương tiện vận chuyển và dự trữ thực phẩm

2.4.5.Kiểm soát dụng cụ, máy móc và thiết bị chế biến

2.4.6.Kiểm soát việc xử lý chất thải và vệ sinh môi trường khu vực chế biến

2.4.7.Kiểm soát vệ sinh cá nhân người chế biến

2.4.8.Kiểm soát bảo hộ lao động

2.4.9.Kiểm soát bao bì và vật dụng chứa đựng thực phẩm

Câu hỏi ôn tập

Bài tập tình huống

Kiểm tra








Chương 5: Quản trị cơ sở vật chất kỹ thuật
Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu:

- Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về Quản trị cơ sở vật chất kỹ thuật trong quản trị tác nghiệp kỹ thuật chế biến bánh
2. Nội dung chương:

2.1.   Quản trị nhà xưởng và mặt bằng sản xuất chế biến



2.1.1 Quản trị khu vực tiếp nhận thực phẩm

2.1.2 Quản trị khu vực dự trữ, bảo quản

2.1.3 Quản trị khu vực sơ chế, cắt thái

2.1.4 Quản trị khu vực chế biến

2.1.5 Quản trị khu vực chia và xuất thức ăn

2.1.6 Quản trị khu vực vệ sinh

2.2    Quản trị thiết bị sản xuất chế biến





2.2.1 Quản trị thiết bị lạnh

2.2.1.1  Nguyên lý hoạt động

2.2.1.2 Cấu tạo, phân loại

2.2.1.3 Lắp đặt, vận hành, sử dụng và bảo dưỡng

2.2.1.4 Vệ sinh, an toàn

2.2.2 Quản trị thiết bị nhiệt

2.2.2.1 Nguyên lý hoạt động

2.2.2.2 Cấu tạo, phân loại

2.2.2.3 Lắp đặt, vận hành, sử dụng và bảo dưỡng

2.2.2.4 Vệ sinh, an toàn

2.2.3.Quản trị thiết bị cơ

2.2.3.1 Nguyên lý hoạt động

2.2.3.2 Cấu tạo, phân loại

2.2.3.3 Lắp đặt, vận hành, sử dụng và bảo dưỡng

4.2.3.4 Vệ sinh, an toàn

2.3 Quản trị dụng cụ và thiết bị phụ trợ khác




2.3.1 Quản trị công cụ, dụng cụ

2.3.1.1 Các công cụ, dụng cụ bằng gỗ

2.3.1.2 Các công cụ, dụng cụ bằng gốm, sứ, thuỷ tinh

2.3.1.3 Các công cụ, dụng cụ kim loại

2.3.2 Quản trị các thiết bị phụ trợ






2.3.2.1 Thiết bị thông hơi, thông gió

2.3.2.2 Thiết bị chiếu sáng

2.3.2.3 Thiết bị cấp thoát nước

Bài tập tình huống

Chương 6:  Quản trị nhân sự bộ phận chế biến bánh     
Thời gian: 7 giờ
1. Mục tiêu:

Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về Quản trị nhân sự bộ phận chế biến bánh trong quản trị tác nghiệp kỹ thuật chế biến bánh
2. Nội dung chương:

2.1  Vai trò, nguyên tắc và nội dung quản trị nhân sự



2.1.1 Vai trò

2.1.2 Nguyên tắc

2.1.3 Nội dung

2.2 
Cơ cấu tổ chức nhân sự trong bộ phận chế biến bánh

2.2.1 Cơ cấu tổ chức

2.2.2 Các chức danh

2.3  Hoạch định nhân sự trong bộ phận chế biến bánh


2.3.1 Kế hoạch nhân sự

2.3.2 Tuyển dụng nhân sự

2.3.3 Đào tạo và bồi dưỡng nhân sự

2.3.4 Kiểm tra và đánh giá

2.4  Tổ chức, phân công nhân sự trong bộ phận chế biến bánh 

2.4.1 Các hình thức phân công nhân sự

2.4.2 Các biện pháp quản lý nhân sự

Bài tập tình huống

Chương 7: Quản trị nguyên, vật liệu và năng lượng sản xuất chế biến

Thời gian: 7 giờ
1. Mục tiêu:



Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về Quản trị nguyên, vật liệu và năng lượng sản xuất chế biến trong quản trị tác nghiệp kỹ thuật chế biến bánh.

2. Nội dung chương:

2.1  Lập kế hoạch cung ứng nguyên vật liệu sản xuất chế biến


2.1.1 Căn cứ xây dựng kế hoạch cung ứng nguyên vật liệu

2.1.2  Kế hoạch hàng ngày và ngắn hạn

2.1.2  Kế hoạch dài hạn

2.2 Quản trị nguồn cung ứng nguyên vật liệu sản xuất chế biến 

2.2.1 Nguồn thường xuyên

2.2.2 Nguồn không thường xuyên

2.3 Quản trị nguyên vật liệu dự trữ sản xuất chế biến



2.3.1 Nguyên vật liệu dự trữ ngắn hạn

2.3.1 Nguyên vật liệu dự trữ dài hạn

2.4  Quản trị năng lượng sản xuất chế biến





2.4.1 Lập kế hoạch sử dụng năng lượng

2.4.2 Quản trị sử dụng năng lượng

Bài tập tình huống

Chương 8: Quản trị chi phí sản xuất chế biến
Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu:

Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về Quản trị chi phí sản xuất chế biến trong quản trị tác nghiệp kỹ thuật chế biến bánh.
2. Nội dung chương:

2.1  Cơ cấu và quản trị chi phí







2.1.1 Chi phí cố định

2.1.2 Chi phí biến đổi

2.2 Quản trị các nhân tố ảnh hưởng đến  chi phí sản xuất chế biến

2.2.1 Nhóm các nhân tố chủ quan

2.2.2 Nhóm các nhân tố khách quan

2.2.3 Nhóm các nhân tố đặc thù của sản phẩm chế biến

Bài tập tình huống

Chương 9: Quản trị quá trình tiêu thụ và lợi nhuận sản phẩm chế biến


Thời gian: 7 giờ
1. Mục tiêu:


Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về Quản trị quá trình tiêu thụ và lợi nhuận sản phẩm chế biến trong quản trị tác nghiệp kỹ thuật chế biến bánh.

2. Nội dung chương:

2.1  Đặc tính sản phẩm  chế biến






2.1.1 Đặc tính cơ lý 

2.1.2 Đặc tính hoá - sinh

2.1.3 Đặc tính tiêu thụ sản phẩm chế biến

2.2 Giá thành và lợi nhuận từ  sản phẩm chế biến




2.2.1 Giá thành

2.2.2 Giá bán 

2.2.3 Lợi nhuận

2.3 Quản trị quá trình tiêu thụ và lợi nhuận kinh doanh sản phẩm chế biến

2.3.1 Quản trị  tiêu thụ và doanh thu

2.3.2 Quản trị  lợi nhuận 

Câu hỏi ôn tập

Bài tập tình huống

Kiểm tra









IV. Điều kiện thực hiện:

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Phòng học lý thuyết
2. Trang thiết bị máy móc:  Máy chiếu, màn chiếu, tivi ...
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:


- Giáo trình môn học.

- Giáo án, tư liệu, tài liệu minh họa ... 

4. Các điều kiện khác:

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 

1. Nội dung:

- Kiến thức:  Trình bày được những kiến thức cơ bản về Quản trị quản trị tác nghiệp trong kỹ thuật làm bánh
- Kỹ năng: áp dụng vào thực tế trong quá trình chế biến thực phẩm cụ thể là ngành Kỹ thuật làm bánh.
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Quản trị quá trình chế biến và tiêu thụ sản phẩm hiệu quả.


+ Sử dụng tiết kiệm vật tư chế biến. 


+ Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại. 
2. Phương pháp: Thi kết thúc môn theo hình thức tự luận hoặc trắc nghiệm
VI. Hướng dẫn thực hiện:

1. Phạm vi áp dụng: chương trình môn học Quản trị tác nghiệp dụng để giảng dạy trình độ Cao đẳng ngành Kỹ thuật làm bánh.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:

- Đối với giáo viên, giảng viên:

+ Tốt nghiệp đại học chuyên ngành quản trị kinh doanh các ngành dịch vụ. 

+ Có nghiệp vụ sư phạm, có kiến thức vững vàng về các môn học quản lý vi mô,  có sự chuẩn bị trước khi lên lớp như soạn giáo án, đề cương môn học.

- Đối với người học: Phải  có tinh thần học tập nghiêm túc, tham gia đầy đủ các hoạt động chuyên ngành ngoại khoá, chuẩn bị đầy đủ các dụng cụ học tập, tài liệu tham khảo v.v...

3. Những trọng tâm cần chú ý:


Tất cả các chương

4. Tài liệu tham khảo:

- Th.S. Nguyễn Thị Hồng, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang , trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

- Th.S. Trần Thị Bích Vân, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang, trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

- Giáo trình nghiệp vụ nấu ăn - Tổng cục Du lịch Việt Nam xuất bản năm 2000.

- Kinh tế chính trị - Nhà xuất bản chính trị quốc gia Hồ Chí Minh 2002.

- Những vấn đề cơ bản của quản trị kinh doanh - NXB Khoa học và kỹ  thuật 1994.

- Nguyễn Trọng Đặng - Quản trị nhà hàng khách sạn du lịch - Trường Đại học Thương Mại, 1994.

- Trịnh Xuân Dũng - Tổ chức kinh doanh nhà hàng - NXB Lao động, 2003.

- Hội đồng cấp chứng chỉ nghiệp vụ du lịch, Kỹ thuật chế biến món ăn, NXB Thanh niên 2005.

- Dự án phát triển nguồn nhân lực Việt Nam do EU tài trợ, Tài liệu tiêu chuẩn kỹ năng nghề, 2008

5. Ghi chú và giải thích (nếu có):

TP. Hồ Chí Minh, ngày        tháng        năm 2020

TRƯỞNG KHOA

Nguyễn Ngọc Thọ
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Kỹ năng giám sát
Mã môn học: 23

Thời gian thực hiện môn học: 30 giờ; (Lý thuyết: 28 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 0 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:

· Vị trí: là môn học chuyên ngành Kỹ thuật làm bánh.

· Tính chất:


+ Là môn học lý thuyết.

+ Đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức thi kết thúc môn.

II. Mục tiêu môn học:

· Kiến thức: 

+ Trình bày các kiến thức về vai trò và trách nhiệm của giám sát viên trong bộ phận.

+ Trình bày các kiến thức về những kỹ năng cần có của giám sát viên.

+ Trình bày các kiến thức về tiêu chuẩn để trở thành giám sát viên tốt.

+ Trình bày các kiến thức về thách thức đối với giám sát viên

· Kỹ năng:

+ Kỹ năng quản lý sự thay đổi.
+ Kỹ năng tạo động lực làm việc cho nhân viên.

+ Kỹ năng giám sát tiêu chuẩn và quy trình làm việc.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Vận dụng kiến thức vào thực tiễn. 

+ Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp và khả năng đọc hiểu các tài liệu về bếp ăn, bếp bánh. 

+ Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại. 
III. Nội dung môn học:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên các bài trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng

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

tra

	1
	Chương 1: Trở thành giám sát viên

1. Giới thiệu chức danh giám sát viên

2. Vai trò và trách nhiệm của giám sát viên trong bộ phận

3. Những kỹ năng cần có của giám sát viên
4. Những tiêu chuẩn để trở thành giám sát viên tốt

5. Những thách thức đối với giám sát viên
	5
	5
	
	

	2
	Chương 2: Quản lý sự thay đổi
1. Khái niệm sự thay đổi

2. Tại sao phải thay đổi

3. Điều gì phải thay đổi
4. Vì sao người ta phản đối sự thay đổi

5. Phương pháp truyền đạt sự thay đổi

6. Các bước thay đổi

7. Lợi ích của sự thay đổi
	10
	9
	
	1

	3
	Chương 3: Tạo động lực làm việc cho nhân viên

1. Khái niệm động lực

2. Vì sao người giám sát không thể tạo động lực cho nhân viên

3. Năng lực và động lực của nhân viên qua bốn giai đoạn phát triển
4. Bốn phương pháp giám sát phù hợp với bốn giai đoạn
	5
	5
	
	

	4
	Chương 4: Đánh giá nhân viên

1. Khái niệm đánh giá

2. Tại sao phải đánh giá nhân viên

3. Các kiểu đánh giá nhân viên
	5
	4
	
	1

	5
	Chương 5: Giám sát tiêu chuẩn và quy trình làm việc

1. Tổ chức họp đầu ca và phân công công việc cho nhân viên

2. Xây dựng phương án duy trì tiêu chuẩn nghề tại doanh nghiệp

3. Thực hành các trường hợp phát sinh trong ca làm việc
	5
	5
	
	

	Tổng cộng
	30
	28
	
	2


2. Nội dung chi tiết:

Chương 1:  Trở thành giám sát viên                               
Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu:


Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về giám sát viên trong bếp bánh.
2. Nội dung chương:

2.1. Giới thiệu chức danh giám sát viên

2.2. Vai trò và trách nhiệm của giám sát viên trong bộ phận

2.3. Những kỹ năng cần có của giám sát viên
2.4. Những tiêu chuẩn để trở thành giám sát viên tốt

2.5. Những thách thức đối với giám sát viên
Chương 2:  Quản lý sự thay đổi                                           
Thời gian: 10 giờ
1. Mục tiêu:


Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về tầm quan trọng của sự thay đổi trong bếp bánh.
2. Nội dung chương:

2.1. Khái niệm sự thay đổi

2.2. Tại sao phải thay đổi

2.3. Điều gì phải thay đổi
2.4. Vì sao người ta phản đối sự thay đổi

2.5. Phương pháp truyền đạt sự thay đổi

2.6. Các bước thay đổi

2.7. Lợi ích của sự thay đổi

Kiểm tra
Chương 3:  Tạo động lực làm việc cho nhân viên                      Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu:


Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về tạo động lực làm việc cho nhân viên trong bếp bánh.
2. Nội dung chương:

2.1. Khái niệm động lực

2.2. Vì sao người giám sát không thể tạo động lực cho nhân viên

2.3. Năng lực và động lực của nhân viên qua bốn giai đoạn phát triển
2.4. Bốn phương pháp giám sát phù hợp với bốn giai đoạn

Chương 4:  Đánh giá nhân viên                                      
Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu:


Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về phương pháp đánh giá nhân viên trong bếp bánh.
2. Nội dung chương:

2.1. Khái niệm đánh giá

2.2. Tại sao phải đánh giá nhân viên

2.3. Các kiểu đánh giá nhân viên

2.3.1  Chuẩn bị trước khi đánh giá nhân viên

2.3.2 Quy trình đánh giá nhân viên

2.3.3 Những trường hợp khó đánh giá

Kiểm tra

Chương 5:  : Giám sát tiêu chuẩn và quy trình làm việc               Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu:


Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về giám sát tiêu chuẩn và quy trình làm việc trong bếp bánh.
2. Nội dung chương:

2.1. Tổ chức họp đầu ca và phân công công việc cho nhân viên

2.2. Xây dựng phương án duy trì tiêu chuẩn nghề tại doanh nghiệp

2.3. Thực hành các trường hợp phát sinh trong ca làm việc
IV. Điều kiện thực hiện:

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Phòng học lý thuyết

2. Trang thiết bị máy móc:  Máy chiếu, màn chiếu, tivi ...

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:


- Giáo trình môn học.


- Giáo án, tư liệu, tài liệu minh họa ... 

4. Các điều kiện khác:

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 

1. Nội dung:

- Kiến thức:  Trình bày được những kiến thức cơ bản về kỹ năng giám sát trong kỹ thuật làm bánh
- Kỹ năng: áp dụng vào thực tế trong quá trình chế biến thực phẩm cụ thể là ngành Kỹ thuật làm bánh.

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:


+ Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại. 
2. Phương pháp: Thi kết thúc môn theo hình thức tự luận hoặc trác nghiệm

VI. Hướng dẫn thực hiện:

1. Phạm vi áp dụng: chương trình môn học Kỹ năng giám sát để giảng dạy trình độ Cao đẳng ngành Kỹ thuật làm bánh.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:

- Đối với giáo viên, giảng viên:

+ Tốt nghiệp đại học chuyên ngành kỹ thuật nữ công có chuyên môn về làm bánh.

+ Có nghiệp vụ sư phạm, có kiến thức vững vàng về các môn học quản lý vi mô,  có sự chuẩn bị trước khi lên lớp như soạn giáo án, đề cương môn học.

- Đối với người học: Phải  có tinh thần học tập nghiêm túc, tham gia đầy đủ các hoạt động chuyên ngành ngoại khoá, chuẩn bị đầy đủ các dụng cụ học tập, tài liệu tham khảo v.v...

3. Những trọng tâm cần chú ý:


Tất cả các chương

4. Tài liệu tham khảo:

- Th.S. Nguyễn Thị Hồng, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang , trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

- Th.S. Trần Thị Bích Vân, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang, trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

- Giáo trình nghiệp vụ nấu ăn - Tổng cục Du lịch Việt Nam xuất bản năm 2000.

- Kinh tế chính trị - Nhà xuất bản chính trị quốc gia Hồ Chí Minh 2002.

- Những vấn đề cơ bản của quản trị kinh doanh - NXB Khoa học và kỹ  thuật 1994.

- Nguyễn Trọng Đặng - Quản trị nhà hàng khách sạn du lịch - Trường Đại học Thương Mại, 1994.

- Trịnh Xuân Dũng - Tổ chức kinh doanh nhà hàng - NXB Lao động, 2003.

- Hội đồng cấp chứng chỉ nghiệp vụ du lịch, Kỹ thuật chế biến món ăn, NXB Thanh niên 2005.

- Dự án phát triển nguồn nhân lực Việt Nam do EU tài trợ, Tài liệu tiêu chuẩn kỹ năng nghề, 2008

5. Ghi chú và giải thích (nếu có):





TP. Hồ Chí Minh, ngày        tháng        năm 2020

TRƯỞNG KHOA

Nguyễn Ngọc Thọ
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Kỹ thuật chế biến món tráng miệng
Mã môn học: 24

Thời gian thực hiện môn học: 75 giờ; (Lý thuyết: 13 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 60 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:

· Vị trí: Đây là môn học chuyên ngành Kỹ thuật làm bánh.
· Tính chất:

+ Là môn học tích hợp.

+ Đánh giá môn học bằng các bài tập thực hành.
II. Mục tiêu môn học:

· Kiến thức:

+ Trình bày Kiến thức chuyên môn trong kỹ thuật làm món tráng miệng.

+ Trình bày cách thức lựa chọn các dạng bột món tráng miệng.

+ Trình bày cách sử dụng dụng cụ phù hợp với từng món tráng miệng.

+ Trình bày nguyên tắc chế biến cơ bản một số món tráng miệng.

+ Các phương pháp bảo quản phù hợp cho từng loại món tráng miệng.
· Kỹ năng:

+ Kỹ năng phân tích, giải thích và lập luận giải quyết các vấn đề trong kỹ thuật làm món tráng miệng.

+ Kỹ năng nhận biết được nguyên vật liệu và dụng cụ làm món tráng miệng
+ Phân biệt được thành phần và chức năng của các nguyên vật liệu làm món tráng miệng 

+ Phân loại được các dạng món tráng miệng. 

+ Mô tả được hình dạng của các loại món tráng miệng.
+ Nắm vững phương pháp thực hiện các loại món tráng miệng.

+ Nắm vững các hoạt động và yêu cầu trong nghiệp vụ làm món tráng miệng.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:


+ Thể hiện thái độ chuyên nghiệp khi thực hành bếp.


+ Ý thức vệ sinh dụng cụ bếp. 


+ Sử dụng tiết kiệm vật tư thực hành. 


+ Thực hiện an toàn lao động trong giờ thực hành 


+ Nhận biết được các thương hiệu làm bánh và các dòng bánh chủ lực của các thương hiệu đó. 

+ Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp và khả năng đọc hiểu các tài liệu món tráng miệng

+ Cập nhật các kỹ thuật làm bánh hiện đại, các dụng cụ, nguyên vật liệu làm món tráng miệng mới. 


+ Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại.
III. Nội dung môn học:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên các bài trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng

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

tra

	1

2


	Chương1: Tổng quan làm món tráng miệng
1. Các nguyên liệu làm món tráng miệng và cách bảo quản.
2. Giới thiệu dụng cụ, thiết bị làm món tráng miệng.
3. Quy trình các bước làm món tráng miệng cơ bản
Chương 2: Kỹ thuật chế biến món tráng miệng
1.  Lemon tart – Bánh tart chanh
2.Apple crumble – Bánh nướng táo
3.Crêpe – Bánh kếp
4.Chocolate mousse – Bánh kem socola
5.Pudding – Bánh mềm pudding
6.Cupcake – Bánh gato nướng trong cốc nhỏ
7.Cheesecake – Bánh phô mai
8.Souffle – Bánh trứng phồng
9.Crème brulee – Bánh kem trứng
10.Sorbet – Kem trái cây
	5
70

	4
9


	60

	1
1



	Tổng cộng
	75
	13
	50
	2


2. Nội dung chi tiết:

Chương 1: Tổng quan món tráng miệng
Thời gian: 5 giờ

1. Mục tiêu:


- Trình bày được các loại món tráng miệng

- Trình bày được nguyên liệu, thiết bị và dụng cụ cần thiết chế biến món tráng miệng .


- Nắm vững phương pháp thực hiện các loại món tráng miệng.

2. Nội dung chương:


    2.1. Các nguyên liệu làm món tráng miệng và cách bảo quản.

    2.2. Giới thiệu dụng cụ, thiết bị làm món tráng miệng

2.3. Quy trình các bước làm món tráng miệng
Kiểm tra
Chương 2: Kỹ thuật chế biến món tráng miệng  


Thời gian: 70 giờ
1. Mục tiêu:


- Trình bày được hình dạng của các loại món tráng miệng

- Thực hành một số loại bánh đặc trưng

- Liệt kê được yêu cầu thành phẩm và cách bảo quản các loại món tráng miệng
2. Nội dung chương:

    2.1.  Lemon tart – Bánh tart chanh
2.2.Apple crumble – Bánh nướng táo
2.3.Crêpe – Bánh kếp
2.4.Chocolate mousse – Bánh kem socola
2.5..Pudding – Bánh mềm pudding
2.6..Cupcake – Bánh gato nướng trong cốc nhỏ
2.7.Cheesecake – Bánh phô mai
2.8.Souffle – Bánh trứng phồng
2.9.Crème brulee – Bánh kem trứng
2.10.Sorbet – Kem trái cây
          Kiểm tra
IV. Điều kiện thực hiện:

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng:


- Phòng học Lý thuyết.


- Phòng học thực hành

2. Trang thiết bị máy móc: 


- Lò nướng, tủ ủ, tủ đông, tủ mát, cân.

- Bếp gas, bếp điện từ, máy xay sinh tố ...

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:


- Tài liệu bài thực hành.

- Nguyên phụ liệu thực hành: Bột mì, trứng, sữa, bơ, đường, men ...


- Khuôn bánh, nồi, chảo, muỗng, vá, dao, kéo ...

4. Các điều kiện khác:

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 

1. Nội dung:

- Kiến thức:

+ Trình bày được Kiến thức chuyên môn trong kỹ thuật làm món tráng miệng.

+ Trình bày được cách thức lựa chọn các dạng bột món tráng miệng
+ Trình bày được cách sử dụng dụng cụ phù hợp với từng  món tráng miệng      + Trình bày được nguyên tắc chế biến cơ bản một số món tráng miệng.

+ Các phương pháp bảo quản phù hợp cho từng loại món tráng miệng.
- Kỹ năng:

+ Kỹ năng phân tích, giải thích và lập luận giải quyết các vấn đề trong kỹ thuật làm món tráng miệng
+ Kỹ năng nhận biết được nguyên vật liệu và dụng cụ làm món tráng miệng
+ Phân biệt được thành phần và chức năng của các nguyên vật liệu làm bánh món tráng miệng
+ Phân loại được các dạng món tráng miệng cơ bản. 

+ Mô tả được hình dạng của các loại món tráng miệng.
+ Nắm vững phương pháp thực hiện các loại món tráng miệng.

+ Nắm vững các hoạt động và yêu cầu trong nghiệp vụ làm món tráng miệng
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:


+ Thể hiện thái độ chuyên nghiệp khi thực hành bếp.


+ Ý thức vệ sinh dụng cụ bếp. 


+ Sử dụng tiết kiệm vật tư thực hành. 


+ Thực hiện an toàn lao động trong giờ thực hành 


+ Nhận biết được các thương hiệu làm bánh và các dòng bánh chủ lực của các thương hiệu đó. 

+ Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp và khả năng đọc hiểu các tài liệu món tráng miệng

+ Cập nhật các kỹ thuật làm bánh hiện đại, các dụng cụ, nguyên vật liệu làm món tráng miệng mới. 


+ Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại. 
2. Phương pháp: Đánh giá môn học bằng các bài tập thực hành.
VI. Hướng dẫn thực hiện:

1. Phạm vi áp dụng: chương trình môn học Kỹ thuật chế biến món tráng miệng sử dụng để giảng dạy trình độ Cao đẳng ngành Kỹ thuật làm bánh.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:

- Đối với giáo viên, giảng viên:

+  Phương pháp giảng dạy mang tính tích hợp giữa giảng dạy lý thuyết và thực hành, kết hợp các phương pháp dạy học chủ yếu là thuyết trình, phân tích, trực quan, đàm thoại, thao tác mẫu để sinh viên dễ tiếp thu bài và vận dụng kiến thức lý thuyết vào làm các bài tập thực hành có hiệu quả;

+  Giảng viên chia nhóm sinh viên để hướng dẫn thực hành và thao tác mẫu;

+  Bố trí từng sinh viên luyện tập tại vị trí được phân công, giảng viên quan sát uốn nắn.

- Đối với người học:
Có ý thức tự giác, tính kỷ luật, tinh thần trách nhiệm trong học tập, rèn luyện tính kiên trì, cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác, tiết kiệm nguyên vật liệu.
3. Những trọng tâm cần chú ý:

- Chương 1: Tổng quan món tráng miệng.

- Chương 2: Kỹ thuật chế biến món tráng miệng 

4. Tài liệu tham khảo:

- Th.S. Nguyễn Thị Hồng, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang , trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

- Th.S. Trần Thị Bích Vân, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang, trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

-   Giảng viên Võ Thanh Tuấn, Giáo trình nghiệp vụ bếp bánh  2019

- Thu Bình, Cách làm bánh Á Âu, NXB Lao động Xã hội  2005 

5. Ghi chú và giải thích (nếu có):






TP. Hồ Chí Minh, ngày        tháng        năm 2020

TRƯỞNG KHOA

Nguyễn Ngọc Thọ
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Nghiệp vụ nhà hàng
Mã môn học: 25

Thời gian thực hiện môn học: 45 giờ; (Lý thuyết: 13 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 30 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:

· Vị trí: Nghiệp vụ nhà hàng là môn học thuộc nhóm môn học chuyên ngành trong chương trình đào tạo. 
· Tính chất:

+ Nghiệp vụ nhà hàng là môn học tích hợp
+ Đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức thi kết thúc hết môn học.

II. Mục tiêu môn học:

· Kiến thức:


+ Ghi nhớ các yêu cầu cần có đối với nhân viên phục vụ ăn uống


+ Trình bày được cách thức và tiêu chuẩn vệ sinh các loại dụng cụ phục vụ ăn uống: đồ sành sứ, đồ thủy tinh, đồ kim loại và các đồ dùng khác


+ Mô tả được các quy trình đặt bàn ăn, bàn tiệc; quy trình phục vụ bữa sáng, trưa, tối Âu/ Á chọn món và theo thực đơn; quy trình phục vụ tiệc, quy trình phục vụ ăn uống tại buồng khách


+ Phân biệt được các loại đồ uống không cồn và có cồn.


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


+ Nhắc lại được các công việc cần thiết trong quá trình nhận và bàn giao ca.

· Kỹ năng:
+ Thực hiện được các công việc trong quá trình chuẩn bị và kết thúc ca làm việc. 

+ Thực hiện được các việc: trải, gấp khăn bàn, khăn ăn, sử dụng khay, phục vụ đồ uống, phục vụ xúp, thay gạt tàn, thay đặt dụng cụ ăn uống cho khách.
+ Đặt được bàn ăn bữa sáng, trưa, tối Âu/Á chọn món và theo thực đơn đúng trình tự và nguyên tắc đảm bảo cân đối, đẹp mắt.

+ Đặt được bàn các loại tiệc ngồi Âu/Á, tiệc đứng, hội nghị, hội thảo và tiệc trà đúng quy trình và tiêu chuẩn.

+ Phục vụ khách bữa sáng, trưa, tối Âu/Á chọn món, theo thực đơn; phục vụ tiệc và phục vụ ăn uống tại buồng khách theo đúng quy trình và tiêu chuẩn.

+ Pha chế được các loại đồ uống không cồn và có cồn đúng định lượng đảm bảo ngon, hấp dẫn.

+ Giải quyết các tình huống phát sinh trong quá trình phục vụ khách ăn uống theo đúng quy trình và làm hài lòng khách hàng.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Quan tâm, chăm sóc khách hàng với thái độ lịch sự, thân thiện.

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

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

+ Làm việc độc lập, làm việc theo nhóm.

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

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

III. Nội dung môn học:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên các bài trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng

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

tra

	1

2
3

4

5

6

7

8

9

10

11
	Bài mở đầu: Giới thiệu môn học
1. Nội dung của môn học

2. Mục tiêu của môn học

3. Phương pháp dạy và học

4. Phương pháp đánh giá, hoàn thành môn học

Chương 1: Chuẩn bị làm việc

1. Nhận ca
1.1. Yêu cầu cơ bản đối với nhân viên phục vụ ăn uống

1.2. Vệ sinh cá nhân

1.3. Nhận công việc
2. Vệ sinh trong nhà hàng
2.1. Vệ sinh nhà hàng và các khu vực xung quanh

2.2. Vệ sinh dụng cụ ăn uống

2.3. Vệ sinh thực phẩm

3. Gấp khăn ăn

3.1. Các kiểu khăn ăn Âu

3.2. Các kiểu khăn ăn Á

3.3. Các kiểu khác
4. Sử dụng khay
4.1. Sắp xếp khay

4.2. Bê khay

4.3. Dỡ đồ ra khỏi khay

5. Trải, gấp khăn bàn

5.1. Trải khăn bàn

5.2. Gấp khăn bàn

Chương 2: Các kỹ thuật phục vụ cơ bản
1. Phục vụ đồ uống trong bữa ăn
1.1. Phục vụ nước khoáng

1.2. Phục vụ nước đóng hộp, đóng chai

1.3. Phục vụ bia

1.4. Phục vụ rượu sâm panh

1.5. Phục rượu vang

1.6. Phục vụ rượu mạnh

1.7. Phục vụ rượu mùi

1.8. Phục vụ trà, cà phê

2. Phục vụ soup
2.1. Phục vụ soup bằng bát/chén soup
2.2. Phục vụ soup bằng âu/liễn
3. Thay đặt dụng cụ ăn uống cho khách

3.1. Dọn bàn sau mỗi món ăn

3.2. Đặt dụng cụ ăn uống cho khách

3.3. Dọn sơ bàn ăn

4. Thay gạt tàn
4.1. Dùng 1 gạt tàn sạch

4.2. Dùng 2 gạt tàn sạch

Chương 3: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Âu chọn món
1. Đặt bàn ăn sáng, trưa và tối Âu chọn món
1.1. Chuẩn bị

1.2. Trải khăn bàn

1.3. Đặt bàn

1.4. Xếp ghế

1.5. Kiểm tra

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

2.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ

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

2.3. Trình thực đơn và danh mục đồ uống

2.4. Tiếp nhận yêu cầu và đọc lại

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

2.6. Chỉnh lại dụng cụ ăn uống cho khách

2.7. Phục vụ khách ăn uống

2.8. Thanh toán và xin ý kiến

2.9. Tiễn khách

2.10. Thu dọn

Chương 4: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Á chọn món
1. Đặt bàn ăn sáng, trưa và tối Á chọn món

1.1. Chuẩn bị

1.2. Trải khăn bàn

1.3. Đặt bàn

1.4. Xếp ghế

1.5. Kiểm tra
2. Phục vụ bữa ăn sáng, trưa và tối Á chọn món

2.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ

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

2.3. Trình thực đơn và danh mục đồ uống

2.4. Tiếp nhận yêu cầu và đọc lại

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

2.6. Chỉnh lại dụng cụ ăn uống cho khách

2.7. Phục vụ khách ăn uống

2.8. Thanh toán và xin ý kiến

2.9. Tiễn khách

2.10. Thu dọn

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

1. Đặt bàn ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn
1.1. Chuẩn bị

1.2. Trải khăn bàn

1.3. Đặt bàn

1.4. Xếp ghế

2. Phục vụ bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn

2.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ

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

2.3. Phục vụ khách ăn uống

2.4. Thanh toán và xin ý kiến

2.5. Tiễn khách

2.6. Thu dọn

Chương 6: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Á theo thực đơn
1. Đặt bàn ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn
1.1. Chuẩn bị

1.2. Trải khăn bàn

1.3. Đặt bàn

1.4. Xếp ghế

1.5. Kiểm tra

2. Phục vụ bữa ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn

2.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ

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

2.3. Phục vụ khách ăn uống

2.4. Thanh toán và xin ý kiến

2.5. Tiễn khách

2.6. Thu dọn

Chương 7: Đặt bàn và phục vụ tiệc
1. Đặt bàn và phục vụ tiệc ngồi Âu, Á

1.1. Đặt bàn và phục vụ tiệc ngồi Âu

1.2. Đặt bàn và phục vụ tiệc ngồi Á

2. Đặt bàn và phục vụ tiệc đứng2. Đặt bàn và phục vụ tiệc đứng

2.1. Đặt bàn tiệc đứng

2.2. Phục vụ tiệc đứng

3. Đặt bàn và phục vụ hội nghị, hội thảo

3.1. Đặt bàn hội nghị, hội thảo

3.2. Phục vụ hội nghị, hội thảo

4. Đặt bàn và phục vụ tiệc trà

4.1.Đặt bàn tiệc trà

4.2. Phục vụ tiệc trà

Chương 8: Pha chế và phục vụ đồ uống tại quầy bar
1. Pha chế và phục vụ trà, cà phê, nước ép hoa quả

1.1. Pha chế và phục vụ trà

1.2. Pha chế và phục vụ cà phê

1.3. Pha chế và phục vụ nước ép hoa quả
2. Pha chế và phục vụ sinh tố, mocktail

2.1. Pha chế và phục vụ sinh tố

2.2. Pha chế và phục vụ mocktail

3. Pha chế và phục vụ cocktail

3.1. Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp lắc

3.2. Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp khuấy, rót trực tiếp

3.3. Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp tạo tầng

3.4. Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp xay, dầm

Chương 9: Phục vụ ăn uống tại buồng
1. Tiếp nhận yêu cầu  của khách

1.1. Tiếp nhận yêu cầu qua thực đơn phục vụ ăn tại buồng

1.2. Tiếp nhận yêu cầu qua điện thoại

2. Sắp đặt dụng cụ

2.1. Sắp đặt dụng cụ trên khay

2.2. Sắp đặt dụng cụ trên xe đẩy

3. Phục vụ khách tại buồng
3.1. Gõ cửa và xưng danh

3.2. Chào khách và vào buồng

3.3. Đặt đồ ăn uống cho khách

3.4. Thanh toán và xin ý kiến

3.5. Ra khỏi phòng

3.6. Thu dụng cụ sau phục vụ
Chương 10: Kết thúc ca làm việc
1. Kết thúc ca
1.1. Thu dọn vệ sinh và cất trữ dụng cụ

1.2. Lập các báo cáo

1.3. Tổng hợp thông tin về công việc

2. Bàn giao ca

2.1. Ghi sổ và bàn giao các công việc

2.2. Ký nhận
	1
5

4

3
2

6

3

7

10
3

1
	1
1
1

1

1

2
1

2
2
1

	4
3

2

1

3

2

5
8
1
1

	1

1


	Tổng cộng
	45
	13
	30
	2


2. Nội dung chi tiết:

Bài mở đầu: Giới thiệu môn học



Thời gian: 01 giờ
                                             
1. Mục tiêu: 

- Xác định được nội dung cốt lõi của môn học. 

- Trình bày được mục tiêu của môn học về kiến thức, kỹ năng, năng lực tự chủ và trách nhiệm.

- Mô tả được phương pháp dạy và học của giáo viên và sinh viên, phương pháp đánh giá, hoàn thành môn học.

- Thực hiện được các yêu cầu đối với sinh viên trong quá trình học tập.

- Có ý thức tự giác học tập, rèn luyện và nâng cao trình độ chuyên môn.

- Chủ động rèn luyện các kiến thức, kỹ năng, năng lực tự chủ và trách nhiệm, các yêu cầu cơ bản đối với nhân viên phục vụ ăn uống để đáp ứng tốt nhất. yêu cầu công việc

2. Nội dung chương:

2.1. Nội dung của môn học

2.2. Mục tiêu của môn học

2.2.1. Kiến thức

2.2.2. Kỹ năng

2.2.3. Thái độ

2.3. Phương pháp dạy và học

2.3.1. Đối với giáo viên

2.3.2. Đối với sinh viên

2.4. Phương pháp đánh giá, hoàn thành môn học

Chương 1: Chuẩn bị làm việc                                             Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu:

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

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

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

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

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

- Sử dụng khay hiệu quả và an toàn

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

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

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

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

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

2.  Nội dung chương:

2.1. Nhận ca

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

2.1.2. Vệ sinh cá nhân

2.1.3. Nhận công việc

2.2. Vệ sinh trong nhà hàng  

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

2.2.2. Vệ sinh dụng cụ ăn uống 

2.2.3. Vệ sinh thực phẩm

2.3. Gấp khăn ăn 

2.3.1. Các kiểu khăn ăn Âu 

2.3.2. Các kiểu khăn ăn Á

2.3.3. Các kiểu khác

2.4. Sử dụng khay

2.4.1. Sắp xếp khay

2.4.2. Bê khay

2.4.3. Dỡ đồ ra khỏi khay

2.5. Trải, gấp khăn bàn  

2.5.1. Trải khăn bàn

2.5.2. Gấp khăn bàn

Chương 2: Các kỹ thuật phục vụ cơ bản                                      Thời gian:4 giờ
1. Mục tiêu:

- Trình bày được trình tự và tiêu chuẩn thực hiện các kỹ thuật phục vụ cơ bản.
- Làm được thành thạo các việc: phục vụ đồ uống, phục vụ xúp, thay gạt tàn, thay đặt dụng cụ ăn uống cho khách.
- Có ý thức trách nhiệm trong việc sử dụng, bảo quản tài sản trong nhà hàng.
- Hợp tác với đồng nghiệp để thực hiện tốt các nhiệm vụ được giao.
- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy.
- Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ khách ăn uống. 

2. Nội dung chương:

2.1. Phục vụ đồ uống trong bữa ăn

2.1.1. Phục vụ nước khoáng

2.1.2. Phục vụ nước đóng hộp, đóng chai

2.1.3. Phục vụ bia

2.1.4. Phục vụ rượu sâm panh

2.1.5. Phục rượu vang

2.1.6. Phục vụ rượu mạnh

2.1.7. Phục vụ rượu mùi

2.1.8. Phục vụ trà, cà phê

2.2. Phục vụ xúp

2.2.1. Phục vụ xúp bằng bát/chén xúp

2.2.2. Phục vụ xúp bằng âu/liễn

2.3. Thay đặt dụng cụ ăn uống cho khách

2.3.1. Dọn bàn sau mỗi món ăn

2.3.2. Đặt dụng cụ ăn uống cho khách

2.3.3. Dọn sơ bàn ăn
2.4. Thay gạt tàn

2.4.1. Dùng 1 gạt tàn sạch

2.4.2. Dùng 2 gạt tàn sạch

Chương 3: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Âu chọn món                Thời gian: 3 giờ
1. Mục tiêu: 

- Liệt kê được các bước khi đặt bàn ăn sáng, trưa và tối Âu chọn món.
- Trình bày được các nguyên tắc chung khi đặt bàn ăn sáng, trưa và tối Âu chọn món.
- Mô tả được quy trình phục vụ bữa ăn sáng, trưa và tối Âu chọn món.
- Đặt bàn bữa ăn sáng, trưa và tối Âu chọn món theo đúng quy trình và tiêu chuẩn đảm bảo bàn ăn cân đối, đẹp mắt.
- Phục vụ khách ăn sáng, trưa và tối Âu chọn món theo đúng quy trình, tiêu chuẩn.
- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong chuẩn bị và phục vụ khách ăn uống.
- Lịch sự, thân thiện và quan tâm để đáp ứng các yêu cầu trong quá trình phục vụ khách ăn chọn món.
- Hợp tác với đồng nghiệp để thực hiện tốt các nhiệm vụ được giao.
- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy.
- Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ khách ăn uống.

2. Nội dung chương:

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

2.1.1. Chuẩn bị

2.1.2. Trải khăn bàn

2.1.3. Đặt bàn

2.1.4. Xếp ghế

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

2.2.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ

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

2.2.3. Trình thực đơn và danh mục đồ uống

2.2.4. Tiếp nhận yêu cầu và đọc lại

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

2.2.6. Chỉnh lại dụng cụ ăn uống cho khách

2.2.7. Phục vụ khách ăn uống 

2.2.8. Thanh toán và xin ý kiến

2.2.9. Tiễn khách

2.2.10. Thu dọn

Chương 4: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Á chọn món                Thời gian: 2 giờ
1. Mục tiêu: 

- Liệt kê được các bước khi đặt bàn ăn sáng, trưa và tối Á chọn món.
- Trình bày được các nguyên tắc chung khi đặt bàn ăn sáng, trưa và tối Á chọn món.
- Mô tả được quy trình phục vụ bữa ăn sáng, trưa và tối Á chọn món.
- Đặt bàn bữa ăn sáng, trưa và tối Á chọn món theo đúng quy trình và tiêu chuẩn đảm bảo bàn ăn cân đối, đẹp mắt.
- Phục vụ khách ăn sáng, trưa và tối Á chọn món theo đúng quy trình, tiêu chuẩn.
- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong chuẩn bị và phục vụ khách ăn uống.
- Lịch sự, thân thiện và quan tâm để đáp ứng các yêu cầu trong quá trình phục vụ khách ăn chọn món.
- Hợp tác với đồng nghiệp để thực hiện tốt các nhiệm vụ được giao.
- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy.
- Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ khách ăn uống.

2. Nội dung chương:

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

2.1.1. Chuẩn bị

2.1.2. Trải khăn bàn

2.2.1.3. Đặt bàn

2.1.4. Xếp ghế

2.1.5. Kiểm tra

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

2.2.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ

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

2.2.3. Trình thực đơn và danh mục đồ uống

2.2.4. Tiếp nhận yêu cầu và đọc lại

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

2.2.6. Chỉnh lại dụng cụ ăn uống cho khách

2.2.7. Phục vụ khách ăn uống 

2.2.8. Thanh toán và xin ý kiến

2.2.9. Tiễn khách

2.2.10. Thu dọn

Chương 5: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Âu theo thực đơn      Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu: 
- Liệt kê được các bước khi đặt bàn ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn.
- Trình bày được các nguyên tắc chung khi đặt bàn ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn.
- Mô tả được quy trình phục vụ bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn.
- Đặt bàn bữa ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn theo đúng quy trình và tiêu chuẩn đảm bảo bàn ăn cân đối, đẹp mắt.
- Phục vụ khách ăn sáng, trưa và tối Âu theo thực đơn đúng quy trình, tiêu chuẩn.
- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong chuẩn bị và phục vụ khách ăn uống.
- Lịch sự, thân thiện và quan tâm để đáp ứng các yêu cầu trong quá trình phục vụ khách ăn theo thực đơn.
- Hợp tác với đồng nghiệp để thực hiện tốt các nhiệm vụ được giao.
- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy.
- Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ khách ăn uống.
2. Nội dung chương:

2.1. Đặt bàn bữa ăn sáng Âu theo thực đơn

2.1.1. Chuẩn bị

2.1.2. Trải khăn bàn

2.1.3. Đặt bàn

2.1.4. Xếp ghế

2.1.5. Kiểm tra

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

2.2.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ

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

2.2.3. Phục vụ khách ăn uống 

2.2.4. Thanh toán và xin ý kiến

2.2.5. Tiễn khách

2.2.6. Thu dọn

Kiểm tra

Chương 6: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Á theo thực đơn      Thời gian: 3 giờ
1. Mục tiêu: 
- Liệt kê được các bước khi đặt bàn ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn.
- Trình bày được các nguyên tắc chung khi đặt bàn ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn.
- Mô tả được quy trình phục vụ bữa ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn.
- Đặt bàn bữa ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn theo đúng quy trình và tiêu chuẩn đảm bảo bàn ăn cân đối, đẹp mắt.
- Phục vụ khách ăn sáng, trưa và tối Á theo thực đơn đúng quy trình, tiêu chuẩn.
- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong chuẩn bị và phục vụ khách ăn uống.
- Lịch sự, thân thiện và quan tâm để đáp ứng các yêu cầu trong quá trình phục vụ khách ăn theo thực đơn.
- Hợp tác với đồng nghiệp để thực hiện tốt các nhiệm vụ được giao.
- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy.
- Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ khách ăn uống.
2. Nội dung chương:

2.1. Đặt bàn bữa ăn sáng Á theo thực đơn

2.1.1. Chuẩn bị

2.1.2. Trải khăn bàn

2.1.3. Đặt bàn

2.1.4. Xếp ghế

2.1.5. Kiểm tra

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

2.2.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ

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

2.2.3. Phục vụ khách ăn uống 

2.2.4. Thanh toán và xin ý kiến

2.2.5. Tiễn khách

2.2.6. Thu dọn


Chương 7: Đặt bàn và phục vụ tiệc                                               Thời gian: 7 giờ
1. Mục tiêu:

- Phân biệt được các loại tiệc.
- Đặt bàn và phục vụ được các loại tiệc ngồi, tiệc đứng, hội nghị - hội thảo, tiệc trà đảm bảo đúng quy trình và tiêu chuẩn.
- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong chuẩn bị và phục vụ các loại tiệc.
- Lịch sự, thân thiện và quan tâm để đáp ứng các yêu cầu trong quá trình phục vụ các loại tiệc.
- Hợp tác với đồng nghiệp để thực hiện tốt các nhiệm vụ được giao.
- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy.
- Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ các loại tiệc. 

2. Nội dung chương:

2.1. Đặt bàn và phục vụ tiệc ngồi Âu, Á

2.1.1. Đặt bàn và phục vụ tiệc ngồi Âu

2.1.2. Đặt bàn và phục vụ tiệc ngồi Á

2.2. Đặt bàn và phục vụ tiệc đứng

2.2.1. Đặt bàn tiệc đứng

2.2.2. Phục vụ tiệc đứng

2.3. Đặt bàn và phục vụ hội nghị, hội thảo

2.3.1. Đặt bàn hội nghị, hội thảo

2.3.2. Phục vụ hội nghị, hội thảo

2.4. Đặt bàn và phục vụ tiệc trà

2.4.1.Đặt bàn tiệc trà

2.4.2. Phục vụ tiệc trà

Chương 8: Pha chế và phục vụ đồ uống tại quầy bar                 Thời gian: 10 giờ
1. Mục tiêu:

- Trình bày được quy trình pha chế và phục vụ các loại đồ uống có cồn, không cồn 

- Pha chế được các loại đồ uống có cồn và không cồn theo đúng định lượng và quy trình đảm bảo ngon, hấp dẫn

- Phục vụ được đồ uống có cồn và không cồn theo đúng quy tình và tiêu chuẩn

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong pha chế và phục vụ khách đồ uống có cồn và không cồn 

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


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

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

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

2. Nội dung chương:

2.1. Pha chế và phục vụ trà, cà phê, nước ép hoa quả

2.1.1. Pha chế và phục vụ trà

2.1.2. Pha chế và phục vụ cà phê

2.1.3. Pha chế và phục vụ nước ép hoa quả

2.2. Pha chế và phục vụ sinh tố, mocktail

2.2.1. Pha chế và phục vụ sinh tố

2..2. Pha chế và phục vụ mocktail

2.3. Pha chế và phục vụ cocktail

2.3.1. Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp lắc

2.3.2. Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp khuấy, rót trực tiếp

2.3.3. Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp tạo tầng

2.3.4. Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp xay, dầm

Chương 9: Phục vụ ăn uống tại buồng khách                              Thời gian: 3 giờ
1. Mục tiêu:

- Trình bày được các bước khi thực hiện tiếp nhận và phục vụ tại buồng khách. 

- Chuẩn bị và phục vụ tại buồng khách đảm bảo đúng quy trình, tiêu chuẩn.
- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong chuẩn bị và phục vụ khách ăn uống tại buồng.
- Lịch sự, thân thiện và quan tâm để đáp ứng các yêu cầu trong quá trình phục vụ khách ăn uống tại buồng.
- Có ý thức trách nhiệm trong việc sử dụng, bảo quản tài sản trong nhà hàng.
- Hợp tác với đồng nghiệp để thực hiện tốt các nhiệm vụ được giao.
2. Nội dung chương:

2.1. Tiếp nhận yêu cầu bữa ăn của khách

2.1.1. Tiếp nhận yêu cầu qua thực đơn phục vụ ăn tại buồng

2.1.2. Tiếp nhận yêu cầu qua điện thoại

2.2. Sắp đặt dụng cụ

2.2.1. Sắp đặt dụng cụ trên khay

2.2.2. Sắp đặt dụng cụ trên xe đẩy

2.3. Phục vụ khách 

2.3.1. Gõ cửa và xưng danh

2.3.2. Chào khách và vào buồng

2.3.3. Đặt đồ ăn uống cho khách

2.3.4. Thanh toán và xin ý kiến

2.3.5. Ra khỏi phòng

2.3.6. Thu dụng cụ sau phục vụ

Kiểm tra
Chương 10: Kết thúc ca làm việc                                                  Thời gian: 1 giờ
1. Mục tiêu:
- Nhận biết tầm quan trọng của việc bàn giao chu đáo và ảnh hưởng của nó đối với những yêu cầu của khách hàng và sự phối hợp của nhân viên.
-  Liệt kê được các công việc cần chuẩn bị chu đáo cho ca làm việc tiếp theo.
- Thực hiện các bước kết thúc công việc theo yêu cầu một cách an toàn, đúng quy định.
- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong việc kết thúc và bàn giao ca.
- Hợp tác với đồng nghiệp để thực hiện tốt các nhiệm vụ được giao.
- Có ý thức trách nhiệm trong việc sử dụng, bảo quản tài sản trong nhà hàng.
2. Nội dung chương:

2.1. Kết thúc ca

2.1.1. Thu dọn vệ sinh và cất trữ dụng cụ

2.1.2. Lập các báo cáo 

2.1.3. Tổng hợp thông tin về công việc 

2.2. Bàn giao ca

2.2.1. Ghi sổ và bàn giao các công việc

2.2.2. Ký nhận 

IV. Điều kiện thực hiện môn học:

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng:


- Phòng thực hành nhà hàng với đầy đủ trang thiết bị, dụng cụ phục vụ ăn uống

2. Trang thiết bị máy móc:


- Các trang thiết bị, máy móc trong nhà hàng

- Máy tính, máy chiếu, màn hứng, tivi, đầu DVD, loa trợ giảng

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu


- Giáo trình Nghiệp vụ nhà hàng


- Các loại biểu mẫu, tranh ảnh


- Đĩa DVD, bảng lật, máy chiếu, màn hứng, máy tính xách tay


- Phòng học với các trang thiết bị phương tiện dạy học tiêu chuẩn


- Giáo án, tư liệu, tài liệu minh họa, ...

4. Các điều kiện khác:


- Điều kiện tự học tập và thực tiễn nghề nghiệp:


+ Thư viện nhà trường


+ Các cơ sở thực tập tại địa phương


- Điều kiện kiểm tra hết môn học: Theo Quy định hiện hành của nhà trường
V. Nội dung và phương pháp đánh giá:

1. Nội dung:


- Kiến thức:


+ Quy trình đặt bàn ăn; quy trình đặt bàn tiệc; quy trình phục vụ bữa sáng, trưa, tối Âu/Á chọn món và theo thực đơn; quy trình phục vụ ăn uống tại buồng khách


+ Tiêu chuẩn thực hiện các kỹ thuật phục vụ cơ bản


+ Quy trình pha chế và phục vụ đồ uống không cồn, có cồn

- Kỹ năng:

+ Các kỹ thuật phục vụ cơ bản: phục vụ đồ uống, phục vụ xúp, thay gạt tàn, thay đặt dụng cụ ăn uống cho khách


+ Đặt bàn ăn bữa sáng, trưa, tối Âu/Á chọn món và theo thực đơn 


+ Phục vụ khách bữa sáng, trưa, tối Âu/Á chọn món, theo thực đơn 


+ Đặt bàn và phục vụ các loại tiệc


+ Pha chế và phục vụ đồ uống không cồn, có cồn


+ Xử lý tình huống phát sinh trong quá trình phục vụ 

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:


+ Quan tâm, chăm sóc khách hàng với thái độ lịch sự, thân thiện


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


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


+ Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm

2. Phương pháp: Thực hiện các bài kiểm tra/bài tập lớn trên lớp, thi cuối kỳ
VI. Hướng dẫn thực hiện:

1. Phạm vi áp dụng môn học: Chương trình áp dụng cho người học trình độ Cao đẳng.

2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:


- Phương pháp giảng dạy:

+ Thuyết trình, giảng giải

+ Hướng dẫn tự học

+ Làm mẫu, hướng dẫn thực hành

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


- Đối với giáo viên, giảng viên:

+ Tốt nghiệp đại học chuyên ngành khách sạn hoặc tương đương

+ Có kiến thức, kỹ năng thực tế về nghiệp vụ nhà hàng

+ Có kỹ năng sư phạm, biết vận dụng phương pháp phân tích nghề vào thực tế giảng dạy

+ Có chương trình đào tạo môn học, đề cương chi tiết môn học, giáo trình, Chương giảng chi tiết

+ Chuẩn bị đầy đủ, sẵn sàng các trang thiết bị, dụng cụ trước buổi học

+ Thường xuyên đọc các các tài liệu tham khảo, cập nhật kỹ năng nghề và các thông tin có liên quan

+ Tâm huyết nghề nghiệp, sáng tạo, có trách nhiệm.

- Đối với người học:

+ Tự học, tự tìm tài liệu có liên quan đến nội dung từng chương, từng mục để tham khảo, chuẩn bị tốt các nội dung theo hướng dẫn của giáo viên

+ Được trang bị những kiến thức cơ bản về công tác tổ chức phục vụ khách ăn uống 
+ Yêu thích nghề nghiệp, chăm chỉ, cầu thị, có ý thức tự giác cao trong việc tự học, chuẩn bị các ý kiến, đề xuất khi nghe giảng

3. Những trọng tâm cần chú ý:  Cả chương trình  

4. Tài liệu tham khảo:  

- Hội đồng cấp chứng chỉ nghiệp vụ Du lịch Việt Nam, Giáo trình Nghiệp vụ nhà hàng, Cách tiếp cận thực tế, in lần thứ hai, NXB Thanh niên, 2005.

- Trịnh Xuân Dũng, Tổ chức Kinh doanh Nhà hàng,  NXB Lao động - Xã hội, 2003.

- Trịnh Xuân Dũng, Hoàng Minh Khang, Tập quán khẩu vị ăn uống của một số nước - Thực đơn trong nhà hàng, 2000.

- Trịnh Xuân Dũng, Vũ Thị Hoà, Giáo trình Nghiệp vụ phục vụ ăn uống, NXB Thống kê Hà Nội, 2005.

- 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 đẳngDu 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.

- Vietnam tourism certification board - Food and beverage service skill - NXB Công Đoàn, 2004.

- Food and beverage service skill - Hodder và Stoughton, London, 1998.

- Giới thiệu về kỹ năng phục vụ ở quầy Bar (Dublin Reprinted 1996).

- Bernard Davis, Andrew Lockwood, Nghiệp vụ quản lý đồ ăn và đồ uống, Oxford, 1998.

- Richard Kotas và Bernard Davis, Kiểm soát đồ ăn và đồ uống, Công ty Sách giáo khoa Quốc tế.

- Improving Food and Beverage Performance, Keith Waller, Butterworth Heinemann, Oxford, 1996.

- Giáo trình F&B của dự án VIE002.

5. Ghi chú và giải thích (nếu có):

TP. Hồ Chí Minh, ngày        tháng        năm 2020

TRƯỞNG KHOA

Nguyễn Ngọc Thọ
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Đồ án môn học 1
Mã môn học: 26

Thời gian thực hiện môn học: 45 giờ; (Lý thuyết: 0 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 45 giờ; Kiểm tra: 0 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:

· Vị trí: Đây là môn học  tổng hợp chuyên ngành Kỹ thuật làm bánh.
· Tính chất:

+ Là môn học tích hợp.

+ Đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức báo cáo đồ án sản phẩm mới.

II. Mục tiêu môn học:

· Kiến thức:

+ Trình bày một trong các kiến thức phát triển chuyên môn trong kỹ thuật làm bánh về cách thức lựa chọn các dạng bột, cách sử dụng dụng cụ phù hợp.

+ Trình bày nguyên tắc chế biến sản phẩm mới.

+ Các phương pháp bảo quản phù hợp cho từng loại món tráng miệng.
· Kỹ năng:

+ Kỹ năng phát triển phân tích, giải thích và lập luận giải quyết các vấn đề chế biến sản phẩm mới trong kỹ thuật làm bánh.

+ Kỹ năng nhận biết được nguyên vật liệu và dụng cụ chế biến sản phẩm mới 

+ Phân biệt được thành phần và chức năng của các nguyên vật liệu 

 chế biến sản phẩm mới
+ Phân loại được các dạng chế biến sản phẩm mới. 

+ Mô tả được hình dạng của các loại chế biến sản phẩm mới.
+ Nắm vững phương pháp thực hiện các loại chế biến sản phẩm mới.

+ Nắm vững các hoạt động và yêu cầu trong nghiệp vụ làm chế biến sản phẩm mới 

Năng lực tự chủ và trách nhiệm:


+ Thể hiện thái độ chuyên nghiệp khi thực hành bếp.


+ Ý thức vệ sinh dụng cụ bếp. 


+ Sử dụng tiết kiệm vật tư thực hành. 


+ Thực hiện an toàn lao động trong giờ thực hành 


+ Nhận biết được các thương hiệu chế biến sản phẩm bánh mới và các dòng bánh chủ lực của các thương hiệu đó. 

+ Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp và khả năng đọc hiểu các tài liệu món tráng miệng

+ Cập nhật các kỹ thuật làm bánh hiện đại, các dụng cụ, nguyên vật liệu làm chế biến sản phẩm mới. 


+ Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực chế biến sản phẩm mới hiện đại. 
III. Nội dung môn học:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên các bài trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng

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

tra

	1

2

3


	Chương 1: Tổng quan về  sản phẩm mới

1.Nguồn gốc

2.Phân loại

3.Giá trị dinh dưỡng

Chương  2: Tổng quan về nguyên liệu 

1.Bột

2.Men

3.Nước 

4.Muối

5.Nguyên phụ liệu

Chương 3: Quy trình sản xuất

1.Sơ đồ qui trình 

2.Thuyết minh qui trinh
	15
15

15


	
	15

15

15
	

	Tổng cộng
	45
	
	45
	


2. Nội dung chi tiết:

Chương 1: Tổng quan về  sản phẩm mới


Thời gian: 15 giờ
1. Mục tiêu:


- Trình bày được nguồn gốc sản phẩm mới


- Trình bày giá trị dinh dưỡng, phân loại chế biến sản phẩm mới


- Nắm vững phương pháp thực hiện các loại sản phẩm mới.

2. Nội dung chương:

2.1. Nguồn gốc

2.2.Phân loại

2.3.Giá trị dinh dưỡng

Chương 2: Tổng quan về nguyên liệu                  
           Thời gian: 15 giờ
1. Mục tiêu:


- Trình bày được nguyên liệu của các loại sản phẩm mới

- Trình bày được sản phẩm mới đặc trưng
    2. Nội dung chương:

    2.1.Bột

    2.2.Men

    2.3.Nước 

    2.4.Muối 

 Chương 3: Quy trình sản xuất

1. Mục tiêu:


- Trình bày được qui trình các loại sản phẩm mới

- Thuyết minh được sản phẩm mới đặc trưng
    2. Nội dung chương:

   2.1.Sơ đồ qui trình 

   2.2.Thuyết minh qui trinh
IV. Điều kiện thực hiện:

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng:


- Phòng học Lý thuyết.


- Phòng học thực hành

2. Trang thiết bị máy móc: 


- Lò nướng, tủ ủ, tủ đông, tủ mát, cân.

- Bếp gas, bếp điện từ, máy xay sinh tố ...

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:


- Tài liệu bài thực hành.

- Nguyên phụ liệu thực hành: Bột mì, trứng, sữa, bơ, đường, men ...


- Khuôn bánh, nồi, chảo, muỗng, vá, dao, kéo ...

4. Các điều kiện khác:

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 

1. Nội dung:

- Kiến thức:

+ Trình bày được Kiến thức chuyên môn trong kỹ thuật  sản phẩm mới
+ Trình bày được cách thức lựa chọn các dạng bột sản phẩm mới
+ Trình bày được cách sử dụng dụng cụ phù hợp với từng  sản phẩm mới     
+ Trình bày được nguyên tắc chế biến cơ bản một số sản phẩm mới.

+ Các phương pháp bảo quản phù hợp cho từng loại sản phẩm mới.
- Kỹ năng:

+ Kỹ năng phân tích, giải thích và lập luận giải quyết các vấn đề trong kỹ thuật làm sản phẩm mới
+ Kỹ năng nhận biết được nguyên vật liệu và dụng cụ làm món sản phẩm mới 

+ Phân biệt được thành phần và chức năng của các nguyên vật liệu làm bánh sản phẩm mới
+ Phân loại được các dạng sản phẩm mới. 

+ Mô tả được hình dạng của các loại sản phẩm mới.
+ Nắm vững phương pháp thực hiện các sản phẩm mới.

+ Nắm vững các hoạt động và yêu cầu trong nghiệp vụ làm sản phẩm mới

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:


+ Thể hiện thái độ chuyên nghiệp khi thực hành bếp.


+ Ý thức vệ sinh dụng cụ bếp. 


+ Sử dụng tiết kiệm vật tư thực hành. 


+ Thực hiện an toàn lao động trong giờ thực hành 


+ Nhận biết được các thương hiệu làm bánh và các dòng bánh chủ lực của các thương hiệu đó. 

+ Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp và khả năng đọc hiểu các tài liệu món tráng miệng

+ Cập nhật các kỹ thuật làm bánh hiện đại, các dụng cụ, nguyên vật liệu làm sản phẩm mới. 


+ Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại. 
2. Phương pháp: Đánh giá thông qua sản phẩm và bài viết báo cáo.
VI. Hướng dẫn thực hiện:

1. Phạm vi áp dụng: chương trình môn học đồ án1, sử dụng để giảng dạy trình độ Cao đẳng ngành Kỹ thuật làm bánh.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:

- Đối với giáo viên, giảng viên:

+  Phương pháp giảng dạy mang tính tổng  hợp giữa giảng dạy lý thuyết và thực hành, kết hợp các phương pháp dạy học da83t vần đề, gợi ý tưởng, phân tích, trực quan, đàm thoại, thao tác mẫu để sinh viên dễ tiếp thu bài và vận dụng kiến thức lý thuyết vào làm các bài tập thực hành có hiệu quả;

+  Giảng viên chia nhóm sinh viên để hướng dẫn dồ án và định hướng;

- Đối với người học:
Có ý thức tự giác, tính kỷ luật, tinh thần trách nhiệm trong học tập, rèn luyện tính kiên trì, cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác, tiết kiệm nguyên vật liệu.
3. Những trọng tâm cần chú ý:

- Chương 1: Tổng quan về sản phẩm mới.

- Chương 3: Qui trình sản xuất.  

4. Tài liệu tham khảo:

- Roy Hayter, Phục vụ ăn uống trong Du lịch, tài liệu dịch của trường Cao đẳng Du lịch Hà nội, NXB Thống kê, 2001.

- Th.S. Nguyễn Thị Hồng, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May   – Thời trang , trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

- Th.S. Trần Thị Bích Vân, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang, trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

-   Giảng viên Võ Thanh Tuấn, Giáo trình nghiệp vụ bếp bánh  2019

- Thu Bình, Cách làm bánh Á Âu, NXB Lao động Xã hội  2005 

5. Ghi chú và giải thích (nếu có):
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TRƯỞNG KHOA

Nguyễn Ngọc Thọ
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Đồ án môn học 2
Mã môn học: 27

Thời gian thực hiện môn học: 45 giờ; (Lý thuyết: 0 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 45 giờ; Kiểm tra: 0 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:

· Vị trí: Đồ án 2 được bố trí học sau các môn chuyên ngành Kỹ thuật làm bánh
· Tính chất: Mang tính chất thực hành, đòi hỏi sinh viên khả năng tổng hợp và vận dụng các kiến thức cơ sở và chuyên ngành để tự nghiên cứu sáng tạo ra một sản phẩm mới hoặc cải tiến công thức làm bánh cũ
II. Mục tiêu môn học:

· Kiến thức: Nghiên cứu tài liệu, lên ý tưởng cho sản phẩm
· Kỹ năng: Ứng dụng các kiến thức cơ sở và chuyên ngành đã học để nghiên cứu quy trình sản xuất cho sản phẩm
· Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Sinh viên học tập nghiêm túc, nghiên cứu, tham khảo tài liệu  nhằm phát huy khả năng ứng dụng vào thực tiễn sản xuất.
III. Nội dung môn học:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên các bài trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng

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

tra

	1

2


	Chương 1: Hình thành ý tưởng mới cho sản phẩm
1. Nguồn cung cấp ý tưởng

2. Phương pháp hình thành ý tưởng

Chương 2: Phân tích sản phẩm
1. Nghiên cứu thị trường và tính khả thi của sản phẩm
2. Nghiên cứu về nguyên phụ liệu 
Chương 3: Xây dựng quy trình

1. Chế thử sản phẩm
2. Xây dựng quy trình
Chương 4: Đánh giá sản phẩm

1. Cảm quan
2. Chất lượng sản phẩm
	5
10

25

5


	
	5
10

25

5
	

	Tổng cộng
	45
	
	45
	


2. Nội dung chi tiết:

Chương 1: Hình thành ý tưởng mới cho sản phẩm                            Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu:

- Trình bày được các phương pháp phát triển sản phẩm mới

- Dựa vào các phương pháp để có ý tưởng phát triển ra sản phẩm mới
2. Nội dung chương:

2.1. Nguồn cung cấp ý tưởng

2.2. Phương pháp hình thành ý tưởng

Chương 2: Phân tích sản phẩm 



Thời gian: 10 giờ
1. Mục tiêu:

- Phân tích được sản phẩm, các nguyên liệu cần sử dụng

2. Nội dung chương:

2.1. Nghiên cứu thị trường và tính khả thi của sản phẩm

2.2. Nghiên cứu về nguyên phụ liệu 

Chương 3: Xây dựng quy trình



Thời gian: 25 giờ
1. Mục tiêu:

- Xây dựng được quy trình tạo ra sản phẩm

2. Nội dung chương:

2.1. Chế thử sản phẩm
2.2. Xây dựng quy trình
Chương 4: Đánh giá sản phẩm



Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu:

-  Đánh giá được chất lượng sản phẩm

2. Nội dung chương:

2.1. Cảm quan 

2.2. Chất lượng sản phẩm
IV. Điều kiện thực hiện:

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Phòng thực hành 

2. Trang thiết bị máy móc: 


- Lò nướng, tủ ủ, tủ đông, tủ mát, cân.

- Bếp gas, bếp điện từ, máy xay sinh tố ...

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:


- Tài liệu bài thực hành.

- Nguyên phụ liệu thực hành: Bột mì, trứng, sữa, bơ, đường ...


- Khuôn bánh, nồi, chảo, muỗng, vá, dao, kéo ...

4. Các điều kiện khác:
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 

1. Nội dung:

· Kiến thức: Nghiên cứu tài liệu, lên ý tưởng cho sản phẩm

· Kỹ năng: Ứng dụng các kiến thức cơ sở và chuyên ngành đã học để nghiên cứu quy trình sản xuất cho sản phẩm

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Sinh viên học tập nghiêm túc, nghiên cứu, tham khảo tài liệu  nhằm phát huy khả năng ứng dụng vào thực tiễn sản xuất.
2. Phương pháp: Đánh giá thông qua sản phẩm và bài viết báo cáo
VI. Hướng dẫn thực hiện:

1. Phạm vi áp dụng: chương trình môn học Đồ án 2 dùng để giảng dạy trình độ Cao đẳng ngành Kỹ thuật làm bánh.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:

- Đối với giáo viên, giảng viên:

+ Tốt nghiệp đại học chuyên ngành bánh. 

+ Có nghiệp vụ sư phạm, có kiến thức vững vàng về các môn học quản lý vi mô,  có sự chuẩn bị trước khi lên lớp như soạn giáo án, đề cương môn học.

- Đối với người học: Phải  có tinh thần học tập nghiêm túc, tham gia đầy đủ các hoạt động chuyên ngành ngoại khoá, chuẩn bị đầy đủ các dụng cụ học tập, tài liệu tham khảo v.v...

3. Những trọng tâm cần chú ý: Chương 2, 3, 4
4. Tài liệu tham khảo:

- Nguyễn Hoàng Dũng (biên dịch), Đánh giá cảm quan thực phẩm: Nguyên tắc và thực hành, NXB Đại học Quốc gia, 2007
- Aaron L. Brody, John B. Lord (2000), Developing New Food Products for Changing Marketplace, Technomic Publishing Company, Inc. Pennsylvania, USA 

- Earle M, Earle R and Anderson A. (2001), Food Product Development, Woodhead Publishing Limited, Cambridge England.
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TRƯỞNG KHOA

Nguyễn Ngọc Thọ
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Thực tập tốt nghiệp
Mã môn học: 28

Thời gian thực hiện môn học: 270 giờ; (Lý thuyết: 0 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 270 giờ; Kiểm tra: 0 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:

· Vị trí: Mô đun Thực tập tốt nghiệp được bố trí học sau cùng của khoá học, trước khi 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 ngành Kỹ thuật làm bánh, nhằm nâng cao tay nghề và tìm hiểu các quá trình sản xuất thực tế tại Doanh nghiệp
II. Mục tiêu môn học:

· Kiến thức: Tìm hiểu các quy trình sản xuất bánh Á, Âu, bánh Mì
· Kỹ năng:

+ Trực tiếp thực tập được các công đoạn sản xuất trên dây chuyền làm bánh, quản lý – giám sát để đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm, an toàn lao động

+ Tập hợp số liệu sản xuất 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 môn học:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:
	Số TT
	Tên các bài trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng

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

tra

	1
	Chương 1: Tìm hiểu cơ cấu tổ chức của doanh nghiệp 

1. . Giới thiệu công ty

2. Lịch sử hình thành và phát triển của doanh nghiệp

3. Sơ đồ tổ chức bộ máy quản lý của doanh nghiệp

4. Đặc điểm tổ chức kinh doanh

5. Chức năng, nhiệm vụ  của công ty và các bộ máy quản lý trong doanh nghiệp

6. Cơ cấu hoạt động và quản lý sản xuất của công ty và an toàn lao động
	5
	
	5
	

	2
	Chương 2: Thực tập tại công đoạn chuẩn bị sản xuất

1. Công đoạn chuẩn bị nguyên phụ liệu

2. Thực tập tại công đoạn chuẩn bị kỹ thuật

3. Thực tập tại công đoạn sơ chế
	55
	
	55
	

	3
	Chương 3: Thực tập tại các công đoạn sản xuất trên dây chuyền làm bánh

1. Thực tập các công đoạn sản xuất trên dây chuyền

2. Phương pháp tổ chức sản xuất, điều hành trên dây chuyền và các tình huống kỹ thuật

3.Thiết kế dây chuyền

4.Công đoạn hoàn tất sản phẩm
	170
	
	170
	

	4
	Chương 4: Báo cáo tốt nghiệp
1. Tìm hiểu cơ cấu tổ chức của công ty

2. Báo cáo thực tập tại các bộ phận của doanh nghiệp

3. Xây dựng quy trình hoàn chỉnh về công tác triển khai một mã hàng đã được thực tập từ công việc chuẩn bị tới khi hoàn thiện sản phẩm
	40
	
	40
	

	Tổng cộng
	270
	
	270
	


2. Nội dung chi tiết:

Chương 1: Tìm hiểu cơ cấu tổ chức của doanh nghiệp                Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu:

· Hiểu được lịch sử hình thành và phát triển của doanh nghiệp;

· Trình bày cơ cấu hoạt động và quản lý sản xuất của công ty và an toàn lao động; 

· Chấp hành tốt các nội quy của doanh nghiệp.
2. Nội dung chương:

2.1. Giới thiệu công ty

2.2 Lịch sử hình thành và phát triển của doanh nghiệp

2.3 Sơ đồ tổ chức bộ máy quản lý của doanh nghiệp

2.4 Đặc điểm tổ chức kinh doanh

2.5 Chức năng, nhiệm vụ  của công ty và các bộ máy quản lý trong doanh nghiệp

2.6 Cơ cấu hoạt động và quản lý sản xuất của công ty và an toàn lao động

Chương 2: Thực tập tại công đoạn chuẩn bị sản xuất
Thời gian: 55 giờ
1. Mục tiêu:

· Tìm hiểu kế hoạch sản xuất 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 và lập được phiếu công nghệ;

· 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 chuẩn bị kỹ thuật

2.3 Thực tập tại công đoạn sơ chế

Chương 3: Thực tập tại các công đoạn sản xuất
Thời gian: 170 giờ
1. Mục tiêu:

· Trực tiếp tham gia các công đoạn sản xuất trên dây chuyền may công nghiệp;

· Lập được bảng thông số kỹ thuật và tiến hành gia công sản phẩm đạt yêu cầu chất lượng; 

· Thiết kế được dây chuyền sản xuất trong may công nghiệp theo chuyên đề đã chọn;

· Kiểm tra chất lượng, tham gia điều hành sản xuất sản phẩm đảm bảo yêu cầu tiêu chuẩn kỹ thuật của đơn hàng;

· Thực tập ở công đoạn hoàn tất sản phẩm;

· 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 sản xuất trên dây chuyền

2.2 Phương pháp tổ chức sản xuất, điều hành trên dây chuyền và các tình huống kỹ thuật

2.3 Thiết kế dây chuyền

2.4 Công đoạn hoàn tất sản phẩm

Chương 4: Báo cáo tốt nghiệp
Thời gian: 40 giờ
1. Mục tiêu:

· Hiểu và viết được cơ cấu tổ chức, mô hình hoạt động của, quy mô sản xuất của doanh nghiệp nơi thực tập

· Tổng hợp được các số liệu về công nghệ, hệ thống tổ chức sản xuất một mã hàng của doanh nghiệp;

· Xây dựng được quy trình triển khai sản xuất hoàn chỉnh một mã hàng sản xuất 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 công ty

2.2 Báo cáo thực tập tại các bộ phận của doanh nghiệp

2.3 Xây dựng quy trình hoàn chỉnh về công tác triển khai một mã hàng đã được thực tập từ công việc chuẩn bị tới khi hoàn thiện sản phẩm

IV. Điều kiện thực hiện:

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: công ty sản xuất bánh, bếp bánh trong Nhà hàng, khách sạn, Bakery.
2. Trang thiết bị máy móc: 

· Dựa trên hệ thống thiết bị tại các doanh nghiệp 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 sản xuất mặt hàng bánh của doanh nghiệp nơi sinh viên thực tập;

4. Các điều kiện khác:

· Các phòng kỹ thuật, thiết kế, kho,…;

· Trang bị bảo hộ lao động nghề;

· Xưởng sản xuất.




  Kiến thức kỹ năng đã có:

· Có kỹ năng may và vận hành sử dụng thiết bị;

· Hiểu biết về điện công nghiệp 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:

· Trình tự và phương pháp triển khai một mã hàng;

· Điểm lý thuyết được ghi vào bảng điểm tổng kết kết thúc mô đun.

- Kỹ năng:

 +  Đánh giá kỹ năng của sinh viên thông qua báo cáo thực tập của sinh viên và nhận xét, đánh giá của Doanh nghiệp; 

· Điểm thực hành được ghi vào bảng điểm tổng kết kết thúc mô đun.

- 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 sản xuất để kiểm tra  mức độ tiếp thu của sinh viên;

+ Thực hành: Đánh giá kỹ năng sử dụng các loại thiết bị, dụng cụ kiểm tra đo đếm nguyên liệu và hoàn tất sản phẩm.

VI. Hướng dẫn thực hiện:


1. Phạm vi áp dụng: Chương trình Mô đun Thực tập tốt nghiệp sử dụng để giảng dạy trình độ Cao đẳng Kỹ thuật làm bánh.

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: tất cả các chương

4. Tài liệu tham khảo: cácbáo cáo thực tập của khóa trước

5. Ghi chú và giải thích (nếu có):


TP. Hồ Chí Minh, ngày        tháng        năm 2020

TRƯỞNG KHOA

Nguyễn Ngọc Thọ
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Kỹ thuật trang trí bánh kem
Mã môn học: 29

Thời gian thực hiện môn học: 75 giờ; (Lý thuyết: 13 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 60 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:

· Vị trí: Đây là môn học tự chọn trong ngành Kỹ thuật làm bánh.

· Tính chất:

+ Là môn học tích hợp.

+ Đánh giá môn học bằng hình thức bài tập thực hành.

II. Mục tiêu môn học:

· Kiến thức:

+ Trình bày Kiến thức chuyên môn trong kỹ thuật trang trí bánh kem.

+ Trình bày cách thức chà láng bánh kem.

+ Trình bày cách sử dụng dụng cụ phù hợp với từng món bánh.

+ Trình bày nguyên tắc pha màu và phối màu trong bánh kem.

· Kỹ năng:

+ Kỹ năng nhận biết được nguyên vật liệu và dụng cụ làm bánh kem.

+ Phân biệt được thành phần và chức năng của các nguyên vật liệu làm bánh kem.

+ Nắm vững phương pháp thực hiện trang trí bánh kem.

+ Nắm vững các hoạt động và yêu cầu trong nghiệp vụ làm bánh kem.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:


+ Thể hiện thái độ chuyên nghiệp khi thực hành bánh kem.


+ Ý thức vệ sinh dụng cụ bếp. 


+ Sử dụng tiết kiệm vật tư thực hành. 


+ Thực hiện an toàn lao động trong giờ thực hành 


+ Nhận biết được các thương hiệu làm bánh và các dòng bánh chủ lực của các thương hiệu đó. 

+ Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp và khả năng đọc hiểu các tài liệu bánh kem. 


+ Cập nhật các kỹ thuật làm bánh hiện đại, các dụng cụ, nguyên vật liệu làm bánh mới. 


+ Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại. 
III. Nội dung môn học:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên các bài trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng

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

tra

	1
	Chương 1: Tổng quan về bánh kem – Kỹ thuật chà láng

1. Lịch sử trang trí bánh kem

2. Giới thiệu thiết bị, dụng cụ làm bánh kem

3. Nguyên phụ liệu trang trí bánh kem

4. An toàn thực phẩm – An toàn lao động trong Bakery

5. Kỹ thuật chà láng
	8
	3
	5
	

	2
	Chương 2: Kỹ thuật vẽ ren – Chạy hoa văn – Viết chữ

1. Kỹ thuật pha màu và phối màu trong trang trí bánh kem

2. Kỹ thuật vẽ ren

3. Kỹ thuật chạy hoa văn

4. Kỹ thuật viết chữ
	10
	2
	8
	

	3
	Chương 3: Kỹ thuật bắt hoa

1. Kỹ thuật bắt hoa đơn giản

2. Kỹ thuật bắt lá

3. Kỹ thuật tạo hình thú
	7
	2
	5
	

	4
	Chương 4: Trang trí hoàn chỉnh ổ bánh tròn

1. Trang trí phủ chocolate

2. Trang trí ganache gương bóng và mứt
	13
	2
	10
	1

	5
	Chương 5: Thực hành Butter cupcake – Butter cream – Trang trí Cupcake hoàn chỉnh

1. Thực hành Butter cupcake
2. Butter cream

3. Trang trí Cupcake hoàn chỉnh
	10
	
	10
	

	6
	Chương 6: Kỹ thuật vẽ hình 2 D – Trang trí hoàn chỉnh ổ bánh vuông – Thực hành chế biến Filling

1. Kỹ thuật vẽ hình 2 D
2. Trang trí hoàn chỉnh ổ bánh vuông
3. Thực hành chế biến Filling
	15
	2
	12
	1

	7
	Chương 7: Trang trí bánh theo phong cách hiện đại trên bánh tròn

1. Kỹ thuật phủ fondant trên bánh
2. Kỹ thuật kết hoa trên bánh
3. Kỹ thuật làm các thú hoạt hình ngộ nghĩnh
	12
	2
	10
	

	Tổng cộng
	75
	13
	60
	2


2. Nội dung chi tiết:

Chương 1: Tổng quan về bánh kem – Kỹ thuật chà láng             Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu:



Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản về bánh kem.
2. Nội dung chương:

2.1. Lịch sử trang trí bánh kem

2.2. Giới thiệu thiết bị, dụng cụ làm bánh kem

2.3. Nguyên phụ liệu trang trí bánh kem

2.4. An toàn thực phẩm – An toàn lao động trong Bakery

2.5. Kỹ thuật chà láng

Chương 2: Kỹ thuật vẽ ren – Chạy hoa văn – Viết chữ     
Thời gian: 10 giờ
1. Mục tiêu:



Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản và kỹ năng về kỹ thuật vẽ ren – Chạy hoa văn – Viết chữ bánh kem.
2. Nội dung chương:

2.1. Kỹ thuật pha màu và phối màu trong trang trí bánh kem

2.2. Kỹ thuật vẽ ren

2.3. Kỹ thuật chạy hoa văn

2.4. Kỹ thuật viết chữ

Chương 3: Kỹ thuật bắt hoa                                                     
Thời gian: 7 giờ
1. Mục tiêu:


Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản và kỹ năng về kỹ thuật bắt hoa.
2. Nội dung chương:

2.1. Kỹ thuật bắt hoa đơn giản

2.2. Kỹ thuật bắt lá

2.3. Kỹ thuật tạo hình thú

Chương 4: Trang trí hoàn chỉnh ổ bánh tròn                       Thời gian: 13 giờ
1. Mục tiêu:


Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản và kỹ năng về trang trí hoàn chỉnh ổ bánh tròn.
2. Nội dung chương:

2.1. Trang trí phủ chocolate

2.2. Trang trí ganache gương bóng và mứt

Kiểm tra

Chương 5: Thực hành Butter cupcake – Butter cream – Trang trí Cupcake hoàn chỉnh                                                     
Thời gian: 10 giờ
1. Mục tiêu:


Trang bị cho người học những kỹ năng về Butter cupcake – Butter cream – Trang trí Cupcake hoàn chỉnh.
2. Nội dung chương:

2.1. Thực hành Butter cupcake
2.2. Butter cream

2.3. Trang trí Cupcake hoàn chỉnh
Chương 6: Kỹ thuật vẽ hình 2 D – Trang trí hoàn chỉnh ổ bánh vuông – Thực hành chế biến Filling                                                     
Thời gian: 15 giờ
1. Mục tiêu:


Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản và kỹ năng về Kỹ thuật vẽ hình 2 D – Trang trí hoàn chỉnh ổ bánh vuông – Thực hành chế biến Filling 


2. Nội dung chương:

2.1. Kỹ thuật vẽ hình 2 D
2.2. Trang trí hoàn chỉnh ổ bánh vuông
2.3. Thực hành chế biến Filling

Kiểm tra
Chương 7: Trang trí bánh theo phong cách hiện đại trên bánh tròn

                Thời gian: 12 giờ
1. Mục tiêu:


Trang bị cho người học những kiến thức cơ bản và kỹ năng về Trang trí bánh theo phong cách hiện đại trên bánh tròn

2. Nội dung chương:

2.1. Kỹ thuật phủ fondant trên bánh
2.2. Kỹ thuật kết hoa trên bánh
2.3. Kỹ thuật làm các thú hoạt hình ngộ nghĩnh
IV. Điều kiện thực hiện:

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng:


- Phòng học Lý thuyết.


- Phòng học thực hành

2. Trang thiết bị máy móc: 


-Tủ đông, tủ mát, cân.

- Dụng cụ làm bánh kem.

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:


- Tài liệu bài thực hành.

- Nguyên phụ liệu thực hành: trang trí bánh kem

4. Các điều kiện khác:

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 

1. Nội dung:

· Kiến thức:

+ Trình bày Kiến thức chuyên môn trong kỹ thuật trang trí bánh kem.

+ Trình bày cách thức chà láng bánh kem.

+ Trình bày cách sử dụng dụng cụ phù hợp với từng món bánh.

+ Trình bày nguyên tắc pha màu và phối màu trong bánh kem.

· Kỹ năng:

+ Kỹ năng nhận biết được nguyên vật liệu và dụng cụ làm bánh kem.

+ Phân biệt được thành phần và chức năng của các nguyên vật liệu làm bánh kem.

+ Nắm vững phương pháp thực hiện trang trí bánh kem.

+ Nắm vững các hoạt động và yêu cầu trong nghiệp vụ làm bánh kem.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:


+ Thể hiện thái độ chuyên nghiệp khi thực hành bánh kem.


+ Ý thức vệ sinh dụng cụ bếp. 


+ Sử dụng tiết kiệm vật tư thực hành. 


+ Thực hiện an toàn lao động trong giờ thực hành 


+ Nhận biết được các thương hiệu làm bánh và các dòng bánh chủ lực của các thương hiệu đó. 

+ Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp và khả năng đọc hiểu các tài liệu bánh kem. 


+ Cập nhật các kỹ thuật làm bánh hiện đại, các dụng cụ, nguyên vật liệu làm bánh mới. 


+ Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại. 
2. Phương pháp: Thi kết thúc môn theo hình thức bài tập thực hành

VI. Hướng dẫn thực hiện:

1. Phạm vi áp dụng: chương trình môn học Kỹ thuật trang trí bánh kem sử dụng để giảng dạy trình độ Cao đẳng ngành Kỹ thuật làm bánh
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:

- Đối với giáo viên, giảng viên:

+  Phương pháp giảng dạy mang tính tích hợp giữa giảng dạy lý thuyết và thực hành, kết hợp các phương pháp dạy học chủ yếu là thuyết trình, phân tích, trực quan, đàm thoại, thao tác mẫu để sinh viên dễ tiếp thu bài và vận dụng kiến thức lý thuyết vào làm các bài tập thực hành có hiệu quả;

+  Giảng viên chia nhóm sinh viên để hướng dẫn thực hành và thao tác mẫu;

+  Bố trí từng sinh viên luyện tập tại vị trí được phân công, giảng viên quan sát uốn nắn.

- Đối với người học:
Có ý thức tự giác, tính kỷ luật, tinh thần trách nhiệm trong học tập, rèn luyện tính kiên trì, cẩn thận, tỉ mỉ, chính xác, tiết kiệm nguyên vật liệu.
3. Những trọng tâm cần chú ý: - Tất cả các chương
4. Tài liệu tham khảo:

- Th.S. Nguyễn Thị Hồng, Giáo trình Bánh kem , khoa Công nghệ May – Thời trang , trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

- Th.S. Trần Thị Bích Vân, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang, trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

- Nguyễn Thu Dung, Nguyễn Thị Thanh Nhàn , Bánh Tây Phương, NXB Văn hóa thông tin  2003

- Thu Bình, Cách làm bánh Á Âu, NXB Lao động Xã hội  2005 

5. Ghi chú và giải thích (nếu có):


TP. Hồ Chí Minh, ngày        tháng        năm 2020

TRƯỞNG KHOA

Nguyễn Ngọc Thọ
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Marketing du lịch
Mã môn học: 30

Thời gian thực hiện môn học: 45 giờ; (Lý thuyết: 43 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 0 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:

- Vị trí:
+ Marketing du lịch là môn học chuyên ngành thuộc nhóm các môn học tự chọn trong chương trình đào tạo.

+ Marketing du lịch được bố trí giảng dạy sau khi đã học môn Tổng quan du lịch và khách sạn, văn hóa ẩm thực...
- Tính chất: 

+ Marketing du lịch là môn học lý thuyết.

+ Đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức thi kết thúc hết môn.

II. Mục tiêu môn học:

· Kiến thức:

+ Trình bày được một số khái niệm cơ bản của Maketing du lịch, vai trò và các hoạt động marketing trong kinh doanh du lịch.

+Trình bày được khái niệm, đặc điểm, phân loại, các yếu tố ảnh hưởng đến thị trường du lịch

· Kỹ năng:

+ Nghiên cứu được thị trường du lịch và lựa chọn được thị trường mục tiêu.

+ Xây dựng và thực hiện được các chính sách sản phẩm, giá, phân phối và quảng bá sản phẩm du lịch.

+ Lập được kế hoạch markting cho doanh nghiệp du lịch;

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Hình thành thái độ làm việc: sáng tạo,cẩn thận, nghiêm túc, nhạy bén, năng động và trách nhiệm trong công việc. 

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


+ Làm việc độc lập, làm việc theo nhóm

III. Nội dung môn học:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:
	Số TT
	Tên các chương trong môn học
	Thời gian

	
	
	Tổng

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

tra

	1
	Chương 1: Khái quát chung về marketing du lịch
	3
	3
	0
	0

	
	1. Một số khái niệm cơ bản trong hoạt động Marketing

1.1. Nhu cầu 

1.2. Mong muốn 

1.3. Cầu

1.4. Trao đổi 
	
	
	
	

	
	2. Marketing du lịch



2.1. Khái niệm Marketing du lịch

2.2. Vai trò của Marketing du lịch

2.3. Các hoạt động Marketing trong kinh doanh du lịch.
	
	
	
	

	2
	Chương 2: Thị trường du lịch 
	9
	9
	0
	0

	
	1. Thị trường du lịch



1.1. Khái niệm thị trường du lịch

1.2. Đặc điểm của thị trường du lịch

1.3. Phân loại của thị trường du lịch
	
	
	
	

	
	2. Cung và cầu trên thị trường du lịch


2.1. Cung du lịch và các đặc trưng của cung du lịch

2.2. Cầu du lịch và các đặc trưng của cầu du lịch
	
	
	
	

	
	3. Phương pháp nghiên cứu thị trường du lịch

3.1. Phát hiện và hình thành mục tiêu nghiên cứu

3.2. Xây dựng kế hoạch nghiên cứu

3.3. Thu thập thông tin

3.4. Xử lý thông tin

3.5. Báo cáo kết quả.
	
	
	
	

	
	4. Phân đoạn thị trường và lựa chọn thị trường mục tiêu


4.1. Phân đoạn thị trường

4.1.1. Khái niệm

4.1.2. Các căn cứ để phân đoạn thị trường trong Marketing du lịch

4.2.Lựa chọn thị trường mục tiêu

4.2.1. Khái niệm

4.2.2. Các phương án lựa chọn thị trường mục tiêu
	
	
	
	

	3
	Chương 3: Chính sách sản phẩm trong du lịch
	9
	8
	0
	1

	
	1. Sản phẩm du lịch



1.1. Khái niệm sản phẩm du lịch

1.2.Những yếu tố cấu thành sản phẩm du lịch

1.3. Đặc điểm sản phẩm du lịch

1.4. Một số mô hình sản phẩm du lịch tiêu biểu
	
	
	
	

	
	2. Chính sách sản phẩm trong du lịch



2.1. Khái niệm chính sách sản phẩm du lịch

2.2. Vai trò của chính sách sản phẩm du lịch

2.3. Nội dung của chính sách sản phẩm du lịch du lịch
	
	
	
	

	
	Bài kiểm tra số 1
	
	
	
	

	4
	Chương 4: Chính sách giá trong du lịch 
	6
	6
	0
	0

	
	1. Khái quát chung về chính sách giá


1.1. Khái niệm giá

1.2. Khái niệm về chính sách giá

1.3. Vai trò của chính sách giá
	
	
	
	

	
	2. Các yếu tố ảnh hưởng đến chính sách giá




2.1. Các yếu tố bên trong

2.2. Các yếu tố bên ngoài
	
	
	
	

	
	3. Nội dung của chính sách giá


3.1. Xác định mục tiêu của chính sách giá

3.2. Các phương án xây dựng giá
	
	
	
	

	5
	Chương 5: Chính sách phân phối trong du lịch
	5
	5
	0
	0

	
	1. Khái quát chung về chính sách phân phối 



1.1. Khái niệm

1.2. Vai trò của kênh phân phối
	
	
	
	

	
	2. Kênh phân phối trong kinh doanh du lịch                          

2.1. Phân loại kênh phân phối

2.2. Các loại kênh phân phối trong kinh doanh du lịch
	
	
	
	

	6
	Chương 6: Chính sách xúc tiến quảng bá và tổ chức bán hàng trong du lịch 
	10
	9
	0
	1

	
	1. Khái quát chung về hoạt động xúc tiến quảng bá trong du lịch


1.1. Khái niệm xúc tiến du lịch

1.2. Mục tiêu của xúc tiến du lịch

1.3.Các nguyên tắc trong xúc tiến quảng bá du lịch

1.4. Quy trình chung của hoạt động xúc tiến quảng bá du lịch
	
	
	
	

	
	2. Các hình thức xúc tiến quảng bá trong du lịch                   

2.1. Quảng cáo

2.2. Khuyến khích tiêu thụ

2.3.Quan hệ công chúng


	
	
	
	

	
	3. Tổ chức bán hàng trong du lịch


3.1. Bán hàng trực tiếp

3.2. Bán hàng online

3.3. Bán hàng qua các kênh phân phối
	
	
	
	

	
	Bài kiểm tra số 2
	
	
	
	

	7
	Chương 7: Lập kế hoạch marketing cho doanh nghiệp du lịch
	3
	3
	0
	0

	
	1. Khái niệm lập kế hoạch marketing
	
	
	
	

	
	2. Nội dung bản kế hoạch marketing cho doanh nghiệp du lịch

2.1. Tóm tắt kế hoạch

2.2. Thực trạng của doanh nghiệp

2.3. Phân tích SWOT (điểm mạnh, điểm yếu, cơ hội, thách thức)

2.4. Xác định mục tiêu

2.5. Xây dựng chiến lược marketing

2.6. Chương trình hành động

2.7. Xác định ngân sách

2.8. Tổng kết, đánh giá
	
	
	
	

	 Tổng cộng
	45
	43
	0
	2


2. Nội dung chi tiết:

Ch​ương 1:Khái quát chung về Marketing du lịch

Thời gian: 3 giờ
1. Mục tiêu: 

- Trình  bày được các khái niệm cơ bản của marketing và marketing du lịch;

- Xác định được các hoạt động Marketing trong kinh doanh du lịch.
- Giải thích được vai trò của marketing du lịch;

- Hình thành nhận thức đúng đắn về marketing trong hoạt động du lịch.

2. Nội dung của chương:

2.1. Một số khái niệm cơ bản trong hoạt động Marketing

2.1.1. Nhu cầu 

2.1.2. Mong muốn 

2.1.3. Cầu

2.1.4. Trao đổi 

2.2. Marketing du lịch



2.2.1. Khái niệm Marketing du lịch

2.2.2. Vai trò của Marketing du lịch

2.2.3. Các hoạt động Marketing trong kinh doanh du lịch.


Ch​ương 2: Thị trường du lịch





Thời gian: 9 giờ
1. Mục tiêu: 


- Trình bày được các khái niệm vể: thị trường, cung, cầu của thị trường du lịch, phân đoạn thị trường và lựa chọn thị trường mục tiêu;


- Phân tích được đặc điểm của thị trường du lịch;


- Phân tích được các đặc trưng của cung và cầu trên thị trường du lịch và các yếu tố ảnh hưởng đến cung và cầu trên thị trường du lịch;


- Giải thích được các tiêu thức phân đoạn thị trường;


- Liệt kê được các phương án lựa chọn thị trường mục tiêu;

- Phân đoạn được thị trường và lựa chọn được thị trường mục tiêu;

- Tuân thủ đúng các phương pháp nghiên cứu thị trường du lịch, phân đoạn thị trường và lựa chọn thị trường mục tiêu;

- Nghiêm túc, tự giác và hình thành nhận thức đúng đắn về thị trường du lịch.

2. Nội dung của chương:

2.1. Thị trường du lịch





2.1.1. Khái niệm thị trường du lịch

2.1.2. Đặc điểm của thị trường du lịch

2.1.3. Phân loại của thị trường du lịch

2.2. Cung và cầu trên thị trường du lịch


2.2.1. Cung du lịch và các đặc trưng của cung du lịch

2.2.2. Cầu du lịch và các đặc trưng của cầu du lịch

2.2.3. Các yếu tố ảnh hưởng đến cung và cầu trên thị trường du lịch

2.3. Phương pháp nghiên cứu thị trường du lịch

2.3.1. Phát hiện và hình thành mục tiêu nghiên cứu

2.3.2. Xây dựng kế hoạch nghiên cứu

2.3.3. Thu thập thông tin

2.3.4. Xử lý thông tin

2.3.5. Báo cáo kết quả.



2.4. Phân đoạn thị trường và lựa chọn thị trường mục tiêu


2.4.1. Phân đoạn thị trường

2.4.2.Lựa chọn thị trường mục tiêu

Ch​ương 3. Chính sách sản phẩm trong du lịch


 Thời gian: 9 giờ
1. Mục tiêu: 


- Trình bày được khái niệm sản phẩm du lịch và các yếu tố cấu thành sản phẩm du lịch;


- Trình bày được khái niệm chính sách sản phẩm du lịch và nội dung của chính sách sản phẩm du lịch;

- Phân tích được những đặc điểm của sản phẩm du lịch;


- Liệt kê được một số mô hình sản phẩm du lịch tiêu biểu;

- Trình bày được các đặc điểm của các giai đoạn trong chu kỳ sống của sản phẩm du lịch;


- Áp dụng được các bước xây dựng sản phẩm mới trong thực tế nghề nghiệp.

- Hình thành nhận thức đúng đắn về chính sách sản phẩm trong du lịch.

2. Nội dung của chương:

2.1. Sản phẩm du lịch







2.1.1. Khái niệm sản phẩm du lịch

2.1.2.Những yếu tố cấu thành sản phẩm du lịch

2.1.3. Đặc điểm sản phẩm du lịch

2.1.4. Một số mô hình sản phẩm du lịch tiêu biểu

2.2. Chính sách sản phẩm trong du lịch



2.2.1. Khái niệm chính sách sản phẩm du lịch

2.2.2. Vai trò của chính sách sản phẩm du lịch

2.2.3. Nội dung của chính sách sản phẩm du lịch du lịch

Kiểm tra

Chương 4. Chính sách giá trong du lịch



Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu: 

- Trình bày được khái niệm và nội dung của chính sách giá;

- Liệt kê được các phương pháp xác định giá trong du lịch;


- Phân tích được các yếu tố ảnh hưởng đến chính sách giá trong du lịch;

- Vận dụng được chiến lược giá cho sản phẩm trong du lịch;

- Nghiêm túc, cẩn thận, tỉ mỉ khi đưa ra các chính sách giá và ý thức được tầm quan trọng của chính sách giá trong hoạt động kinh doanh du lịch.

2. Nội dung của chương:

2.1. Khái quát chung về chính sách giá


2.1.1. Khái niệm giá

2.1.2. Khái niệm về chính sách giá

2.1.3. Vai trò của chính sách giá

2.2. Các yếu tố ảnh hưởng đến chính sách giá




2.2.1. Các yếu tố bên trong

2.2.2. Các yếu tố bên ngoài

2.3. Nội dung của chính sách giá


2.3.1. Xác định mục tiêu của chính sách giá

2.3.2. Các phương án xây dựng giá






Chương 5. Chính sách phân phối trong du lịch 


Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu: 

- Trình bày được khái niệm, vai trò và chức năng của kênh phân phối;

- Trình bày được nội dung của chính sách phân phối trong du lịch;

- Trình bày được kênh phân phối trong kinh doanh du lịch;
- Thiết lập được kênh phân phối cho doanh nghiệp du lịch;

- Nghiêm túc, cẩn thận, tỉ mỉ khi đề xuất chính sách phân phối của sản phẩm du lịch.

2. Nội dung của chương:

2.1. Khái quát chung về chính sách phân phối 



2.1.1. Khái niệm

2.1.2. Vai trò của kênh phân phối

2.2. Kênh phân phối trong kinh doanh du lịch                          

2.2.1. Phân loại kênh phân phối

2.2.2. Các loại kênh phân phối trong kinh doanh du lịch

Chương 6: Chính sách xúc tiến quảng bá và tổ chức bán hàng trong du lịch










Thời gian:10 giờ
1. Mục tiêu: 

- Trình bày được khái niệm và mục tiêu của xúc tiến du lịch;

- Trình bày được các nguyên tắc và quy trình của xúc tiến quảng bá du lịch;

- Trình bày được quy trình tổ chức bán hàng trong du lịch;

- Vận dụng được các hình thức xúc tiến quảng bá trong hoạt động du lịch;

- Ý thức được tầm quan trọng của hoạt động xúc tiến trong kinh doanh du lịch.
2. Nội dung của chương:

2.1. Khái quát chung về hoạt động xúc tiến quảng bá trong du lịch


2.1.1. Khái niệm xúc tiến du lịch

2.1.2. Mục tiêu của xúc tiến du lịch

2.1.3.Các nguyên tắc trong xúc tiến quảng bá du lịch

2.1.4. Quy trình chung của hoạt động xúc tiến quảng bá du lịch

2.2. Các hình thức xúc tiến quảng bá trong du lịch                   

2.2.1. Quảng cáo

2.2.2. Khuyến khích tiêu thụ







2.2.3.Quan hệ công chúng







2.3. Tổ chức bán hàng trong du lịch


2.3.1. Bán hàng trực tiếp

2.3.2. Bán hàng online

2.3.3. Bán hàng qua các kênh phân phối

Kiểm tra

Chương 7: Lập kế hoạch marketing cho doanh nghiệp du lịch    Thời gian: 3 giờ
1. Mục tiêu: 


- Trình bày được khái niệm kế hoạch marketing cho doanh nghiệp du lịch;


- Trình bày được quy trình lập kế hoạch marketing cho doanh nghiệp du lịch;


- Lập được kế hoạch marketing cho doanh nghiệp du lịch;


- Nghiêm túc, cẩn thận, chi tiết khi lập kế hoạch marketing.

2. Nội dung của chương:

2.1. Khái niệm kế hoạch marketing                                            

2.2. Nội dung bản kế hoạch marketing cho doanh nghiệp du lịch

2.2.1. Tóm tắt kế hoạch

2.2.2. Thực trạng của doanh nghiệp

2.2.3. Phân tích SWOT (điểm mạnh, điểm yếu, cơ hội, thách thức)

2.2.4. Xác định mục tiêu

2.2.5. Xây dựng chiến lược marketing

2.2.6. Chương trình hành động

2.2.7. Xác định ngân sách

2.2.8. Tổng kết, đánh giá

IV. Điều kiện thực hiện:

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Phòng học lý thuyết sạch sẽ, ngăn lắp, đủ ánh sáng.
2. Trang thiết bị máy móc: Máy chiếu, màn chiếu
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:


- Giáo trình Marketing du lịch.

- Các loại biểu mẫu, tranh ảnh.

- Giáo án, tư liệu, tài liệu minh họa. 

4. Các điều kiện khác:


- Điều kiện tự học tập.


+ Thư viện nhà trường.


- Điều kiện kiểm tra hết môn học: Theo Quy định hiện hành của nhà trường
V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 

1. Nội dung:

- Kiến thức:

+ Thị trường du lịch;






+ Cung và cầu trên thị trường du lịch.
+ Sản phẩm du lịch.







+ Chính sách sản phẩm.


- Kỹ năng:



+ Một số phương pháp xác định giá trong du lịch.           

+ Cấu trúc và tổ chức kênh phân phối trong du lịch.


+ Các hình thức hoạt động xúc tiến quảng bá trong du lịch. 

+ Lập kế hoạch marketing cho doanh nghiệp du lịch.

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Có trách nhiệm thực hiện tốt vai trò của mình đối với các hoạt động Marketing du lịch.

2. Phương pháp: Thi kết thúc môn theo hình tức tự luận hoặc trắc nghiệm.
VI. Hướng dẫn thực hiện:

1. Phạm vi áp dụng: Chương trình áp dụng cho sinh viên Cao đẳng ngành Kỹ thuật làm bánh.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:


- Phương pháp giảng dạy:

+ Thuyết trình, giảng giải, thảo luận, chiếu hình ảnh - clip minh họa.

+ Hướng dẫn tự học,

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

- Đối với giáo viên, giảng viên:

+ Tốt nghiệp đại học chuyên ngành du lịch hoặc marketing.

+ Có kiến thức thực tế về ngành du lịch.

+ Được học các lớp nghiệp vụ sư phạm theo yêu cầu của trình độ đào tạo, 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 sinh viên 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:

+ Tự học, tự tìm tài liệu có liên quan đến nội dung từng chương, từng mục để tham khảo, chuẩn bị tốt các nội dung theo hướng dẫn của giáo viên.

+ Yêu thích nghề nghiệp, chăm chỉ, cầu thị, có ý thức tự giác cao trong việc tự học, chuẩn bị các ý kiến, đề xuất khi nghe giảng.

3. Những trọng tâm cần chú ý: từ Chương 2 đến chương 7.
4. Tài liệu tham khảo:

- Nguyễn Trùng Khánh - Giáo trình Marketing du lịch, NXB Lao động Xã hội - 2006.

- Hà Khánh Nam Giao - Giáo trình Marketing du lịch, NNB Thành phố Hồ Chí Minh, 2011.

- Diệp Anh, Minh Đức – Marketing hiện đại, NXB Lao động Xã hội - 2008.

- Philip Koller - Marketing căn bản.

- Ngô Minh Cách, Đào Thị Minh Thanh – Quản trị Marketing , NXB Tài Chính, 2009.

- Trương Đình Chiến – Quản trị Marketing, NXB Đại học Kinh tế quốc dân, 2012.

- Nguyễn Viết Lâm – Nghiên cứu Marketing những Chương tập tình huống, NXB Đại học Kinh tế quốc dân, 2006.

- Nguyễn Văn Lưu –Thị trường du lịch, NXB Lao động Xã hội – 2009.

- Tổng cục du lịch – Tài liệu tập huấn nâng cao năng lực xúc tiến du lịch  - 2012.

5. Ghi chú và giải thích (nếu có):

TP. Hồ Chí Minh, ngày        tháng        năm 2020

TRƯỞNG KHOA

Nguyễn Ngọc Thọ
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Tổ chức sự kiện
Mã môn học: 31

Thời gian thực hiện môn học: 45 giờ; (Lý thuyết: 13 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 30 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:

· Vị trí: là môn học chuyên ngành thuộc nhóm các môn học tự chọn trong chương trình đào tạo.
· Tính chất:


+ Là môn học tích hợp.

+ Đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức kiểm tra hết môn học.

II. Mục tiêu môn học:

· Kiến thức:


+ Mô tả được các hoạt động tổ chức sự kiện;


+ Trình bày được quy trình tổ chức sự kiện;

· Kỹ năng:

+ Điều hành tổ chức thành công các sự kiện với chi phí hợp lý;

+ Giải quyết được các tình huống phức tạp phát sinh trong quá trình điều hành tổ chức sự kiện;

+ Tổng kết đánh giá và đề ra các giải pháp nâng cao hiệu quả tổ chức sự kiện;

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Chấp nhận áp lực công việc, thích nghi với môi trường làm việc.

+ Tôn trọng khách hàng, quan tâm chăm sóc khách hàng.

+ Hợp tác với đồng nghiệp và đối tác.

+ Trung thực, chủ động khắc phục khó khăn trong công việc.

+ Linh hoạt trong xử lý tình huống.

+ Trao dồi kiến thức, học hỏi tích lũy kinh nghiệm.

III. Nội dung môn học:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên các bài trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng

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

tra

	1

2

3 

4
	Chương 1: Khái quát hoạt động tổ chức sự kiện
1.Giới thiệu chung về sự kiện và tổ chức sự kiện


2.Phân loại sự kiện


2.1. Sự kiện mang tính nhà nước

2.2. Sự kiện trong du lịch

2.3. Sự kiện cộng đồng

2.4. Sự kiện công ty

2.5. Sự kiện cá nhân

2.6. Sự kiện trong gia đình

2.7. Các loại sự kiện khác. 
3. Những yếu tố tác động đến hoạt động tổ chức sự kiện 

3.1. Đối tượng khách hàng

3.2. Các điều kiện thực hiện

4. Quy trình tổ chức sự kiện

4.1. Giao dịch với khách du lịch

4.2. Chuẩn bị tổ chức sự kiện

4.3. Điều hành tổ chức sự kiện

4.4. Thanh lý hợp đồng

Chương 2: Chuẩn bị tổ chức sự kiện

1.Xây dựng kế hoạch chi tiết     

2.Xây dựng dự toán chi tiết

3. Xây dựng chương trình chi tiết 

4. Phân công thực hiện
 

4.1. Chuẩn bị địa điểm

4.2. Chuẩn bị các trang thiết bị, vật dụng phục vụ cho sự kiện

4. 3.Lập kế hoạch đảm bảo an toàn -  an ninh

5. Tập duyệt chương trình 

Kiểm tra 

Chương 3: Điều hành tổ chức sự kiện

1. Đón tiếp



1.1.Các hình thức đón tiếp

1.2. Các nghi thức đón tiếp

2. Khai mạc sự kiện
     

2.1. Giới thiệu đại biểu và thành phần tham dự

2.2. Giới thiệu chương trình sự kiện

2.3. Diễn văn khai mạc

3. Tổ chức các nội dung và hoạt động của sự kiện

3.1. Tổ chức các nội dung và hoạt động chính

3.2. Tổ chức các nội dung và hoạt động hỗ trợ

4. Giải quyết các vấn đề phát sinh trong quá trình diễn ra sự kiện

5. Bế mạc và thu dọn

5.1. Bế mạc

5.2. Thu dọn

Chương 4: Chương 4: Tổng kết đánh giá và thanh lý hợp đồng

1. Đánh giá, tổng kết rút kinh nghiệm


1.1. Đánh giá 

1.2. Tổng kết, rút kinh nghiệm

2. Thanh lý hợp đồng

2.1. Tiếp nhận thông tin phản hồi của khách

2.2. Thanh lý hợp đồng
	8
15
14
8
	3
4
4
2
	5
10

10

5


	1

1



	Tổng cộng
	45
	13
	30
	2


2. Nội dung chi tiết:

Chương 1: Khái quát hoạt động tổ chức sự kiện 
Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu:

- Liệt kê được các loại sự kiện và phân loại được các sự kiện khác nhau;

- Chỉ ra được những yếu tố tác động đến hoạt động tổ chức sự kiện;

- Trình bày được quy trình tổ chức sự kiện;

- Hình thành thái độ cho người học nhận thức đúng về hoạt động chức sự kiện;

2. Nội dung:

2.1.Giới thiệu chung về sự kiện và tổ chức sự kiện





2.2.Phân loại sự kiện







 
2.2.1. Sự kiện mang tính nhà nước

2.2.2. Sự kiện trong du lịch

2.2.3. Sự kiện cộng đồng

2.2.4. Sự kiện công ty

2.2.5. Sự kiện cá nhân

2.2.6. Sự kiện trong gia đình

2.2.7. Các loại sự kiện khác

2.3. Những yếu tố tác động đến hoạt động tổ chức sự kiện 



2.3.1. Đối tượng khách hàng

2.3.2. Các điều kiện thực hiện 

2.3.2.1. Địa điểm

2.3.2.2. Cơ sở vật chất kỹ thuật và trang thiết bị

2.3.2.3. Điều kiện về tài chính

2.3.2.4. Điều kiện về con người

2.3.2.5. Các đơn vị dịch vụ

2.4. Quy trình tổ chức sự kiện

2.4.1. Giao dịch với khách du lịch

2.4.1.1. Công tác khảo sát nhu cầu của khách hàng và thu thập thông tin       

   
2.4.1.2. Đàm phán và thỏa thuận chương trình với khách du lịch

2.4.1.3. Thống nhất và ký hợp đồng


      
2.4.1.3.1. Thống nhất về nội dung, chương trình

2.4.1.3.2. Thống nhất hình thức tổ chức

2.4.1.3.3. Thống nhất tài chính

2.4.1.3.4. Ký hợp đồng

2.4.2. Chuẩn bị tổ chức sự kiện

2.4.2.1. Xây dựng kế hoạch chi tiết


      
2.4.2.2. Xây dựng dự toán chi tiết

2.4.2.3.  Xây dựng chương trình chi tiết
 

      
2.4.2.4. Phân công thực hiện
 

2.4.2.4.1. Chuẩn bị địa điểm

2.4.2.4.2. Chuẩn bị các trang thiết bị, vật dụng phục vụ cho sự kiện

2.4.2.4. 3. Lập kế hoạch đảm bảo an toàn -  an ninh

2.4.2.5. Tập duyệt chương trình


2.4.3. Điều hành tổ chức sự kiện

2.4.3.1. Đón tiếp




      
2.4.3.2. Khai mạc sự kiện



      

2.4.3.3. Tổ chức các nội dung và hoạt động của sự kiện



                

2.4.3.4. Giải quyết các vấn đề phát sinh trong quá trình diễn ra sự kiện
2.4.3.5. Bế mạc và thu dọn

2.4.3.6. Tổng kết đánh giá quá trình tổ chức sự kiện

2.4.4. Thanh lý hợp đồng

2.4.4.1. Tiếp nhận thông tin phản hồi của khách

2.4.4.2. Thanh lý hợp đồng

Chương 2: Chuẩn bị tổ chức sự kiện                              Thời gian: 15 giờ
1. Mục tiêu:

- Chỉ ra được các công việc trong quá trình chuẩn bị tổ chức sự kiện;

- Xây dựng được kế hoạch chi tiết;

- Xây dựng được dự toán chi tiết; 

- Xây dựng được chương trình chi tiết; 

- Lập được kế hoạch phân công thực hiện;

- Nghiêm túc và có trách nhiệm cao trong quá trình chuẩn bị tổ chức các sự kiện;

2. Nội dung:

2.1.Xây dựng kế hoạch chi tiết


      
2.2.Xây dựng dự toán chi tiết

2.3. Xây dựng chương trình chi tiết
 

      
2.4. Phân công thực hiện
 

2.4.1. Chuẩn bị địa điểm

2.4.2. Chuẩn bị các trang thiết bị, vật dụng phục vụ cho sự kiện

2.4. 3.Lập kế hoạch đảm bảo an toàn -  an ninh

2.5. Tập duyệt chương trình
 
Kiểm tra            
Chương 3: Điều hành tổ chức sự kiện


Thời gian: 14 giờ
1. Mục tiêu:

- Chỉ ra được các công việc trong quá trình điều hành tổ chức sự kiện;

- Liệt kê và dự phòng được các vấn đề phát sinh trong quá trình diễn ra sự kiện;

- Điều hành tổ chức sự kiện thành công và hiệu quả;

- Giải quyết hiệu quả các vấn đề phát sinh trong quá trình diễn ra sự kiện;

- Nghiêm túc, trách nhiệm và cẩn trọng trong quá trình điều hành tổ chức các sự kiện;

2. Nội dung:

2.1. Đón tiếp




      
2.1.1.Các hình thức đón tiếp

2.1.1.1. Đón tiếp tại nơi diễn ra sự kiện 

2.1.1.2. Đón tiếp tại cơ sở lưu trú

2.1.1.3. Đón tiếp tại các đầu mối giao thông

2.1.2. Các nghi thức đón tiếp

2.1.2.1. Đón theo nghi lễ


2.1.2.2. Đón thông thường

2.2. Khai mạc sự kiện



      

2.2.1. Giới thiệu đại biểu và thành phần tham dự

2.2.2. Giới thiệu chương trình sự kiện

2.2.3. Diễn văn khai mạc
2.3. Tổ chức các nội dung và hoạt động của sự kiện

2.3.1. Tổ chức các nội dung và hoạt động chính

2.3.2. Tổ chức các nội dung và hoạt động hỗ trợ



                

2.4. Giải quyết các vấn đề phát sinh trong quá trình diễn ra sự kiện
2.5. Bế mạc và thu dọn

2.5.1. Bế mạc

2.5.2. Thu dọn


Chương 4: Tổng kết đánh giá và thanh lý hợp đồng
Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu:

- Liệt kê được các công việc trong quá trình tổng kết, đánh giá kết thúc sự kiện;

- Hiểu biết các quy định về thanh lý hợp đồng và quyết toán tài chính trong các hợp đồng kinh tế;
- Tổng kết đánh giá và đề ra các giải pháp nâng cao hiệu quả trong các sự kiện sau;

- Nghiêm túc, trách nhiệm, khách quan, cẩn trọng trong quá trình tổng kết đánh giá và thanh lý hợp đồng;

2. Nội dung:

2.1. Đánh giá, tổng kết rút kinh nghiệm


2.1.1. Đánh giá 

2.1.2. Tổng kết, rút kinh nghiệm

2.2. Thanh lý hợp đồng

2.2.1. Tiếp nhận thông tin phản hồi của khách

2.2.2. Thanh lý hợp đồng

Kiểm tra

IV. Điều kiện thực hiện:

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng

- Phòng học lý thuyết và thực hành phù hợp với hoạt động của môn học

2. Trang thiết bị máy móc 

- Máy tính; máy chiếu; ti vi; đầu DVD; máy ảnh; máy quay; tăng âm; loa; Bảng, phấn...


3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu

- Giáo trình, bài giảng chi tiết, tài liệu tham khảo, tranh, ảnh minh họa liên quan đến Tổ chức sự kiện.

- Đĩa DVD, bảng lật, máy chiếu, màn hứng, máy tính xách tay

- Phòng học với các trang thiết bị phương tiện dạy học tiêu chuẩn

- Bút dạ, giấy khổ A3- A4

4. Các điều kiện khác:

- Điều kiện tự học tập và thực tiễn nghề nghiệp:

+ Thư viện nhà trường

+ Các hội chợ, sự kiện của Thành phố và địa phương

- Điều kiện thi hết môn học:

+ Đối với giáo viên: công bố danh sách sinh viên đủ điều kiện dự thi, không đủ điều kiện dự thi có nêu rõ lý do trước ngày thi hết môn học theo quy định; hướng dẫn sinh viên ôn thi và đề cương ôn thi đảm bảo đúng các nội dung đã học

+ Đối với sinh viên: Theo quy chế đào tạo hiện hành ; 

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 

1. Nội dung:


- Kiến thức:

+ Những yếu tố tác động đến  hoạt động tổ chức sự kiện 

+ Quy trình tổ chức sự kiện



+ Đàm phán và thỏa thuận chương trình với khách du lịch


- Kỹ năng:

+ Xây dựng kế hoạch chi tiết

+ Xây dựng dự toán chi tiết

+ Xây dựng chương trình chi tiết


+ Điều hành tổ chức sự kiện

+ Tổng kết đánh giá và thanh lý hợp đồng


- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Tác phong; tinh thần trách nhiệm; sự cầu thị…

+ Tôn trọng khách hàng, quan tâm chăm sóc khách hàng.

+ Hợp tác với đồng nghiệp và đối tác.

+ Linh hoạt trong xử lý tình huống.

+ Trau dồi kiến thức, học hỏi tích lũy kinh nghiệm.

2. Phương pháp: Thực hiện các bài kiểm tra/bài thực hành trên lớp.
VI. Hướng dẫn thực hiện:

1. Phạm vi áp dụng môn học: Áp dụng cho chương trình bậc Cao đẳng ngành Kỹ thuật làm bánh. 

2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học: 


-  Đối với giáo viên, giảng viên:

+ Hiểu rõ được nội dung của công việc tổ chức sự kiện và ngành Kỹ thuật làm bánh
+ Tốt nghiệp Đại học chuyên ngành Du lịch trở lên hoặc tương đương;

+ Có kinh nghiệm tổ chức các sự kiện có quy mô lớn.

+ Có kiến thức và kinh nghiệm thực tế về tổ chức sự kiện trong du lịch;

+ Có kỹ năng sư phạm, kỹ năng giao tiếp, biết vận dụng phương pháp phân tích nghề vào thực tế giảng dạy;

+ Thường xuyên đọc các tài liệu tham khảo và cập nhật thông tin có liên quan;

+ Tâm huyết nghề nghiệp, sáng tạo, trách nhiệm.
- Đối với người học:

+ Tích cực, chủ động tham gia bài giảng;

+  Được trang bị các kiến thức cơ bản về du lịch;

+  Được hướng dẫn kỹ năng tư duy, sáng tạo, thảo luận nhóm và thực hành;

+ Yêu thích nghề nghiệp, chăm chỉ, cầu thị và nghiêm túc. 

3. Những trọng tâm cần chú ý: 


Bài 1, Bài 2, Bài 3

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Nguyễn Hữu Chi - Nghiệp vụ văn phòng -  Nhà xuất bản giáo dục thống kê 2001.

- Lưu Văn Nghiêm – Tổ chức sự kiện - NXB ĐH Kinh Tế Quốc Dân.

- Nguyễn Văn Thâm - Nghiệp vụ thư ký văn phòng-  Hà Nội 2002.

- Nguyễn Thanh Sơn – Tổ chức sự kiện  - Giám Đốc Cty T&A Vietnam 

5. Ghi chú và giải thích (nếu có):


TP. Hồ Chí Minh, ngày        tháng        năm 2020

TRƯỞNG KHOA

Nguyễn Ngọc Thọ
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Phát triển sản phẩm mới
Mã môn học: 31

Thời gian thực hiện môn học: 45 giờ; (Lý thuyết: 13 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 30 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất của môn học:

· Vị trí: là môn học chuyên ngành thuộc nhóm các môn học tự chọn trong chương trình đào tạo.
· Tính chất:


+ Là môn học tích hợp.

+ Đây là môn học đòi hỏi sinh viên khả năng tổng hợp và vận dụng tất cả các kiến thức có liên quan đến cơ sở và chuyên ngành thực phẩm để ứng dụng vào thực hiện một sản phẩm mới. 
Mục tiêu môn học:

· Kiến thức:


+ Nắm được các khái niệm, định nghĩa, các kiến thức cơ bản về khoa học về nghiên cứu và phát triển sản phẩm mới

+ Trình bày và giải thích được các nguyên lý, nguyên tắc vận hành các thiết bị hệ thống trong quá trình chế biến thực phẩm.

+ Hiểu rõ nguyên lý, phương pháp trong nghiên cứu và phát triển sản phẩm mới

+ Hiểu rõ cách cải tiến và nâng cao nghiên cứu và phát triển sản phẩm thực phẩm mới
· Kỹ năng:

+ Phân tích và vận dụng được quá trình đổi mới và phát triển sản phẩm mới 

+ Nắm vững kỹ thuật, thiết kế, xây dựng các hệ thống trong phát triển sản phẩm mới
+ Tính toán, thiết kế, xây dựng các quá trình phát triển sản phẩm mới
+ Tính toán chi phí sản xuất, thiết kế dây chuyền công nghệ và triển khai Nghiên cứu và phát triển sản phẩm thực phẩm mới tại các cớ sở kinh tế gia đình.

· Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Chấp nhận áp lực công việc, thích nghi với môi trường làm việc.

+ Tôn trọng khách hàng, quan tâm chăm sóc khách hàng.

+ Hợp tác với đồng nghiệp và đối tác.

+ Trung thực, chủ động khắc phục khó khăn trong công việc.

+ Linh hoạt trong xử lý tình huống.

+ Trao dồi kiến thức, học hỏi tích lũy kinh nghiệm.

II. Nội dung môn học:
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên các bài trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng

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

tra

	1

2
3 


	Chương 1. Đại cương về Phát triển sản phẩm mới 

1. Khái niệm cơ bản. 

2. Lịch sử phát triển của sản phẩm mới
3. Tầm quan trọng của việc phát triển sản phẩm mới 
4. Thành công hay thất bại của sản phẩm mới

Chương 2. Quá trình phát triển sản phẩm thực phẩm mới 
1. Xây dựng chiến lược phát triển sản phẩm mới

2. Các bước tiến hành trong quá trình phát triển sản phẩm mới
3. Thương mại hoá sản phẩm: 
Kiểm tra 

Chương 3.  Phát triển sản phẩm thực phẫm mới cụ thể
1. Hình thành và lựa chọn ý tưởng phát triển sản phẩm mới
2. Lập kế hoạch nghiên cứu phát triển sản phẩm.
3. Nghiên cứu và thử nghiệm sản phẩm mới

4. Xây dựng quy trình cho sản phẩm mới
5. Đo lường, phân tích và cải tiến sản phẩm

6. Triển khai sản xuất
7. Tung sản phẩm ra thị trường
	5
10
30

	5
9

	29

	1
1

	Tổng cộng
	45
	13
	30
	2


2. Nội dung chi tiết:

Chương 1. Đại cương về Phát triển sản phẩm mới 

Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu:

· Nắm được các khái niệm, định nghĩa, các kiến thức cơ bản về thực phẩm

· Hiểu được vai trò và tầm quan trọng trong phát triển sản phẩm mới
· Xác định được các yếu tố cấu thành nên chất lượng thực phẩm

· Hiểu được giá trị và nhu cầu đảm bảo lợi nhuận sản phẩm

· Nguyên nhân thất bại và các yếu tố tạo nên thành công trong phát triển sản phẩm mới

2. Nội dung:

2.1. Khái niệm cơ bản. 

2.2. Lịch sử phát triển của sản phẩm mới
2.3. Tầm quan trọng của việc phát triển sản phẩm mới 
2.3.1. Tầm quan trọng của phát triển sản phẩm 

2.3.2. Vòng đời của một sản phẩm mới 

2.3.3. Nhu cầu đảm bảo lợi nhuận của sản phẩm.

2.4. Thành công hay thất bại của sản phẩm mới

2.4.1. Sự thất bại của các sản phẩm mới

2.4.2. Những yếu tố chính mang lại thành công 

Chương 2. Quá trình phát triển sản phẩm thực phẩm mới 
Thời gian: 15 giờ
1. Mục tiêu:

· Nắm được các kiến thức cơ bản về xây dựng chiến lươc phát triển sản phẩm

· Nắm được phương pháp xây dựng chiến lược, hình thành ý tưởng cho sản phẩm mới. 

· Các yêu cầu của phát triển sản phẩm tại các nhà máy chế biến thực phẩm.

·  Hình thành nhận thức về họat động nghiên cứu phát triển sản xuất tại nhà máy chế biến thực phẩm.
· Làm quen với tiến trình nghiên cứu và phát triển (R&D) sản phẩm thực phẩm mới.
· Hiểu rõ mối quan hệ nhiều mặt trong quá trình phát triển sản phẩm, bao gồm tính khoa học, kỹ thuật, quản lý nghiên cứu, quản lý thương mại, sản xuất, tiếp thị, mua bán và kinh tế.
· Xây dựng được chiến lược sản phẩm mới
2. Nội dung:

2.1. Xây dựng chiến lược phát triển sản phẩm mới

2.1.1. Hình thành ý tưởng mới cho sản phẩm

+ Nguồn cung cấp ý tưởng

+ Phương pháp hình thành ý tưởng

2.1.2 Phát triển một chiến lược sản phẩm mới

+ Triển vọng của việc đổi mới

+ Xây dựng chiến lược sáng tạo kết hợp với chiến lược kinh doanh.

+ Xây dựng chiến lược phát triển sản phẩm mới

+ Lập kế hoạch cho chương trình phát triển sản phẩm

2.2. Các bước tiến hành phát triển sản phẩm mới
2.2.1.  Phân tích sản phẩm 

+ Nghiên cứu thị trường và tính khả thi của sản phẩm

+Các phương pháp nghiên cứu thị trường
2.2.2. Phân tích kinh doanh

2.2.3. Lựa chọn và tổ chức nhóm phát triển sản phẩm

2.2.4. Chọn các thành viên và dự thảo ngân sách

2.2.5. Phát triển kỹ thuật và xây dựng quy trình công nghệ

2.2.6. Nghiên cứu và phát triển bao bì sản phẩm

+ Thiết kế bao bì và nhãn hiệu sản phẩm

+ Phân tích thiết kế

+ Kiểm tra các quy định về mặt pháp lý

+ Đánh giá phản ứng của người tiêu dùng
2.2.7. Phát triển sản xuất  

2.3.Thương mại hoá sản phẩm: 
2.3.1. Nghiên cứu thị trường và người tiêu dùng;

2.3.2. Các họat động Marketing với quá trình phát triển sản phẩm mới; 

2.3.3. Xây dựng thương hiệu; 
2.3.4. Sở hữu công nghiệp

Kiểm tra            
Chương 3.  Phát triển sản phẩm thực phẫm mới cụ thể
Thời gian: 14 giờ
1. Mục tiêu:

· Nắm được phương pháp và kỹ thuật thực hiện trong phát triển sản phẩm mới cụ thể

· Có khả năng tổ chức nghiên cứu mặt hàng thực phẩm mới.
· Có khả năng tổ chức làm việc nhóm
2. Nội dung:

2.1. Hình thành và lựa chọn ý tưởng phát triển sản phẩm mới
2.2. Lập kế hoạch nghiên cứu phát triển sản phẩm.
2.3. Nghiên cứu và thử nghiệm sản phẩm mới

2.4. Xây dựng quy trình cho sản phẩm mới
2.5. Đo lường, phân tích và cải tiến sản phẩm

2.6. Triển khai sản xuất
2.7. Tung sản phẩm ra thị trường 
Kiểm tra

IV. Điều kiện thực hiện:

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng

- Phòng học lý thuyết và thực hành phù hợp với hoạt động của môn học

2. Trang thiết bị máy móc 

- Máy tính; máy chiếu; ti vi; đầu DVD; máy ảnh; máy quay; tăng âm; loa; Bảng, phấn...


3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu

- Giáo trình, bài giảng chi tiết, tài liệu tham khảo, tranh, ảnh minh họa 
- Đĩa DVD, bảng lật, máy chiếu, màn hứng, máy tính xách tay

- Phòng học với các trang thiết bị phương tiện dạy học tiêu chuẩn

4. Các điều kiện khác:

- Điều kiện tự học tập và thực tiễn nghề nghiệp:

+ Thư viện nhà trường

+ Các hội chợ, sự kiện của Thành phố và địa phương

- Điều kiện thi hết môn học:

+ Đối với giáo viên: công bố danh sách sinh viên đủ điều kiện dự thi, không đủ điều kiện dự thi có nêu rõ lý do trước ngày thi hết môn học theo quy định; hướng dẫn sinh viên ôn thi và đề cương ôn thi đảm bảo đúng các nội dung đã học

+ Đối với sinh viên: Theo quy chế đào tạo hiện hành ; 

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá: 

1. Nội dung:


- Kiến thức:

+ Những yếu tố tác động đến  hoạt động tổ chức sự kiện 

+ Quy trình tổ chức sự kiện



+ Đàm phán và thỏa thuận chương trình với khách du lịch


- Kỹ năng:

+ Xây dựng kế hoạch chi tiết

+ Xây dựng dự toán chi tiết

+ Xây dựng chương trình chi tiết


+ Điều hành tổ chức sự kiện

+ Tổng kết đánh giá và thanh lý hợp đồng


- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Tác phong; tinh thần trách nhiệm; sự cầu thị…

+ Tôn trọng khách hàng, quan tâm chăm sóc khách hàng.

+ Hợp tác với đồng nghiệp và đối tác.

+ Linh hoạt trong xử lý tình huống.

+ Trau dồi kiến thức, học hỏi tích lũy kinh nghiệm.

2. Phương pháp: Thực hiện các bài kiểm tra/bài thực hành trên lớp.
VI. Hướng dẫn thực hiện:

1. Phạm vi áp dụng môn học: Áp dụng cho chương trình bậc Cao đẳng ngành Kỹ thuật làm bánh. 

2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học: 


-  Đối với giáo viên, giảng viên:

+ Có kỹ năng sư phạm, kỹ năng giao tiếp, biết vận dụng phương pháp phân tích nghề vào thực tế giảng dạy;

+ Thường xuyên đọc các tài liệu tham khảo và cập nhật thông tin có liên quan;

+ Tâm huyết nghề nghiệp, sáng tạo, trách nhiệm.
- Đối với người học:

+ Tích cực, chủ động tham gia bài giảng;

+  Được trang bị các kiến thức cơ bản về công nghệ thực phẩm
+  Được hướng dẫn kỹ năng tư duy, sáng tạo, thảo luận nhóm và thực hành;

+ Yêu thích nghề nghiệp, chăm chỉ, cầu thị và nghiêm túc. 

3. Những trọng tâm cần chú ý: 


Bài 2, Bài 3

4. Tài liệu cần tham khảo: 

· Aaron L. Brody, John B. Lord (2000), Developing New Food Products for Changing Marketplace, Technomic Publishing Company, Inc. Pennsylvania, USA 

· Earle M, Earle R and Anderson A. (2001), Food Product Development, Woodhead Publishing Limited, Cambridge England.

· McDonal J. (2003), Course Note: Food Product Development, University of Queensland, Australia.

· W. James Harper W.J., Harris R., and Litchfield J. (2002), Food Product Development (FST 650 Syllabus). Ohio State University
5. Ghi chú và giải thích (nếu có):


TP. Hồ Chí Minh, ngày        tháng        năm 2020


TRƯỞNG KHOA

Nguyễn Ngọc Thọ
Thực tập tốt nghiệp, Xét Tốt nghiệp





Kỹ thuật chế biến  món tráng miệng





KT chế biến bánh mỳ 








GD QP-AN








Tổng quan  du lịch và khách sạn





Thương phẩm và an toàn thực phẩm





HỌC KỲ 1








Văn hóa ẩm thực





Dinh dưỡng lý thuyết








Giáo dục Chính trị





 Giáo dục thể chất





Tiếng Anh 1





HỌC KỲ 2





 Tin hoc








Kỹ thuật chế biến bánh VN








Marketting du lịch








Kỹ thuật trang trí bánh kem








HỌC KỲ 3





Quản lý chất lượng








 Pháp luật








HỌC KỲ 4





Lập KH KD








Kỹ thuật chế biến bánh lạnh





Tiếng Anh 3








Tổng quan bếp bánh











ĐAMH2











Nghiệp vụ nhà hàng 





Tiếng Anh 2








Kỹ năng mềm





Phát triển SP mới








Quản trị tác nghiệp





ĐAMH1





Kỹ năng giám sát





Kỹ thuật chế biến bánh Á





Kỹ thuật chế biến bánh Âu





HỌC KỲ 5





Nghiệp vụ chế biến món ăn








Nghiệp vụ nhà hàng








Thực tập doanh nghiệp








Dịch vụ chăm sóc khách hàng





Tâm lý KD NH
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