CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC 

Tên môn học: Quản trị nhà hàng

	Mã môn học: 23
	

	Thời gian thực hiện môn học: 75 giờ; (Lý thuyết: 43 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:

+ Quản nhà hàng là môn học thuộc nhóm các môn học, môn học chuyên môn trong chương trình đào tạo trình độ Cao đẳng Quản trị nhà hàng.

- Tính chất:

+ Quản trị nhà hàng là môn học
+ Quản trị nhà hàng là môn học được đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức kiểm tra hết môn học. 

II. Mục tiêu môn học: 


- Kiến thức:

+ Trình bày được khái niệm nhà hàng

+ Trình bày được khái niệm và chức năng của thực đơn 

+ Liệt kê được các căn cứ xây dựng thực đơn

+ Nêu được các nguyên tắc xây dựng thực đơn

+ Trình bày được nhiệm vụ người quản lý vật tư hàng hóa

+ Nêu được quy trình mua hàng hóa trong nhà hàng
+ Trình bày được khái niệm kiểm soát định lượng chế biến món ăn và pha chế đồ uống

+ Nêu được các nguyên tắc kiểm soát định lương chế biến món ăn và pha chế đồ uống

+ Nêu được mục tiêu của việc kiểm soát chi phí thực phẩm và đồ uống

+ Trình bày được hệ thống kiểm soát chi phí thực phẩm và đồ uống

- Kỹ năng:

+ Đánh giá được tầm quan trọng của việc kinh doanh nhà hàng

+ Phân loại được các loại nhà hàng

+ Phân loại được các loại thực đơn

+ Xác định được cách thức thiết kế thực đơn

+ Vận dụng được quy trình xây dựng thực đơn vào công việc

+ Lựa chọn được nhà cung cấp hợp lý

+ Xác định được phương thức mua hàng hóa

+ Vận dụng quy trình xuất, nhập hàng hóa vào công việc

+ Áp dụng các nguyên tắc bảo quản, lưu trữ hàng hóa vào công việc

+ Chọn lựa được phương pháp kiểm soát định lương chế biến món ăn và pha chế đồ uống

+ Ứng dụng quy trình kiểm soát định lương chế biến món ăn và pha chế đồ uống vào công việc.

+ Đánh giá được tầm quan trọng của việc kiểm soát chi phí thực phẩm và đồ uống

+ Ứng dụng phương pháp kiểm soát chi phí thực phẩm, đồ uống  vào quá trình thực hiện công việc.

+ Liệt kê được danh mục kiểm soát chi phí thực phẩm và đồ uống.

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:


+ Quan tâm, chăm sóc khách hàng với tinh thần thái độ nghiêm túc, cẩn thận trong việc xây dựng và duy trì chất lượng sản phẩm.


+ Có ý thức trách nhiệm trong việc quản lý, điều hành trong công việc.


+ 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 trong công tác quản lý
III. Nội dung môn học: 

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

	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
	Bài mở đầu: Giới thiệu môn học
	
	
	
	

	2
	Chương 1: Tổng quan về nhà hàng
	8
	8
	0
	0

	
	1. Khái quát về nhà hàng
1.1. Khái niệm nhà hàng

1.2. Lịch sử hình thành nhà hàng
	3
	3
	0
	0

	
	2. Phân loại nhà hàng  

2.1. Phân loại theo kiểu đồ ăn

2.2. Phân loại theo hình thức phục vụ

2.3. Phân loại theo đồ ăn chuyên 

2.4. Phân loại theo quy mô đẳng cấp
	3
	3
	0
	0

	
	3. Tầm quan trọng của việc kinh doanh nhà hàng
	2
	2
	0
	0

	3
	Chương 2: Xây dựng thực dơn
	22
	14
	8
	0

	
	1. Khái quát về thực đơn

1.1. Khái niệm, chức năng thực đơn

1.2. Khái quát về khẩu vị và tập quán ăn uống.

1.3. Phân loại thực đơn

1.4. Cấu trúc của thực đơn
	3
	3
	0
	0

	
	2. Nguyên tắc xây dựng thực đơn.

2.1. Căn cứ để xây dựng thực đơn

2.2. Nguyên tắc xây dựng thực đơn
	8
	3
	5
	0

	
	3. Phương pháp xây dựng thực đơn

3.1. Thiết kế thực đơn

3.2. Quy trình xây dựng thực đơn
	11
	8
	3
	0

	4
	Chương 3 : Mua, xuất nhập, bảo quản và dự trữ hàng hóa
	12
	4
	7
	1

	
	1. Khái quát việc mua hàng hóa trong nhà hàng
1.1. Nhiệm vụ của người quản lý vật tư hàng hóa

1.2. Quy trình mua hàng hóa

1.3. Lựa chọn nhà cung cấp

1.4. Phương thức mua thực phẩm và đồ uống
	4
	2
	2
	0

	
	2. Quy trình xuất, nhập, bảo quản và lưu trữ hàng hóa trong nhà hàng
2.1. Quy trình nhập hàng hóa

2.2. Quy trình xuất hàng hóa

2.3. Nguyên tắc bảo quản, dự trữ hàng hóa trong nhà hàng
	7
	2
	5
	0

	
	Bài kiểm 
	1
	0
	0
	1

	5
	Chương 4: Kiểm soát định lượng chế biến món ăn và pha chế đồ uống
	13
	6
	7
	0

	
	1. Khái niệm kiểm soát định lượng chế biến món ăn và pha chế đồ uống

1.1. Khái niệm kiểm soát định lượng chế biến món ăn

1.2. Khái niệm kiểm soát định lượng pha chế đồ uống
	2
	2
	0
	0

	
	2. Tổ chức kiểm soát định lượng chế biến món ăn và pha chế đồ uống

2.1. Nguyên tắc kiểm soát định lượng chế biến món ăn và pha chế đồ uống

2.2. Phương pháp kiểm soát định lượng chế biến món ăn và pha chế đồ uống

2.3. Quy trình kiểm soát định lượng chế biến món ăn và pha chế đồ uống 
	10
	4
	7
	0

	6
	Chương 5: Kiểm soát chi phí thực phẩm và đồ uống  
	20
	11
	8
	1

	
	1. Khái quát về kiểm soát chi phí thực phẩm và đồ uống

1.1.Tầm quan trọng của việc kiểm soát chi phí

1.2. Mục tiêu của việc kiểm soát chi phí thực phẩm và đồ uống

1.3. Hệ thống kiểm soát chi phí thực phẩm và đồ uống
	4
	3
	1
	0

	
	2. Các phương pháp kiểm soát chi phí thực phẩm và đồ uống
2.1. Kiểm soát báo cáo chi phí thực phẩm và đồ uống hàng tuần/tháng
2.2. Kiểm soát báo cáo chi phí thực phẩm và đồ uống hàng ngày

2.3. Kiểm soát báo cáo chi phí thực phẩm và đồ uống chi tiết hàng ngày
	7
	4
	3
	0

	
	3. Danh mục kiểm soát chi phí thực phẩm và đồ uống
3.1. Kiểm soát menu 

3.2. Kiểm soát quy trình xuất, nhập, bảo quản và lưu trữ thực phẩm và đồ uống

3.3. Kiểm soát quá trình chế biến thực phẩm và đồ uống 

3.4. Kiểm soát các dịch vụ thực phảm và đồ uống.
	8
	4
	4
	0

	
	Bài kiểm tra 
	1
	0
	0
	1

	
	Cộng
	75
	43
	30
	2


2. Nội dung chi tiết:

Bài mở đầu: Giới thiệu môn học

                      
Chương 1: Tổng quan về nhà hàng 




Thời gian: 8giờ                                           

Mục tiêu:

- Trình bày được khái niệm nhà hàng

- Đánh giá được tầm quan trọng của việc kinh doanh nhà hàng

- Phân loại được các loại nhà hàng

Nội dung: 
2. Khái quát về nhà hàng
1.1. Khái niệm nhà hàng

1.2. Lịch sử hình thành nhà hang

2. Phân loại nhà hàng  

2.1. Phân loại theo kiểu đồ ăn

2.2. Phân loại theo hình thức phục vụ

2.3. Phân loại theo đồ ăn chuyên 

2.4. Phân loại theo quy mô đẳng cấp

3. Tầm quan trọng của việc kinh doanh nhà hàng

Chương 2: Xây dựng thực dơn


            Thời gian: 22giờ
Mục tiêu:

- Trình bày được khái niệm và chức năng của thực đơn 

- Phân loại được các loại thực đơn

- Liệt kê được các căn cứ xây dựng thực đơn

- Nêu được các nguyên tắc xây dựng thực đơn

- Xác định được cách thức thiết kế thực đơn

- Vận dụng được quy trình xây dựng thực đơn vào công việc

Nội dung:

1. Khái quát về thực đơn

1.1. Khái niệm, chức năng thực đơn

1.2. Khái quát về khẩu vị và tập quán ăn uống.

1.3. Phân loại thực đơn

1.4. Cấu trúc của thực đơn

2. Nguyên tắc xây dựng thực đơn.

2.1. Căn cứ để xây dựng thực đơn

2.2. Nguyên tắc xây dựng thực đơn

3. Phương pháp xây dựng thực đơn

3.1. Thiết kế thực đơn

3.2. Quy trình xây dựng thực đơn

Bài kiểm tra số 1
Chương 3 : Mua, xuất nhập, bảo quản và dự trữ hàng hóa Thời gian: 12 giờ
Mục tiêu:
- Trình bày được nhiệm vụ người quản lý vật tư hàng hóa

- Nêu được quy trình mua hàng hóa trong nhà hàng
- Lựa chọn được nhà cung cấp hợp lý

- Xác định được phương thức mua hàng hóa

- Vận dụng quy trình xuất, nhập hàng hóa vào công việc

- Áp dụng các nguyên tắc bảo quản, lưu trữ hàng hóa vào công việc

Nội dung:

1. Khái quát việc mua hàng hóa trong nhà hàng
1.1. Nhiệm vụ của người quản lý vật tư hàng hóa

1.2. Quy trình mua hàng hóa

1.3. Lựa chọn nhà cung cấp

1.4. Phương thức mua thực phẩm và đồ uống

2. Quy trình xuất, nhập, bảo quản và lưu trữ hàng hóa trong nhà hàng
2.1. Quy trình nhập hàng hóa

2.2. Quy trình xuất hàng hóa

2.3. Nguyên tắc bảo quản, dự trữ hàng hóa trong nhà hàng
 Kiểm tra bài số 2

Chương 4: Kiểm soát định lượng chế biến món ăn và pha chế đồ uống 

Thời gian: 13 giờ
Mục tiêu:

- Trình bày được khái niệm kiểm soát định lương chế biến món ăn và pha chế đồ uống

- Nêu được các nguyên tắc kiểm soát định lương chế biến món ăn và pha chế đồ uống

- Chọn lựa được phương pháp kiểm soát định lương chế biến món ăn và pha chế đồ uống

- Ứng dụng quy trình kiểm soát định lương chế biến món ăn và pha chế đồ uống vào công việc.

Nội dung:

1. Khái niệm kiểm soát định lượng chế biến món ăn và pha chế đồ uống

1.1. Khái niệm kiểm soát định lượng chế biến món ăn

1.2. Khái niệm kiểm soát định lượng pha chế đồ uống

2. Tổ chức kiểm soát định lượng chế biến món ăn và pha chế đồ uống

2.1. Nguyên tắc kiểm soát định lượng chế biến món ăn và pha chế đồ uống

2.2. Phương pháp kiểm soát định lượng chế biến món ăn và pha chế đồ uống

2.3. Quy trình kiểm soát định lượng chế biến món ăn và pha chế đồ uống 

Bài kiểm tra số 3

Chương 5: Kiểm soát chi phí thực phẩm và đồ uống  Thời gian: 20 giờ
Mục tiêu:

- Đánh giá được tầm quan trọng của việc kiểm soát chi phí thực phẩm và đồ uống

- Nêu được mục tiêu của việc kiểm soát chi phí thực phẩm và đồ uống

- Trình bày được hệ thống kiểm soát chi phí thực phẩm và đồ uống

- Ứng dụng phương pháp kiểm soát chi phí thực phẩm, đồ uống  vào quá trình thực hiện công việc.

- Liệt kê được danh mục kiểm soát chi phí thực phẩm và đồ uống..

Nội dung:

1. Khái quát về kiểm soát chi phí thực phẩm và đồ uống

1.1.Tầm quan trọng của việc kiểm soát chi phí

1.2. Mục tiêu của việc kiểm soát chi phí thực phẩm và đồ uống

1.3. Hệ thống kiểm soát chi phí thực phẩm và đồ uống

2. Các phương pháp kiểm soát chi phí thực phẩm và đồ uống
2.1. Kiểm soát báo cáo chi phí thực phẩm và đồ uống hàng tuần/tháng
2.2. Kiểm soát báo cáo chi phí thực phẩm và đồ uống hàng ngày

2.3. Kiểm soát báo cáo chi phí thực phẩm và đồ uống chi tiết hàng ngày

3. Danh mục kiểm soát chi phí thực phẩm và đồ uống
3.1. Kiểm soát menu 

3.2. Kiểm soát quy trình xuất, nhập, bảo quản và lưu trữ thực phẩm và đồ uống

3.3. Kiểm soát quá trình chế biến thực phẩm và đồ uống 

3.4. Kiểm soát các dịch vụ thực phẩm và đồ uống.

Bài kiểm tra số 4

IV. Điều kiện thực hiện môn học
1. Phòng học chuyên môn hóa cho lớp học lý thuyết


- Giảng đường, bàn ghế giáo viên, bàn ghế học sinh

2. Trang thiết bị máy móc:

- Máy tính, máy chiếu, màn hứng, tivi, đầu DVD, micro, loa trợ giảng, bảng đen, bảng flip, bút dạ;

- Hệ thống quạt, đèn điện

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu


- Giáo trình môn học Quản trị 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,...

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


- Điều kiện tự học tập:


+ Thư viện nhà trường


+ Hệ thống internet


- Điều kiện kiểm tra 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 kiểm tra hết môn học 5 ngày; hướng dẫn sinh viên ôn thi và đề cương ôn thi đảm bảo đúng các nội dung đã học


+ Đối với sinh viên: 


Tham dự ít nhất 80% thời gian qui định của MH: hoàn thành đủ sô bài kiểm tra định kỳ với trọng số ≥ 5;  
V. Nội dung và phương pháp đánh giá
1. Nội dung


- Kiến thức:

+ Trình bày được khái niệm nhà hàng

+ Trình bày được khái niệm và chức năng của thực đơn 

+ Liệt kê được các căn cứ xây dựng thực đơn

+ Nêu được các nguyên tắc xây dựng thực đơn

+ Trình bày được nhiệm vụ người quản lý vật tư hàng hóa

+ Nêu được quy trình mua hàng hóa trong nhà hàng
+ Trình bày được khái niệm kiểm soát định lương chế biến món ăn và pha chế đồ uống

+ Nêu được các nguyên tắc kiểm soát định lương chế biến món ăn và pha chế đồ uống

+ Nêu được mục tiêu của việc kiểm soát chi phí thực phẩm và đồ uống

+ Trình bày được hệ thống kiểm soát chi phí thực phẩm và đồ uống


- Kỹ năng:

+ Đánh giá được tầm quan trọng của việc kinh doanh nhà hàng

+ Phân loại được các loại nhà hàng

+ Phân loại được các loại thực đơn

+ Xác định được cách thức thiết kế thực đơn

+ Vận dụng được quy trình xây dựng thực đơn vào công việc

+ Lựa chọn được nhà cung cấp hợp lý

+ Xác định được phương thức mua hàng hóa

+ Vận dụng quy trình xuất, nhập hàng hóa vào công việc

+ Áp dụng các nguyên tắc bảo quản, lưu trữ hàng hóa vào công việc

+ Chọn lựa được phương pháp kiểm soát định lương chế biến món ăn và pha chế đồ uống

+ Ứng dụng quy trình kiểm soát định lương chế biến món ăn và pha chế đồ uống vào công việc.

+ Đánh giá được tầm quan trọng của việc kiểm soát chi phí thực phẩm và đồ uống

+ Ứng dụng phương pháp kiểm soát chi phí thực phẩm, đồ uống  vào quá trình thực hiện công việc.

+ Liệt kê được danh mục kiểm soát chi phí thực phẩm và đồ uống.


- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:


+ Quan tâm, chăm sóc khách hàng với tinh thần thái độ nghiêm túc, cẩn thận trong việc xây dựng và duy trì chất lượng sản phẩm.


+ Có ý thức trách nhiệm trong việc quản lý, điều hành trong công việc.


+ 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 trong công tác quản lý
2. Phương pháp

Thời gian của các bài kiểm tra theo hình thức: bài viết tự luận, trắc nghiệm.
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học
1. Phạm vi áp dụng môn học

Chương trình áp dụng cho người học trình độ Cao đẳng Quản trị  nhà hàng
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học


- Phương pháp giảng dạy:

+ Thuyết trình, giảng giải, phân tích, lấy ví dụ minh họa

+ Chia nhóm thảo luận, làm bài tập thuyết trình nhóm

+ 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 Quản trị khách sạn hoặc tương đương;


+ Có kiến thức, kỹ năng thực tế về quản lý 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, bài 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 kiến thức 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 bài 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, 4 và 5.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

1. Giáo trình quản trị kinh doanh - Nguyễn Thành Độ - Nguyễn Ngọc Huyền, 2004, NXB Lao động - Xã hội.

2. Giáo trình quản trị kinh doanh nhà hàng - Trịnh Xuân Dũng, 2002, NXB Đại học quốc gia Hà Nội.

3. Giáo trình Phương pháp xây dựng thực đơn - Trường Cao đẳng du lịch Hải Phòng.

4. Bảng phân tích nghề, phân tích công việc nghề Quản trị nhà hàng – Trường Cao đẳng nghề du lịch Huế

4. Giáo trình Kỹ năng nhà hàng, cách tiếp cận thực tế - Hội đồng cấp chứng chỉ nghiệp vụ Du lịch, in lần thứ hai, 2005, NXB Thanh niên.

5. Food and beverage management - Bernard Davis, Andrew Lockwood, Sally stone, 2007, UK.

6. Food and beverage cost control - Jack E.miller, Lea R.Dopson, David K. Hayes, 2005, USA.

TP. Hồ Chí Minh, ngày        tháng        năm 2019
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